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Über Geschmack lässt sich be-
kanntlich schlecht streiten. Über
Ernährungs- und Küchentrends
schon eher. Zumal sie in der heuti-
gen Zeit immer kurzlebiger sind, so
kurzlebig, dass die Trendforscher
schon jedes Jahr einen neuen Be-
richt verfassen. Doch manche Ent-
wicklungen haben länger Bestand.
Zum Beispiel die vegetarische Kü-
che, ein ethisch und gesundheitlich
motivierter Megatrend, der trotz
des aktuellen Steak- und Grill-Hy-
pes immer stärker wird und sich in
diversen Unter-Trends widerspie-
gelt. Etwa in der Gemüseküche des
Nahen Ostens, die Hanni Rützler
in ihrem Food Report 2018 be-
schreibt (Seite 12) oder in der Al-
genküche, der diese Ausgabe drei
Seiten widmet (Seiten 14 bis 16).
Die Beobachtung zeigt: Neue Kü-
chenrichtungen und Produkte sind
dann erfolgreich, wenn sie auf Be-
kanntem, Gelerntem aufbauen. Ge-
treu dem Motto „Was der Bauer
nicht kennt ...“. Ein gutes Beispiel
ist das Blitz-Start-up Grillido, das
mit fettarmen und veganen Rezep-
turen die Grillwurst neu erfunden
hat (Seite 4). Am Ende geht es eben
immer um die Wurst!

Foodtrends

Es geht immer 
um die Wurst
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„Herr Nussbaum vergisst bei aller Polemik, dass die
duale Ausbildung bei der Einführung für mittelstän-
dische Meisterbetriebe als Fachkräftesicherung ge-
dacht war. Große Konzerne waren in diesem Modell
nie eingeplant. Eben diese haben doch bisher ganz gut
von der gängigen Praxis profitiert, ohne eigene neue
Modelle bedarfsorientiert zu entwickeln. Vielmehr
noch, der Hotelkaufmann wird von diesen regelrecht

boykottiert. Warum orientiert man sich nicht an bereits
vorhandenen Modellen und adaptiert diese. In Bayern
etwa gibt es eine berufsfachschulische Ausbildung zum
Assistenten für Hotel- und Tourismusmanagement, die
auch die Fachhochschulreife inkludiert. Oder unsere
Schweizer Freunde, die den Ausbildungsberuf Hotel-
kommunikationsfachmann eingeführt haben ...“

Hans-Peter Sattler

Prizeotel-Recruiting
Zum Artikel „Wir wollen die Generation Y einfach anders ansprechen“ (AHGZ.de vom 22. Juni)

Was Leser denken ...
DIE MEINUNG DER WOCHE

„Wenn wir mit Hotels
und Restaurants erfolg-

reich sein wollen, müssen wir syste-
matisieren“ – diese Überzeugung
findet sich branchenweit. Und so
sollen immer ausgefeiltere Stan-
dards für eine gleich gute Leistung
für jeden Gast sorgen und dafür,
dass die Kalkulation aufgeht. So-
weit, so klar. Gleichzeitig rufen Ser-
vicetrends nach individuellen, eben
nicht standardisierten Erlebnissen.
Wie passt das zusammen?
Service-„Kultur“, heißt die Ant-
wort. Kultur bezeichnet im weites-
ten Sinne alles, was der Mensch
selbst gestaltend hervorbringt – ein
System von Regeln und Gewohn-
heiten, die das Zusammenleben
und Verhalten der Menschen be-
stimmen. In Beherbergung und
Gastgewerbe wirken Mitarbeiter di-
rekt auf ihre Gäste, deshalb braucht
es auch hier Regeln und Gewohn-
heiten für Verhalten und Zusam-
menarbeit. Sie bestimmen die spür-
bare Haltung, die der Gast im Kon-
takt mit Mitarbeitern erlebt. Und
damit machen sie den entscheiden-
den Unterschied, wenn Zimmer-
ausstattung, Speisenqualität oder
Ambiente vergleichbar gut sind. 

Standards und Spielräume
GASTBEITRAG

Von Christine Possler, Beraterin,

Trainerin und Geschäftsführerin

MUTmanagement, Dresden. 

Christine Possler: „Es braucht

Regeln und Gewohnheiten für

Verhalten und Zusammenarbeit.“
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Systeme und Standards gibt es
reichlich, sie werden rund um Qua-
litätsmanagement und HACCP im-
mer weiter perfektioniert. So sinn-
voll das in vielen Bereichen ist,
kann es sich doch für die Operati-
ven auch wie ein Anweisungskor-
sett anfühlen. Vor allem, wenn ih-
nen ihre persönliche Erfahrung
zeigt: „Mein Gast findet uns groß-
artig, wenn ich selbstbewusst und
souverän auf seine individuellen
Wünsche eingehen und Entschei-
dungen einzig für ihn allein treffen
kann und darf.“ 

Gelernte Systeme und selbst-
bewusstes Miteinander – das muss
kein Gegensatz sein, wenn die Ser-
vicekultur Spielräume einräumt
und souveränes Handeln unter-
stützt. Der Weg dorthin braucht ei-
nige Umdrehungen, weil die betei-
ligten Menschen unterschiedlich
forsch und schnell mit neuen An-
forderungen umgehen. Er führt
ganz handwerklich über vier Schrit-
te – ausgehend von Standards für

ein gemeinsames Verständnis, Ver-
halten und Vorgehen.
Schritt 1: Eine gemeinsame Basis
schaffen – mit notwendigen und
sinnvollen Leitlinien und Verhal-
tensregeln.
Schritt 2: Stärken, was funktioniert
– Wissen und Können beim Um-
gang mit dem Gast abfragen. Spiel-
räume und Grenzen klären.
Schritt 3: Kontinuierlich für den
Alltag erkunden – geübtes und si-
cher beherrschtes Handwerk mit
Führungsrückhalt in eine lebendi-
ge Gastgeber-Praxis übertragen. Er-
kunden, was im Alltag gut an-
kommt und welche Freiräume für
wirklich gastorientierte Lösungen
wichtig sind.
Schritt 4: In Strategie und Kultur
verankern – Verhalten beständig
entwickeln, in den Alltag tragen
und in strategische Entscheidun-
gen integrieren – aufbauend auf
der Gastgeberhaltung: „Der Gast ist
mein Freund“.
Das ist anstrengend, doch es lohnt
sich: Gäste erleben sich in Logis
oder Gastronomie als richtig und
wichtig! Und Mitarbeiter erleben
sich als selbstbewusste und souverä-
ne Gastgeber. 

Welche Spielräume haben

Ihre Service-Mitarbeiter?

Schreiben Sie uns. 

redaktion@ahgz.de

D
ie Forderungen nach 7
Prozent Mehrwertsteuer
für die Gastronomie wer-

den zwar immer lauter, aber nach
dem ersten gescheiterten Versuch,
die europäische Harmonisierung
der Mehrwertsteuer durchzuset-
zen, bekamen nicht die Restau-
rants, sondern die Hotels den Zu-
schlag. Gleichzeitig holt sich Bun-

desfinanzminister Wolfgang
Schäuble schleichend die vorher
zugestandene Mehrwertsteuer wie-
der zurück, indem der Pauschal-
preis für eine Übernachtung in ver-
schiedene Einzelleistungen zerlegt
und mit 19 Prozent besteuert wird
(Sauna, Schwimmbad, Stellplatz
und so weiter). 
Zur Gastronomie: Die ungerechte
Behandlung gegenüber Imbissen
und Fastfood-Ketten ist schon lan-
ge ein Thema. Mögliche Lösungen
wurden bisher nicht angefasst.
Ständig wurden Ausnahmen von
Ausnahmen durchgesetzt – durch
Lobbyisten der entsprechenden

„Keiner blickt mehr durch“
Gastronomen zur 7-Prozent-Mehrwertsteuer

Burkhard Schork,

Romantik Hotel 

Friedrich von Schiller,

Bietigheim-Bissingen
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Branche – und keiner blickt mehr
durch. Nicht mal der Steuerbera-
ter. Du stehst mit einem Bein stän-
dig im Gefängnis. Eine ganz große
Steuerreform nach den Plänen der
FDP wäre mal angebracht. Mit der
Abgabe „des Zehnten“, vergleich-
bar etwa dem Mittelalter, könnte
ich gut leben. Wichtige Argumente
für die 7 Prozent sind auch die Ge-

rechtigkeit gegenüber den Mehr-
wertsteuersätzen anderer EU-Staa-
ten – und die Ungerechtigkeit der
Vorsteuerabzugsfähigkeit zur Um-
satzsteuer (Einkauf 7 Prozent, Ver-
kauf 19 Prozent, Differenz 12 Pro-
zent). Als Arbeitstitel schlage ich
„Harmonisierung“ vor. 
Freiwerdende Gelder nutzen, die
durch eine Mehrwertsteuersen-
kung entstehen? Zu dieser Frage
mache ich mir keinen Kopf, da es
das nicht geben wird. Ohne Pla-
nungssicherheit von Seiten der Po-
litik und andere, verbesserte Rah-
menbedingungen, werde ich in
meinem Alter keine größeren In-
vestitionen mehr tätigen. 
Banken tun das Übrige beim Um-
gang mit der Tourismusbranche –
ganz gleich ob es um die Vergabe
von Geldern für Investitionen oder

die Verbesserung der Kontokorr-
entrahmenbedingungen geht. Mei-
ne schlimmste Befürchtung ist,
dass eventuell die Mehrwertsteuer
als Wahlkampfthema genutzt wird,
zwar allgemein gesenkt würde,
aber dann auch die 7 Prozent für
Übernachtungen wieder angepasst
würden. Was hätten wir dann er-
reicht?
Für unsere Branche, die der größte
Ausbilder und Arbeitgeber in der
Republik ist, tut die Politik bei der
Harmonisierung der Mehrwert-
steuer nichts, was uns hilft. Bei
nächster Gelegenheit würde ich
gern mich gerne einmal mit Herrn
Lindner austauschen – um heraus-
zufinden, welche Vorschläge und
Möglichkeiten er sieht, um für un-
sere Branche und für die Entbüro-
kratisierung etwas zu bewegen.“ 


