Zapadoceska univerzita v Plzni

Fakulta filozoficka

Bakalarska prace

Kundenorientierte Unternehmungsfihrung in der westbéhmischen
und bayerischen Gastronomie

Kristyna Kulhankova

Plzen 2023



Zapadoceska univerzita v Plzni
Fakulta filozoficka

Katedra germanistiky a slavistiky

Studijni program Filologie
Studijni obor Cizi jazyky pro komercni praxi

-némcina

Bakalarska prace

Kundenorientierte Unternehmungsfiihrung in der westbohmischen
und bayerischen Gastronomie

Kristyna Kulhankova

Vedouci prace:
Ing. Zdenék Vavra, Ph.D.
Katedra germanistiky a slavistiky

Zapadoceska univerzita v Plzni

Plzen 2023



Plzen 2023

ProhlaSuji, Ze jsem praci zpracovala samostatné a pouzila jen uvedenych prament a literatury.

Plzen, duben 2023




Podékovani

Rada bych podékovala svému vedoucimu prace Ing. Zdenkovi Vavrovi, Ph.D. za odborné
vedeni prace, snahu, podporu, a pfedevsim za vSechny cenné rady, které mi béhem konzultaci

piedal.



Inhaltsverzeichnis

R ] o1 1= | (1o USSR 1
2 THEOTEHISCNET TeIL...ocuiiiiieiiecie bbbt eneas 3
2.1 Definition VON GaStrONOIMIE .......ceiiiiiiiiieiie ittt 4
2.2 Definition vON Management ...........ccoiveieiieiieeie e e e re e 6
2.3 Management in der GastrONOMIE...........coviieieeieiiesee et sre e eas 8
2.3.1 Unternehmen in der GaStrONOMIE .........coceiviiiiiiinieie et 8
2.3.2 Rolle eines Managers im Bereich der GastronOmie...........ccccoveiverieiieieevesiieseennens 10
2.3.3 Qualitdtsmanagement in der GaStrONOMIE .........ccveivirvirieriirie e 12
2.3.4 FOrmen des ANGEDOTS .........ooiiiiiiei e 16

2.4 Marketing in der GaStrONOMIE..........ccuiiiiriiieiiriieeeeee et 20
2.5 GaStrONOMIEKUITUL ....c.eeiie e esre e e s 23
2.5.1  GastronomieKultur inN BAYEIN .......c.cooiiiiiiiiieie st 23
2.5.2  Gastronomiekultur in WestbOhmen...........ccccocvvveiiiee e 26

2.6 Trends in der GASIrONOIMIE .......ccveieieieie ittt sttt sbe st snesreeneas 29

S PIaKEISCNEE TEIL.... ittt sttt et st benbeebeene e 33
T8 AV i g ToTo (o] [0 1= SRS RSPPS 34
3.2 Vorstellung der BEtriEhe .......c.ooviiiiieee e 35
3.3 EXPErtengeSPIACH .....ooiiiiiiiiiiiicic e 36
3.3.1 Betrieb aus der bayerischen RegION ........cccocvviiieiiiie et 36
3.3.2 Betrieb aus der westbohmischen Region..........c.ccoeviiiiiiiiiiiiiiciices 44
3.3.3 Kommentar ZU den INTEIVIEWS .........cueiierireieieeseeie e e eie e se e ssae e see e sneeeeas 52

3.4 Vereinfachte SWOT-Analyse des bayerischen Betriebs............cccooviviiiiininiinns 55
3.5 Vereinfachte SWOT-Analyse des westbohmischen Betriebs .........cccoovviiiviiciicinnnns 56
3.6 Kommentar zu den vereinfachten SWOT-ANAIYSEN ..ot 57
4. ZUSAMMENTASSUNG ...ttt e e bbbt bt bt bt s e e b et et b et e beene e 61
5. LIteratUrVerZEICANIS ... .c.eiiiie et 65

5.1 gedruckte QUETTEN. ........oiiee et 65



7. Résumé

8. Anlagen



1 EINLEITUNG

In der vorliegenden Bachelorarbeit schenkt die Autorin ihre Aufmerksamkeit der
kundenorientierten Unternehmungsfiihrung in der westbohmischen und bayerischen
Gastronomie. Sie konzentriert sich vor allem auf die westbdhmische und bayerische Region.
Dieses Thema hat die Autorin auf Grund des eigenen Interesses und eigener Erfahrung im
Bereich Gastronomie ausgewihlt. Die Autorin hat viele Jahre als Kellnerin in der
westbohmischen Region gejobbt. Sie wird daher ihre Erfahrungen aus dem Restaurant

Restaurace pod Radyni in die Arbeit projizieren.

Das Ziel dieser Arbeit ist es, kundenorientierte Unternehmungsfithrung im Bereich der
Gastronomie vorzustellen und dies dann anhand von zwei Betrieben in der westbéhmischen
und bayerischen Region zu vergleichen. Ein weiterer Teil dieser Arbeit ist es, eine
Expertenrecherche durchzufiihren und auf die Verschiedenheiten und Gemeinsamkeiten der

zwei Betriebe hinzuweisen.

Diese Bachelorarbeit besteht aus zwei Hauptteilen: aus einem theoretischen und einem
praktischen Teil. Im theoretischen Teil wird dem Leser das Management im Bereich der
Gastronomie vorgestellt. Es werden verschiedene Aspekte dieses Themas behandelt, wie
Bedeutung des Unternehmens in der Gastronomie, Rolle eines Managers,
Organisationssystem, Kundenerwartung und-Zufriedenheit, Gastronomiekultur, Marketing
usw. Die Autorin hat mit Tagesmagazinen, Zeitungsartikeln, Biichern und Internetquellen

gearbeitet, die sich mit dem Thema beschiftigen.

In dem praktischen Teil werden dem Leser zwei Betriebe vorgestellt. Die Autorin bereitet
vorerst Interviewfragen vor, dann fiihrt sie ein Expertengesprach mit dem Manager eines
bayerischen Betriebs und ein zweites Expertengesprich mit dem Manager eines
westbohmischen Betriebs. Diese Expertengesprache werden transkribiert und das
tschechische Interview in die deutsche Sprache iibersetzt. Die zwei Betriebe und deren
Konzepte werden verglichen. Es werden die Lage, die Zielgruppe, die
Speise-und-Getrankekarte, die Rolle des Managers und weitere Aspekte verglichen. Die
Autorin konzentriert sich ergidnzend auch auf einige lexikalische Merkmale der

durchgefiihrten Gespréche.



Anhand von zwei vereinfachten SWOT-Analysen, die die Autorin fiir beide Betriebe erstellt
hat, wird sie deren Unternechmenslage einschitzen und die Spezifika der Betriebe

vergleichen.

Diese Bachelorarbeit ist u. a. deutschlernenden Studenten oder Schiilern bestimmt. Sie
wendet sich aber auch an Arbeitende im Bereich der Gastronomie (beispielsweise
Restaurantfiihrer) oder Interessenten im Bereich der Wirtschaft.



2 THEORETISCHER TEIL

In dem theoretischen Teil schenkt die Autorin ihre Aufmerksamkeit dem Management in
der Gastronomie und weiteren Aspekten, die auf dem gastronomischen Gebiet von

Bedeutung sind.

Zuerst werden die Begriffe Management und Gastronomie definiert. Als néchstes
beschiftigt sich die Autorin mit dem Management in der Gastronomie, wo sie die Rolle eines
Managers (wie Manager planen und welche Strategien sie bei der Fiihrung eines Betriebs
verwenden), das Qualititsmanagement und das Marketing beschreibt. Die Autorin bringt
das Organisationssystem des Betriebs dem Leser nédher. Sie berichtet aulerdem auch {iber

Formen des Angebots in der Gastronomie.

Weiter bringt sie die bayerische und westbohmische Kultur (aus dem gastronomischen
Bereich) dem Leser ndher. Sie berichtet iiber typische Speisen und Geschmicke der
Regionen. Sie hebt vor, dass die Gastronomie ein wichtiger Teil der Kultur ist.

Im letzten Kapitel des theoretischen Teils stellt die Autorin die aktuellen Gastronomie-
Trends sowie Innovationen vor. Sie schreibt iiber die steigende Popularitit der
Erlebnisgastronomie und wie die Immigranten zur Entstehung der Fusionskiiche beigetragen
haben. Sie berichtet auch iiber Digitalisierung und Innovationen auf diesem Gebiet und stellt
den robotischen Kellner Miaomiao vor, der im Kélner Sushi-Restaurant Nakoyashi mit der

Bedienung hilft.

Die Autorin beschreibt auch, wie die Corona-Pandemie die Gastronomie betroffen hat.



2.1 Definition von Gastronomie

Der Begriff Gastronomie stammt aus dem griechischen Wort gastronomia, das die
Bedeutung “Vorschrift zur Pflege des Bauches™ (so lautete in der Antike der Titel eines
Buches) tréigt, und ist iiber das franzosische Lexem gastronomie, das Feinschmeckerei oder

auch feine Kochkunst bedeutet, in die deutsche Sprache gekommen.?

Der franzosische Anwalt, Richter und “Feinschmecker” Brillat-Savarin hat bereits im Jahre
1825 die Gastronomie wie folgt definiert: “Die Gastronomie ist eine Wissenschaft, die sich
mit dem verstandesmdfligen Wissen iiber alles, was die Erndhrung des Menschen betrifft,

beschiiftigt.” 2

Eine andere Definition der Gastronomie formulierte im 20 Jahrhundert der italienische
Historiker Montanari, der die Rolle der menschlichen Identitit akzentuierte: “Das Essen ist
Kultur, die entsteht, wenn man es vorbereitet und wenn man es konsumiert. Es ist die Frucht

unserer Identitiit und ein Mittel, durch das man diese Identitiit ausdriickt und mitteilt.“*

Eine aktuelle Definition hélt die Gastronomie fiir ein Hyponym zum Gastgewerbe: “Die
Gastronomie beschreibt einen Teilbereich des Gastgewerbes (Gaststdtten- und
Beherbergungsgewerbe), welcher sich mit der Bewirtung (Verkostigung und Ausschank) von
zahlenden Géisten befasst.”® Derjenige, der in dieser Art von Dienstleistungen titig ist, wird
als Gastronom bezeichnet. Ein Gastronom besitzt besondere Kenntnisse auf dem Gebiet der

Kochkunst und des Gaststittengewerbes.®

Die gesetzlichen Anforderungen fiir die Gastronomie werden in Deutschland wie folgt
formuliert: “Wann es sich um ein Gaststdittengewerbe handelt, regelt der § 1 Abs. I und 2

des Gaststdttengesetzes (GastG). Ein solches Gewerbe betreibt, wer Getrdinke zum Verzehr

! Duden, Online-Warterbuch. URL: https://www.duden.de/rechtschreibung/Gastronomie [Stand: 19.
Dezember 2022].

2 Ebd.

3 Buresova et al. 2014: 38. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.
4 Ebd.

5 Arbeitdigital - Gastronomie. URL: https://arbeitdigital.de/magazin/gastronomie/ [Stand: 18. Dezember
2022].

® Ebd.



https://www.duden.de/rechtschreibung/Gastronomie
https://arbeitdigital.de/magazin/gastronomie/

an Ort und Stelle verabreicht (Schankwirtschaft) oder zubereitete Speisen zum Verzehr an
Ort und Stelle verabreicht (Speisewirtschaft), wenn der Betrieb jedermann oder bestimmten
Personenkreisen zugdnglich ist.”’” Gesetzlich werden in Deutschland weitere Situationen
genannt, wann es sich um Gaststittengewerbe handelt, z.B. wenn selbststdandige
Gewerbetreibende im Tourismus fiir eine gewisse Dauer, wo eine Veranstaltung stattfindet,
Getrénke oder Speisen von einer Betriebsstitte servieren. Diese Betriebsstéitte muss jedem

oder einem gewissen Kundenkreis zugénglich sein.®

Das deutsche statistische Bundesamt beschreibt die Tatigkeit der Gastronomie
folgendermalBien: “Die Gastronomie bietet Mahlzeiten und Getrdnke zum sofortigen Verzehr

an.«9

Man unterscheidet zwischen verschiedenen Arten der Gastronomie wie Gaststétten,
Restaurants, Bars, Cafés, Diskotheken, Eisdielen, Imbisse, Kantinen und Catering-Service.
Diese Arten werden nach der gastronomischen Leistung unterschieden: “Dienstleistung
(Service und Bedienung, aber auch die Zurverfiigungstellung der Rdumlichkeiten),
Produktleistung (Herstellung von Speisen und Getrdnken) und Handelsleistung (Verkauf
von Fertigprodukten)“°. Neben den traditionellen Gastronomiebereichen sind auch neue
Konzepte entstanden wie Eventgastronomie, Themenrestaurants und andere

Gastronomiebetriebe mit einer gewissen Spezialisation.!*

" Arbeitdigital - Gastronomie. URL: https://arbeitdigital.de/magazin/gastronomie/ [Stand: 18. Dezember
2022].

8 Ebd.

® Destatis - Gastgewerbe. URL.: https://www.destatis.de/DE/Themen/Branchen-Unternehmen/Gastgewerbe-
Tourismus/Methoden/gastgewerbe.html [Stand: 4. April 2023].
10 Ehd.

11 Epd.
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2.2 Definition von Management

Die Herkunft des Lexems Management hat laut dem Duden-Woérterbuch den Ursprung im

englischen Substantiv Management.'?

Das Gabler Wirtschaftslexikon erwéhnt zwei weitere Moglichkeiten der Herkunft. Einerseits
sieht man eine gewisse Verbindung mit dem lateinischen Wort Manus, das als Hand
iibersetzt wird, andererseits weisen neue Forschungen mehr auf das italienische Verb
Maneggiare hin, dass man als an der Hand fiihren bzw. ein Pferd in der Manege fiihren
iibersetzen kann. Dieses Wort ldsst sich laut Experten auf das englische Verb to manage

zuriickfiihren.1®

Im Rahmen von Management werden betriebswirtschaftliche Abldaufe und verschiedene
Projekte organisiert und gezielt kontrolliert, wobei die Aktivititen auf das folgende Ziel
ausgerichtet sind: “Zielsetzung aller Tdtigkeiten im Management ist der erfolgreiche
Abschluss betriebswirtschaftlicher Prozesse — in vielen Fillen auch mit finanziellen

Gewinnen.”!4

Damit ein Unternehmen eine gewisse Leistung erbringt, wird das Management in drei
Ebenen untergliedert: Top-Management, Mittleres-Management, Lower-Management. Die

jeweiligen Ebenen haben unterschiedliche Funktionen:

e Das Top-Management konzentriert sich auf die Unternehmungsleistung: “Das Top-
Management biindelt die Kompetenzen der Fiihrungskrifte und vertritt eine
Gesellschaft nach auf3en.”

e Das Mittlere-Management befasst sich mit der Unternehmungsfiihrung. Diese
Manager organisieren Projekte, kontrollieren deren Durchfiihrung und sind fiir die

Berichterstattung an das Top-Management zustiandig.

12 Duden, Online-Wérterbuch. URL: https://www.duden.de/rechtschreibung/Management [Stand: 15. Januar
2023].

13 Haric, Peter, Gabler Wirtschaftslexikon, Das Wissen der Experten, Management. URL:
https://wirtschaftslexikon.gabler.de/definition/management-37609 [Stand: 15. Januar 2023].

14 |_exware, Buchhaltung einfach sicher, Management. URL.: https://www.buchhaltung-einfach-
sicher.de/bwl/management [Stand: 15. Januar 2023].



https://www.duden.de/rechtschreibung/Management
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e Das Lower-Management konzentriert sich auf einzelne Abteilungen des
Unternehmens. Zum Lower-Management gehoren Teamleiter oder Schichtfiihrer,
die Routineentscheidungen treffen und Mitarbeiter (den entsprechenden Aufgaben

nach) betreuen.®®

Die jeweiligen Ebenen haben insgesamt vier Funktionen: “Planung, Organisation,
Entscheidung und Kontrolle”.*® Mit dieser Thematik befasst sich die Autorin im Kapitel 2.3

detaillierter.

15 |_exware, Buchhaltung einfach sicher, Management. URL.: https://www.buchhaltung-einfach-
sicher.de/bwl/management [Stand: 15. Januar 2023].

16 Ebd.
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2.3 Management in der Gastronomie

In diesem Teil der Bachelorarbeit befasst sich die Autorin mit dem Management im
konkreten Bereich, nimlich mit der Gastronomie. Sie beschreibt das Unternehmen, die Rolle

eines Managers und das Qualititsmanagement.

2.3.1 Unternehmen in der Gastronomie

Restaurants gab es bereits im 10 Jh. in China. Im Altertum gab es sogenannte Thermopolien
(siehe Anlage 1). Diese kann man als Vorgénger der Restaurants betrachten. Sie dienten vor
allem armen Leuten, die keine Kiichen besa3en. In der heutigen Zeit wiirde man sie mehr
mit einem Fast-Food-Imbiss vergleichen. VVon Restaurants, wie man sie heute kennt, kann
man seit dem 18.Jh. reden. Der Ursprung liegt in Frankreich, doch es war nur eine Frage der

Zeit, bis sich dieses Konzept auf dem europiischen Markt durchgesetzt hat.’

Um ein erfolgreiches Restaurant zu betreiben, sollte man laut BureSova et al. sechs
Anhaltspunkte verfolgen. Ein erfolgreiches Unternehmen braucht eine genaue Konzeption
und einen Unternehmungsplan. Die genaue Konzeption sollte die Lokalitit, Riumlichkeiten
und Standards definieren. Im Rahmen des Unternehmungsplans sollten die fachménnische
Leitung und Standards fiir Schliisselmitarbeiter geregelt werden.!® Dieses Schema
beschreibt die folgende Grafik.

17 Buresova et al. 2014: 47.
18 Buresova et al. 2014: 47, 48.



Gastronomisches
Unternehmen

genaue Konzeption Unternehmungsplan

Lokalitat und Raumlichkeiten Standards fachménnische Leitung Mitarbeiter

Grafik 1 Ein erfolgreiches gastronomisches Unternehmen: (Buresova et al. 2014 48.)*°

Es ist wichtig, dass diese Konzeption den meisten Mitarbeitern im bestimmten Betrieb
bekannt ist. Laut Bernhard Patter (Experten von Diavendo im Rahmen der Fithrungs-
Akademie der Bayern Tourist GmbH) sei die Begeisterung das A und O. Patter ist der
Meinung, es sei wichtig, dass in einem Unternehmen Begeisterung herrsche, denn nur dann

entstehe die Motivation.?

Als Unternehmungsgriinder eines gastronomischen Betriebs sollte man nicht nur
handwerkliches Talent in dem Bereich besitzen, sondern auch iiber unternehmerische
Fahigkeiten verfiigen. Eine deutsche Internetplattform Gastro-Academy, die hilfreiche Tipps
und Expertenwissen auf diesem Gebiet bietet, vermittelt die Meinung, dass beide
Fahigkeiten essentiell fiir eine langfristig-erfolgreiche Unternehmungsfithrung sind: “Ein
guter Unternehmer, der kein gutes Essen auf den Teller bringen kann, wird auf Dauer sein
Restaurant nicht fiihren konnen.”?* Gastronomische Betriebe haben also vergleichbare Ziele
zu anderen Betriebsarten. Eines der Ziele ist die Maximierung des Gewinns, aber
gleichzeitig unterscheiden sie sich durch bestimmte Spezifika. Uber diese Spezifika schreibt

die Autorin dieser Bachelorarbeit im praktischen Teil der Arbeit.

19 Bure$ova et al. 2014: 48. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.
20 DEHOGA Bayern 2017: 43.

21 Gastro-Academy, Der Spagat zwischen Gastronomie und Unternehmertum. URL: https://www.gastro-

academy.com/wachsen/gastronomie-unternehmertum/ [Stand: 23. Januar 2023].

9
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2.3.2 Rolle eines Managers im Bereich der Gastronomie

Wie die Autorin im Kapitel 2.2 definiert hat, gibt es im Management drei Ebenen. Manager
auf diesen Ebenen haben unterschiedliche Funktionen. Im Dienstleistungsbereich muss der
Manager moglichst alle Funktionen im Auge behalten, egal auf welcher Ebene er titig ist.
Nur die Zeitinvestition in diese Funktionen unterscheidet sich je nach der Ebene, in der der
Manager titig ist. 2 Die Ebenen und deren Funktionen veranschaulicht die folgende Grafik.

Manager-Fahigkeiten Funktionen

konzeptionell Planung

Top-Management

richtungsweisend Organisation

Mittleres-Management

technisch Kontrolle

Lower-Management

Grafik 2 Hierarchie des Managements: (Tesone 2010: 9.)%

Das Lower-Management tragt die Kontrollfunktion, in Bezug auf eine Arbeitsgruppe oder
Schicht. Der Meister, Leiter oder Managerassistent beaufsichtigt eine Gruppe von Arbeitern.
Es gibt viele Definitionen von Management. Die Autorin der Bachelorarbeit wihlte die
Definition von Tesone, die sich auf das Management in der Gastronomie spezialisiert.
Tesone erklart die Aufgabe von Lower-Management wie folgt: “Zum Beispiel ist der
Kantinenleiter dafiir verantwortlich, sicherzustellen, dass die Leistung jeder Person in der

Kantine den festgelegten Leistungsstandards entspricht.“ ?* Praktisch sieht es so aus, dass

22 Tesone 2010: 8, 9.
23 Tesone 2010: 9. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.
24 Ebd.

10



die Kantinenleitung sowohl die Bedienung (Kellner, Barkeeper) als auch andere
Arbeitskrifte (Koche, Ausbildungskrifte, Lageristen etc.) steuert und kontrolliert.?

Ein unterer Manager muss den Betrieb gut kennen und iiber vielseitige Fahigkeiten verfiigen,
diese nennt man technische Féhigkeiten. ES kommt aber nicht nur auf diesen Faktor an, denn
die menschlichen Eigenschaften eines Managers sind auch ein wichtiges Kriterium. Ein

Manager muss einen bestimmten Einfluss auf seine Untergeordneten haben.?®

“Manager in mittleren Positionen sind in der Regel fiir den Betrieb einer grofseren
Betriebseinheit verantwortlich, die als Abteilung, Division oder Betriebssttte im Falle einer
Restaurantkette bezeichnet wird.” Diese Manager beaufsichtigen das Lower-Management.
Die meiste Zeit verbringt dieser Manager jedoch mit der Organisation. Der
Mittlere-Manager vermittelt die Hinweise an die Mitarbeiterschaft, koordiniert einzelne

Titigkeiten und gibt Verbesserungsvorschlidge an das Top-Management.?’

Laut Wirtschaftslexikon-Gabler ist das Lower-und-Mittlere-Management einem doppelten
Erwartungsdruck ausgesetzt, denn diese Positionen miissen sowohl Aufgaben von

Vorgesetzten erfiillen als auch Anspriiche ihrer Mitarbeiter in Betracht ziehen.?®

Top-Manager konzentrieren sich in der Regel auf die strategische Planung, die man zur
Erreichung von zukiinftigen Zielen braucht. Natiirlich beschiftigen sich diese Manager auch
mit der Kontrolle, Organisation und Entscheidung, doch die meiste Zeit investieren sie in
die Erreichung der zukiinftigen Ziele und in die strategische Steuerung des Unternehmens.
Die wichtigste Eigenschaft eines Top-Managers ist die Fahigkeit, konzeptionell zu denken
und zu arbeiten. “Diese Fihigkeit ermdglicht es dem Top-Manager, Mitarbeiter zu der

Erfiillung der Mission und Vision der Gesellschaft zu leiten und zu fiihren*.?

% Tesone 2010: 9.
%6 Epd.
27 Tesone 2010: 9, 10. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.

28 Nissen, Regina, Gabler Wirtschaftslexikon, Das Wissen der Experten, Lower-Management. URL:
https://wirtschaftslexikon.gabler.de/definition/lower-management-40699 [Stand: 24. Januar 2023].

2 Tesone 2010: 10. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.

11
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Das Internetportal Landsiedel-Seminare beschreibt die Rolle eines Managers folgend: “Ein
Manager ist Organisator, Motivator und Mittelsmann zwischen verschiedenen

Abteilungen.”3°

Das Risiko, das jeden Manager betrifft, ist die richtige Entscheidung zu treffen. Als richtige
Entscheidung wird so eine Entscheidung gesehen, die zu einer strategischen Ausrichtung der
Arbeitseinheit fiihrt. Die Verantwortung, die ein Manager tragt, steigt mit der Position.
Tesone berichtet, das Manager-Risiko sei immer dann da, wenn der Manager mit seiner

Entscheidung seine Position bedrohe. 3

2.3.3 Qualititsmanagement in der Gastronomie

In diesem Kapitel berichtet die Autorin iiber die Qualitét in der Gastronomie. Sie befasst
sich sowohl mit der Kundenzufriedenheit als auch mit der Zufriedenheit der Mitarbeiter,

denn auch das sorgt fiir eine harmonische Umgebung.

Im Gegensatz zum materiellen Produkt ist die Qualitdt im Bereich der Dienstleistungen
schwer zu definieren. Die Qualitdtsanforderungen unterscheiden sich je nachdem, um
welche Art des Gastronomieunternehmens es sich handelt; in einem Michelin-Restaurant
sind die Qualitétskriterien sicherlich anspruchsvoller als in einer einfachen Gaststétte. Laut
UNWTO (World Tourism Organisation/ Weltorganisation fiir Tourismus) bedeutet Qualitét
in der Gastronomie, auf die Zufriedenheit der Kunden zu achten und grundlegenden
Faktoren zu entsprechen, wie Sicherheit, Hygiene, Erreichbarkeit und menschlicher
Harmonie. Die Anspriiche der Kunden sind natiirlich subjektiv und von vielen Faktoren
beeinflusst, z.B. welches Geschlecht, welche Bildung, welchen Lebensstil oder in welchem
Gesundheitszustand sich die jeweilige Person befindet.>?

%0 |_andsiedel-Seminare, Management. URL.: https://www.landsiedel-seminare.de/fuehrung/management.html
[Stand: 24. Januar 2023].

31 Tesone 2010: 10.
32 Buresova et al. 2014: 126.

12
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Damit ein Unternehmen erfolgreich wird, sei es nétig, eine zufriedene Klientel zu haben.
Fiir die Kundenzufriedenheit ist unter anderem das Qualititsmanagement zustindig.
Professor Voigt von der Universitidt Erlangen-Niirnberg betont den ganzheitlichen Zugang
zum Qualitdtsmanagement und pragt den Begriff Total Quality Management und definiert
ihn als “Optimierung der Qualitiit von Produkten und Dienstleistungen eines Unternehmens
in allen Funktionsbereichen und auf allen Ebenen durch Mitwirkung aller Mitarbeiter. Total

Quality Management strebt die Erhohung der Kundenzufiiedenheit an.”>

Dieses Management versucht durch die Planung, Steuerung, Kontrolle und Verbesserung
ein gewisses Mal} an Qualitdt zu erreichen. Das Qualitdtsmanagement legt groBen Wert
darauf, diese Prozesse dauerhaft zu verbessern. Die Erfahrungen, die Qualitdtsmanager in
diesen Prozessen sammeln, werden wieder in den Planungsprozess eingearbeitet. So entsteht
also ein Regelkreis, den die Grafik (siehe Anlage 2) veranschaulicht. Es gibt insgesamt vier

Phasen in diesem Regelkreis.®*

Als Erstes beschéftigen sich die Manager mit der Qualitdtsplanung, die Voigt wie folgt
erklért: “In der Qualitiitsplanung werden die Qualitdtsmerkmale sowie ihre geforderten und
zuldissigen Ausprdgungen fiir ein Produkt und Verfahren festgelegt.”® Die zweite Phase
wird als Qualititslenkung bezeichnet. In dieser Phase setzen die Manager die Ergebnisse
um, die sie in der Qualitdtsplanung erworben haben. Die dritte Phase ist die
Qualitdtssicherung. “Hier werden die qualitativen und quantitativen Qualititsinformationen
ausgewertet (Kosten-Nutzen-Betrachtung, Uberpriifung der gemachten Annahmen).”*® Die
vierte Phase wird Qualititsgewinn genannt. In dieser Phase werden die bisher gewonnenen
Daten und Verbesserungsvorschlige im Unternehmen konkret angewandt, was zur

Verbesserung der Strukturen und Prozessoptimierung fiihren soll. Wichtig ist, dass dieser

33 Voigt, Kai-Ingo, Gabler Wirtschaftslexikon, Das Wissen der Experten, Total Quality Management. URL:
https://wirtschaftslexikon.gabler.de/definition/total-quality-management-tqm-47755 [Stand: 22. Februar
2023].

3 SevDesk, Lexikon, Qualititsmanagement. URL: https://sevdesk.de/lexikon/qualitaetsmanagement/ [Stand:
22. Februar 2023].

% Voigt, Kai-Ingo, Gabler Wirtschaftslexikon, Das Wissen der Experten, Qualititssicherung. URL:
https://wirtschaftslexikon.gabler.de/definition/qualitaetssicherung-44396 [Stand: 22. Februar 2023].

% SevDesk, Lexikon, Qualititsmanagement. URL: https://sevdesk.de/lexikon/qualitaetsmanagement/ [Stand:
22. Februar 2023].
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Prozess nicht nur innerhalb des Unternehmens kommuniziert wird, sondern dass die Erfolge

mittels PR auch nach auBen veroffentlicht werden.®’

Es ist nicht nur die hohe Qualitdt der Speisen und Getrinke, auf die es ankommt. Auch
Gastfreundschaft, zufriedene Mitarbeiter, angenchme Wartezeiten oder gemiitliche
Réumlichkeiten des Restaurants spielen bei der Qualititsbewertung der Kunden eine
wichtige Rolle. BureSova et al. vermittelt die folgende Meinung: “Das Unternehmen muss
eine klare Vorstellung vom Markt, von der Zielgruppe der Kunden, von deren Bediirfnissen

und von der Strategie zur Befriedigung dieser Bediirfnisse haben.”®

Wie die folgende Graphik veranschaulicht, gibt es laut BureSova et al. sieben Kriterien, nach

denen die Dienstleistungsqualitét in der Gastronomiebranche bewertet wird.

Erreichbarkeit
gut geeignete Umgebung
Zuverlassigkeit

Fachkenntnis Dienstleistungsqualitat

Flexibilitat
Professionalitat

soziales Verhalten und Auftreten
Grafik 3 Anforderungen an hochwertige Dienstleistungen: (Buresova et al. 2014: 127.)%®

e Erstensistes die Erreichbarkeit, unter der man sowohl die Erreichbarkeit des Restaurants
(Verkehrsanbindung, OPNV, Parkplitze usw.) als auch die Informationen iiber das
Restaurant (Adresse, Offnungszeiten, Kontaktdaten usw.) versteht. Es gehort aber auch

die finanzielle Erreichbarkeit dazu.

e Zweitens ist es die Zuverldssigkeit, auf die es ankommt. Die Leistung der

Restaurantmitarbeiter sollte stabil und fehlerfrei verlaufen.

37 SevDesk, Lexikon, Qualititsmanagement. URL: https://sevdesk.de/lexikon/qualitaetsmanagement/ [Stand:
22. Februar 2023].

38 Buresova et al. 2014: 128. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.

39 Buresova et al. 2014: 127. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.
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e Drittens ist es Flexibilitét (die Mitarbeiter sollten mit unerwarteten Situationen rechnen

und sie folgend schnell und kundenfreundlich 16sen).

e Viertens kommt es auf die Professionalitidt an. Das Personal sollte sich gegeniiber den
Kunden und den anderen Mitarbeitern professionell verhalten. Dazu zéhlen auch gute

Umgangsformen, gepflegtes AuBeres und hofliche Ausdrucksweise.

¢ Fiinftens ist es die Fachkenntnis. Das Personal sollte in dem Bereich, in dem es tétig ist,

gebildet sein.

e Sechstens ist auch eine gut geeignete Umgebung von Bedeutung (Komfort und
Sicherheit sind fiir Kunden wichtig).

e Siebtens ist es das soziale Verhalten und das Auftreten, dass das Personal den Kunden
bieten sollte. Man sollte mit Sensibilitit und Hilfsbereitschaft vorgehen. Die

Kommunikation ist ein weiterer wichtiger Teil des Gastronomieunternehmens.*

Eine international anerkannte Norm fiir Qualititsmanagementsysteme (QMS) ist 1SO
9001:2015.%! Diese Norm bietet eine Reihe von Prinzipien an, die einen einfachen Zugang
zur Unternehmungsfiihrung, zufriedene Kunden und Investoren verschaffen. Aufgrund der
einfachen Formulierungen wird die Basis fiir effiziente Prozesse und fiir Mitarbeiter

geschaffen, die wiederholt effiziente Produkte oder Dienstleistungen erstellen.*

Laut BureSova et al. sollte sich das Qualititsmanagement mit folgenden Aufgaben
auseinandersetzen: Anwendung von Qualitdtsstandards, Schulung des Personals, interne

Kontrolle, Evaluation der Kundenzufriedenheit, Aufmerksamkeit gegeniiber Mitarbeitern

40 Buresova et al. 2014: 127.

41 Vgl. Héchsmann, Frank (2011): Qualititsmanagement ISO 9001 fiir Restaurants. URL:
https://www.hotqua.de/fileadmin/download/Qualitaetsmanagement-Restaurant-2011.pdf [Stand: 5. Mérz
2023].

42 nga, globalni certifikaéni organ, co je 1ISO-9001. URL: https://www.nga.com/cs-
cz/certification/standards/iso-9001 [Stand: 5. Mirz 2023]. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte
die Autorin der Bachelorarbeit.
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schenken. Es sei wichtig, dass das Streben nach qualitativ hochwertigen Dienstleistungen
ein dauerhaftes Ziel sein solle.*3

Dass die Kunden sich komfortabel, informiert und wahrgenommen fiihlen, sollte, laut der
Meinung der Autorin, das Ziel von jedem Gastronomieunternehmen sein. Die Kunden

sollten das Gefiihl haben, in guten Hénden zu sein.

2.3.4 Formen des Angebots

Ein gastronomisches Angebot enthdlt Speisen und Getrdnke mit Preisangaben. Eine
Speisekarte erstellt man im Hinblick auf die Géste, die das Restaurant besuchen. Auch die
Lage des Restaurants spielt eine wichtige Rolle. Wenn sich das Restaurant im Zentrum einer
Stadt befindet, zielt es oft auf Touristen; es werden ihnen eher qualitativ hochwertige
Speisen zu hoheren Preisen angeboten. Wenn sich ein Restaurant auf einem weniger
touristischen Gebiet befindet, z.B. am Stadtrand in einer Plattenbausiedlung, werden oft

preiswertere Speisen von weniger hochwertiger Qualitit angeboten.**

Die (meist schon drauflen ausgehdngte) Speisekarte vermittelt den Kunden den ersten
Eindruck; sie sollte also fiir Kunden verstiandlich und tibersichtlich sein. BureSova et al. hebt
die folgende Meinung hervor: “Die Speisekarte ist eine Visitenkarte von jedem
Geschiftsfiihrer in der Gastronomie.”.* Studien zeigen, dass ein gut gestaltetes Menii die
Gewinne um 10 bis zu 15 Prozent steigern kann.*® Meistens enthilt die Speisekarte folgende
Informationen: Name und Sitz des Unternehmens, Namen von Speisen und Preisangaben.
Zu weiteren niitzlichen Angaben gehoren Zutaten und Inhaltsstoffe (z.B. in Bezug auf
Lebensmittelunvertraglichkeiten), Nummerierung der Speisen (typisch filir chinesische
Restaurants) oder auch ausgewihlte Spezialititen des Chefkochs sowie zuldssige

Zahlungsarten. Friither stand auf der Speisekarte gewdhnlich auch die Gewichtsangabe der

43 Buresova et al. 2014: 128-131.
44 Buresova et al. 2014: 72.
45 Ebd. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.

4 Krook, Dana, TouchBistro, Menu Management, 51 Restaurant Menu Design Examples. URL:
https://www.touchbistro.com/blog/51-examples-of-excellent-restaurant-menu-design/ [Stand: 6. Mérz 2023].

16



https://www.touchbistro.com/blog/51-examples-of-excellent-restaurant-menu-design/

Speisen, wobei manche Restaurant-Ketten (z.B. in New York) gegenwirtig eher den
Kaloriengehalt der Gerichte verdffentlichen.*’

Das Mentii ist ein internationaler Ausdruck, der in vielen Landern als allgemeiner Begriff fiir
die Speisekarte gilt. “Es trdgt die Bedeutung von Speisenfolge; aus mehreren Gdngen
bestehende Mahlzeit.”*® Das Menii wird in fiinf Kategorien untergliedert:

e Einfaches Menii: Betrdgt maximal drei Ginge (in der Regel eine Suppe, einen
Hauptgang und ein Dessert);

o Kompliziertes Menii: Betrigt minimal vier Génge;

e Festliches Menii: Ein kompliziertes Menii, das fiir eine spezielle Angelegenheit
zubereitet wird;

e Verkostungsmenii: Eine attraktive Speisenfolge, die in der Regel mehrere kleinere
Portionen betrégt;

e Thematisches Menii: Dieses wird zu einem bestimmten Anlass serviert, wie zum

Valentinstag oder zum Sankt Martin usw.*®

Laut des Internetportals Gastroacademy sollten die Speisekarten nicht zu viele Gerichte
enthalten, denn dies kann zu dem Eindruck fiihren, dass nicht alle Speisen frisch hergestellt
werden. “Auferdem ldsst sich bei einer kleineren, aber durchdachten Speisenauswahl
leichter eine immer gleichbleibende Qualitiit gewdihrleisten.”®® Man solle sich fiir eine klare
Linie entscheiden, nach der die Speisekarte aufgebaut wird, beispielsweise nach der
Zubereitungsart, indem die Karte nach Suppen, Vorspeisen (heutzutage gilt die
Kombinierung von kalten und warmen Vorspeisen als Trend), Hauptgdngen und Desserts
gegliedert wird. Man solle mit den leichteren Speisen anfangen, denn so bereitet man die
Verdauungsorgane der Kunden auf die Mahlzeit vor. Eine eigene Kategorie sollten
Kindergerichte, vegetarische bzw. vegane Speisen und Gluten- und laktosefreie Gerichte

bilden; dies dient zur besseren Orientierung in der Speisekarte und Allergiker konnen so

47 Bureova et al. 2014: 72, 73.
48 Duden, Online-Wérterbuch. URL: https://www.duden.de/rechtschreibung/Menue [Stand: 6. Mérz 2023].
49 Buresova et al. 2014: 77, 78.

50 Gastro Academy, Die Speisekarte erstellen. URL: https://www.gastro-academy.com/gruenden/speisen-
getraenke/speisekarte-erstellen/ [Stand: 6. Mérz 2023].
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direkt sehen, ob es geeignete Speisen fiir sie gibt.>

Die klassische Speisekarte dient als “Grundstein” und ldsst sich durch verschiedene

Elemente erweitern. Es gibt zahlreiche Arten von Speisekarten:

e Tages-/Wochenmenii: Dies wird oft in Restaurants von hoher Mittagsbesucherzahl
verwendet und ist meistens giinstiger als die anderen Gerichte.

e Kombinierte Speisekarte: Hierbei handelt es sich um die klassische Speisekarte,
die durch ein Tages-, Mittags- oder Abendmenii erweitert ist. Hier konnen Géste u.
a. auch die Saisonkarte finden, wo sich regionale Produkte in der aktuellen Saison
befinden.

e Kinderspeisekarte: Wie die Autorin erwdhnt hat, ist es empfehlenswert, die
Kindergerichte als eine selbstindige Kategorie zu priasentieren.

e Zusitzliche Speise-und-Getrinkekarten: Hier findet man die Wein-, Aperitif-,

Bier-, Eis-, Dessert-, Kaffeekarten usw.*?

In dem hinteren Teil der Speisekarte befindet sich meistens die Getrankekarte. Auch fiir
diese Karte gilt in der Gastronomie eine bestimmte Reihenfolge der Getranke: Aperitif,
Wasser und alkoholfreie Getrdnke, Bier, Wein (Weilwein, Roséwein, Rotwein),
Champagner, Likor, Destillate, gemischte Getrinke, warme Getrdanke (Tee, Kaffee,
Glihwein u. a.). Diese Reihenfolge kann aber je nach Spezialisierung des
Gastronomiebetriebs variieren. Die Getrinke sollten in entsprechenden Gldsern und unter

entsprechender Temperatur serviert werden (siehe Diagramm in Anlage 3).%3

Gastronomen verfolgen Trends, sind innovativ und kreativ; Kunden erwarten Fortschritte,
auch was die Speisekarte betrifft. Eine originell gestaltete Speisekarte, einschlieBlich des

passenden Designs, habe laut dem Marketingexperten Jean Wichert mehr Potenzial >

51 Gastro Academy, Die Speisekarte erstellen. URL: https://www.gastro-academy.com/gruenden/speisen-
getraenke/speisekarte-erstellen/ [Stand: 6. Mérz 2023].

52 Buresova et al. 2014: 73.
53 Epd.

54 Wichert, Jean (2011): 10 Dinge, die Sie iiber Restaurant Speisekarten wissen miissen. URL:
https://www.marketing-in-restaurants.de/2011/09/10-dinge-die-sie-uber-restaurant-menus-wissen-
mussen/?cn-reloaded=1 [Stand: 6. Mirz 2023].
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In der heutigen Zeit ist laut der Autorin die Digitalisierung in Form von Online-Speisekarten
und anderem willkommen. Die junge Generation entscheide sich fiir Speisen, die bereits oft
von zu Hause aus ausgesucht wurden. Immer mehr Gastronomieunternehmen benutzen auch
QR-Codes, die auf den Tischen aufgeklebt sind; diese scannen die Kunden mit ihren
Smartphones und kommen so zur Online-Speisekarte. In manchen Restaurants kann man
iiber QR-Codes auch bezahlen. Fiir die Erstellung der Speisekarte ist meistens der
Geschiéftsleiter zustindig. Wichtig ist, dass jedes Team das Angebot kennt und so auch

verbal die Kunden bei ihrer Entscheidung beraten kann.
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2.4 Marketing in der Gastronomie

In diesem Kapitel berichtet die Autorin liber Aufgaben, fiir die das Marketingmanagement

im Bereich der Gastronomie zustindig ist.

Der Umsatz der gastronomischen Unternehmen lag 2020 in Deutschland bei zirka 44,5
Milliarden Euro (siehe Anlage 4).>° Laut des Statistik-Portals Statista investierten
Unternehmen im Jahr 2022 zirka 36,7 Milliarden Euro (brutto) in Werbung.>® Diese Daten

belegen, wie wichtig die gastronomische Branche fiir die deutsche Volkswirtschaft ist.

Um einen erfolgreichen Gastronomiebetrieb zu betreiben, ist es empfehlenswert, einen
detaillierten Marketingplan zu erstellen. Dieses Marketingkonzept besteht aus drei Teilen:
Instrumente, Strategien und Ziele. Meffert definiert den Begriff Marketing folgend:
“Marketing ist die bewufst marktorientierte Fiihrung des gesamten Unternehmens oder

marktorientiertes Entscheidungsverhalten in der Unternehmung.”®’

Tesone erklart, fiir welche Bereiche das Marketing zustandig ist: “Die Marketingabteilung
ist fiir Propagation, Produkt, Standtort und Preis (4P=promotion, product, place, price)

verantwortlich.””8

Eine der wichtigsten Aufgaben des Marketings ist die Propagation. Das Team erstellt
Strategien, durch welche die Kunden auf das Unternehmen aufmerksam gemacht werden
(auch Werbung genannt). Friither propagierte man Produkte oder Unternehmen vor allem im
Fernsehen, Radio und in gedruckter Form. Die Digitalisierung fiihrte dazu, dass man
heutzutage (vor allem bei der jiingeren Generation) mehr auf Online-Propagation setzt. Es
ist empfehlenswert mit 1T-Spezialisten zu arbeiten, die bei der Erstellung von Webseiten,
sozialen Netzwerken, Bewertungsportalen und beim Suchmaschinenmarketing (SEM)
helfen. Eine beliebte Strategie aullerhalb des Internets sind beispielsweise das

Happy-Hour-Angebot oder das Mittagsmenii. So bieten Gastronomische-Unternehmen ihren

% Statista, Umsatz der Gastronomie in Deutschland von 2002 bis 2020. URL:
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/275512/umfrage/umsatz-der-gastronomie-in-deutschland/ [Stand:
14. Mirz 2023].

56 Ebd.
57 Meffert 2005: 8.

%8 Tesone 2010: 322. Aus dem Tschechischen ins Deutsche iibersetzte die Autorin der Bachelorarbeit.
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Kunden Angebote zu giinstigeren Preisen an. Es ist wichtig, regelméfige Beitrige zu

verdffentlichen und gleichzeitig aktuell zu bleiben (Trends folgen etc.).>®

Es sei wichtig, dass das Marketingteam auf Originalitit des Produkts (in der Gastronomie
handelt es sich um eine Dienstleistung) setzt, denn so begeistere man die Klientel. Tesone
vermittelt die Meinung, dass man sein Produkt von einem dhnlichen Konkurrenzprodukt

unterscheiden solle, denn so begeistere man bestehende Kunden.®°

Die Planung der Lage eines Gastronomie-Unternehmens hiangt davon ab, welches Konzept
es vertritt; ein saison-orientiertes Familienunternehmen auf dem Land oder ein Fast-Food-
Imbiss im Zentrum der Stadt wahlen im Prinzip unterschiedliche Standorte fiir die

unternehmerische Titigkeit.%!

Der Preis richtet sich nach Angebot (Konkurrenz) und Nachfrage (Kunden). Das
Marketingteam fiihrt eine genaue Kalkulation durch und zieht daraus Konsequenzen. Das
Gastgewerbemagazin hebt die Wichtigkeit der Kalkulation vor: ”Nur mit richtigen Preisen
ldsst sich ein gastgewerbliches Unternehmen betriebswirtschaftlich erfolgreich fiihren. Ist
die Kalkulation aber schlecht beziehungsweise falsch, rutscht man leicht in die

Verlustzone.”8?

Die Kalkulation wird anhand von Wareneinsatz, Personalkosten, Steuern, Gemeinkosten
und Gewinn durchgefiihrt; diese Faktoren bestimmen den Preis. In der Gastronomie gibt es
drei Kalkulationsmethoden, nach denen sich die Unternehmer richten konnen: Faustregel
(der Einkaufspreis der Speisen und Getrinke wird durch vier multipliziert), genaue
Preiskalkulation (es werden die gesamten Kosten berechnet), Zielkostenkalkulation (diese

Kalkulation richtet sich nach dem Brutto-Verkaufspreis, den die Unternehmer auf den

%9 Gastro Academy, Gastronomie Marketing. URL: https://www.gastro-
academy.com/wachsen/marketing/gastronomie-marketing/ [Stand: 14. Mirz 2023].

60 Tesone 2010: 323.
61 Epd.

62 Gastgewerbe Magazin, Preisgestaltung in der Gastronomie - genau kalkulieren und Konsequenzen ziehen.
URL.: https://gastgewerbe-magazin.de/preisgestaltung-in-der-gastronomie-genau-kalkulieren-und-
konsequenzen-ziehen-6916 [Stand: 15. Marz 2023].
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Speisekarten prisentieren mdchten).®® Die Vor-und-Nachteile dieser Kalkulationsmethoden

beschreibt die folgende Tabelle.

Kalkulationsmethoden:

Faustregel

Genaue Preiskalkulation

Zielkostenkalkulation

Vorteile -schnelle und einfache -prazise -praktisch, um Einkdufe zu
‘:G:’ Berechnung -ermoglicht differenzierte optimieren und
Berechnungen Gewinnspannen zu
vergrofRern
-marktorientiert
Nachteile -ungenaue Berechnung - -aufwendig -birgt Umsatzrisiko, weil die

Gewinn und andere Posten
sind nicht voneinander zu
trennen

Kalkulation sich teils an
Schatzungen orientiert

Grafik 4 Kalkulationsmethoden: (In Anlehnung an CCV, Preiskalkulation in der Gastronomie, in CCV.de).%*

Ein Marketing-Manager ist fiir alle Aufgaben zustdndig, die in diesem Kapitel behandelt

wurden. Er erweitert das Bewusstsein seiner Produkte oder Dienstleistungen und weist auf

Unterschiede zur Konkurrenz hin. Aufler der Propagation beteiligt er sich an der

Preisbildung. Er fiihrt eine Marktforschung durch (analysiert die Anforderungen der

potenziellen Klientel) und baut auf den Ergebnissen neue Strategien auf. Natiirlich kann ein

Marketing-Manager manche Aufgaben und Marketing-Maflnahmen an weitere Mitarbeiter

delegieren.®

Tesone vermittelt die Meinung, dass Ratingagenturen (Online-Bewertungen) den Erfolg

sichern kénnten.®® Das Ziel ist es, dafiir zu sorgen, dass die Kunden den erwarteten Service

bekommen,; fiir diese Tatsache sind auch die Fiihrungsmanager verantwortlich.

83 CCV, Preiskalkulation in der Gastronomie. URL: https://www.ccv.eu/de/preiskalkulation-gastronomie/

[Stand: 15. Mérz 2023].

64 Ebd.
65 Tesone 2010: 323.
66 Epd.
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2.5 Gastronomiekultur

In diesem Kapitel widmet die Autorin ihre Aufmerksamkeit der Verbindung von
Gastronomie und Kultur, denn wie UNWTO beschreibt, ist Gastronomie viel mehr als nur
Essen: “Sie spiegelt die Kultur, das Erbe, die Traditionen und das Gemeinschaftsgefiihl

verschiedener Volker wider.”.%’

Zuerst konzentriert sich die Autorin auf die bayerische Gastronomiekultur und dann auf die

westbohmische.

2.5.1 Gastronomiekultur in Bayern

Gastronomie und Hotellerie bedeuten einen wichtigen Teil der deutschen Kultur. Bayern ist
das von Touristen meistbesuchte Bundesland Deutschlands. Gastgeber-Bayern, das
offizielle  Verbandsmagazin des DEHOGA-Bayern (Bayerischer Hotel- und
Gaststittenverband), kommentiert die Situation wie folgt: “Mehr als 400.000
gastgewerbliche Betriebe mit fast einer halben Million Beschidftigten schaffen lebendige

bayerische Kultur.”%®

Die Bayerische Region wird bei Touristen immer beliebter und schafft so erstklassige
Buchungszahlen. Der ehemalige bayerische Ministerpriasident Seehofer berichtete liber den
Jahresumsatz von Hotellerie und Gastronomie in der bayerischen Region: “Die 39 510
steuerpflichtigen Betriebe in Bayern erzielten 2016 einen Jahresumsatz von rund 15,7

Milliarden Euro.”’®

Dies spielt auch eine wichtige Rolle auf dem Arbeits- und Ausbildungsmarkt. Jeder 20.
Arbeitnehmer arbeitet im Gastgewerbe. Das bayerische Gastgewerbe dient aber auch als

67 UNWTO, World Tourism Organisation, a United Nations specialized agency, Gastronomy. URL:
https://www.unwto.org/gastronomy [Stand: 17. Februar 2023]. Aus dem Englischen ins Deutsche {ibersetzte
die Autorin der Bachelorarbeit.

% Gastgeber Bayern, das Gastgewerbe schafft lebendige bayerische Kultur. URL:
https://www.gastgeber.bayern/das-gastgewerbe-schafft-lebendige-bayerische-kultur/ [Stand: 30. Januar
2023].

% DEHOGA Bayern, Gastgewerbe Bayern 2017: 19.
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Integrationsmotor. Bundesminister ~Miiller (Bundesminister fiir ~ wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung) sagt dazu: “Kaum eine Branche ist so international und
weltoffen wie das Gastgewerbe und der Tourismus.”’® Um den Mangel an Fachkriften und
Auszubildenden im Gastgewerbe auszugleichen, haben DEHOGA Bayern und GIZ
(Gesellschaft fiir Internationale Zusammenarbeit) eine  deutsch-marokkanische
Ausbildungspartnerschaft organisiert. Marokkanische Fliichtlinge bekommen hierbei eine
einzigartige Chance, ihre Ausbildung im bayerischen Gastgewerbe zu beginnen. Dieses
Projekt ist so erfolgreich geworden, dass man es nicht nur fortsetzen wird, sondern auch iiber

Ausbildungspartnerschaften mit weiteren Staaten nachdenkt.’

AuBer zahlreichen Naturwundern und Sehenswiirdigkeiten kommen Touristen nach Bayern,
um die bayerische Kultur kennenzulernen. Wer die typische bayerische Kiiche erleben
mochte, kann ein traditionelles Wirtshaus besuchen. “Hier findet man viele der typischen
., Schmankerl”, wie man in Bayern sagt, auf der Speisekarte”.”? Schweinebraten,
Schweinshaxe, Weillwurst, Knodel, und dazu ein Maf} Bier gehdren zu einem typisch
bayerischen Mittagessen. Es liegt auf der Hand, dass sich ein grofler Teil der bayerischen
Kiiche auf Fleisch fokussiert. Doch es gibt auch zahlreiche Gerichte ohne Fleisch, z.B.
Semmelknddel mit Rahmschwammerl und Kdsspatzn (Kédsespétzle). Laut des Miinchner
Reiseportals ist es keine Ausnahme, dass sich die Menschen zu Fremden setzen, denn auch
wenn die Rdume grof3 sind, wird es um die Mittagszeit voll. Dies bringt, laut der Autorin,

eine freundliche Atmosphire ins Wirtshaus.”

Sterne-Koch Michael Simon Reis beschreibt den Geschmack der bayerischen Region
folgend: “Der bayerische Wald ist fiir mich eine sehr getreidige und erdige Aromen-Vielfalt,
ein bisschen siifilich iiber die traditionellen Mehispeisen.”’* Er sagt, dass die Region sehr

O DEHOGA Bayern, Gastgewerbe Bayern 2017: 24, 25.
1 Ebd.

2 Heinrich, Eveline, einfach Miinchen, Uberblick: alles iiber die bayerische Kiiche. URL:
https://www.muenchen.travel/artikel/essen-trinken/ueberblick-alles-ueber-die-bayerische-kueche [Stand: 31.
Januar 2023].

3 Ebd.
™ Lipp 2022: 3.
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bauerlich und landlich geprégt sei, und darum benutze man in der bayerischen Kiiche viele
Milchprodukte, aber auch Pilze und Wild.”

Bier gehort auf jeden Fall auch zur bayerischen Gastronomie und Kultur, es spielt eine
wichtige Rolle, denn es zihlt zu den beliebtesten alkoholischen Getranken der Deutschen.
Im Jahr 2021 verbrauchten die Deutschen etwa 92 Liter Bier pro Kopf (siehe Anlage 5).”
Bei dem europiischen Vergleich haben nur Osterreich und Tschechien einen hdheren
Konsum.”” Es ist nicht ungewohnlich, dass zahlreiche Wirtshiuser Brauereien gehoren, so
kann man verschiedenen Biersorten begegnen. Oft ldsst sich bereits am Wirtshaus-Namen
erkennen, welche Biermarke ausgeschenkt wird. Wenn es drauflen gemiitlich ist, bieten viele
dieser Brauereigaststitten auch Biergérten an. Dort kann man sein Bier an der frischen Luft
genieBen. Ein Unterschied zwischen der bayerischen und westbohmischen Gastronomie sei
laut dem Miinchner Reiseportal die Moglichkeit, in Bayern seine eigene Brotzeit in den

Biergarten mitzunehmen.’®

In Ostbayern gibt es etwa 160 Brauereien mit iiber 100 Biersorten.”® Dies sorgt fiir eine
erfrischende Biervielfalt, die viele Touristen anlockt. Nach einem langen Tag in den
historischen Stddten oder nach einer Wanderung in der Natur génnen sich die Touristen
gerne so ein erfrischendes Bier. Fiir Bier-und-Naturliebhaber ist die 38 Kilometer lange
Wanderung Biergenuss am Wasser entlang perfekt geeignet. “Dabei pendelt man zwischen

den zwei Brauereigasthéfen Jakob in Nitenau und Jacob in Bodenwéhr.”®°

Das Dehoga Magazin hat ein Interview mit zwei Politikerinnen gefiihrt. Die Autorin hebt
die Meinungen hervor, die fiir das Thema Gastronomiekultur von Bedeutung sind. Die erste
Interviewte Katharina Schulze von den bayerischen Griinen duflerte die folgende Meinung:

“Ein Leben ohne Gastgewerbe widre fiir mich nur halb so schon. An heifsen Sommertagen im

S Lipp 2022: 3.

76 Statista, Bierverbrauch pro Kopf in Deutschland in den Jahren 1950 bis 2021. URL:
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/4628/umfrage/entwicklung-des-bierverbrauchs-pro-kopf-in-
deutschland-seit-2000/ [Stand: 20. April 2023].

" Ebd.

8 Lipp 2022: 3.

0. A., Bierzeitung (2022): 1.
8 0. A., Bierzeitung(2022): 8.
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Biergarten sitzen, an regnerischen Tagen gemiitlich die heifse Schokolade im Café geniefSen

[...] giibe es das alles nicht, wiirde mir viel fehlen.”8

Die zweite Interviewte Martina Fehlner von der bayerischen SPD hilt die Gastronomie fiir
einen festen Bestandteil des Lebens: “Ein Leben ohne Gastgewerbe wdre fiir mich
unvorstellbar, weil unsere so vielseitige Palette ein Stiick Lebensqualitdt ist und ein Zeichen

der kulturellen Identitit unseres Landes*.??

Wie man in den Aussagen sehen kann, spielt die Gastronomie eine wichtige Rolle im

menschlichen Leben und hingt eng mit dem Tourismus und der Kultur zusammen.

2.5.2 Gastronomiekultur in Westbohmen

Obwohl die Entfernung zur bayerischen Region nicht grof} ist, unterscheidet sich die
westbohmische Kiiche von der bayerischen. Groere Portionen und cremige Soflen sind
eines der typisch-bohmischen Zeichen. Rindersauerbraten mit Knédeln und Kraut, Buchteln
mit Vanilleso3e und Mehlspeisen zéhlen zu den Klassikern. Einige Mehlspeisen, die heute
als typisch osterreichisch betrachtet werden, haben ihren Ursprung in Bohmen, denn im 19.
und 20. Jahrhundert waren bohmische Kdchinnen hochgeschitzt. Die altbohmische Kiiche
wird auch heutzutage geschitzt und findet nicht nur bei Touristen Anerkennung, sondern

auch bei Einheimischen, die sich hiermit an ihre Kindheit erinnern.®

In der altb6hmischen Kiiche wurden vorrangig saisonale und regionale Zutaten eingesetzt,
denn im 19. und 20. Jahrhundert konnte man sich nicht auf die globalisierte Warenwelt
verlassen. Im Friithling wurde oft mit frischen Krautern gekocht und Osterklassiker wie
gekochte bunte Eier, junges Lamm, aber auch Siiles wie Hefeteig mit Niissen und Rosinen

vorbereitet. Sommergerichte waren eher leicht mit viel Obst, es wurden

8 DEHOGA Bayern, Gastgewerbe Bayern 2017: 30.
8 DEHOGA Bayern, Gastgewerbe Bayern 2017: 31.
8 Jurosz (2018): 38-39.
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Gemiisesuppen und -gerichte zubereitet. Im Herbst wurden Pilze, Gemiise und Kaninchen-
oder Hiihnerfleisch gekocht. Im Spitherbst wurde friiher eher fettes Fleisch mit Erbsen oder

Linsen gegessen.®

Es war aber nicht so, dass einfache Menschen tdglich Fleisch gegessen hitten. Dies
veranschaulicht ein altes tschechisches Volkslied: “Hrdach a kroupy, to je hloupy, to my
mame kazdej den, ale vdolky z bily mouky jsou jen jednou za tejden.” 8 Die Ubersetzung ins
Deutsche lautet wie folgt: “Erbsen, Graupen, das haben wir tdglich, Dalken vom weif3en
Mehl, Fleisch und mehr gibt es nur einmal in der Woche.” ® Es lieBen sich gewisse regionale
Unterschiede beobachten, beispielsweise servierte man in den Stidten Génse- oder
Schweinebraten mit Semmelknddeln. In Bergregionen wie im nordwestlichen Erzgebirge
wurden gerne Pilze, Vollkornmehl, Hafer, Erbsen und Kartoffeln kombiniert. Es kam immer

darauf an, welche Naturprodukte gerade iiberwogen.®’

In Bezug auf die westbohmische Gastronomiekultur ist das weltbekannte Pilsner Bier nicht
zu vergessen, denn dies spielt eine wichtige Rolle in diesem Bereich. Pilsner Urquell wird

seit 1842 von der Brauerei Plzerisky Prazdroj produziert.®

Viele Touristen verbinden ihr Kulturerlebnis gerade mit dem Pilsner Bier. Es bieten sich
zahlreiche interessante Veranstaltungen an wie Fresh Festival, Dronfest, Historisches
Wochenende oder Gambrinus-Tag, die jéhrlich viele Touristen anlocken, vor allem in der
Hauptsaison, die anfingt, sobald sich warmes Wetter einstellt. Die Donau-Moldau-Zeitung
beschreibt die Atmosphére in Pilsen folgend: “Das Stadtzentrum lebt auf, die Terrassen und
Freisitze der Lokale sind gefiillt, der Duft des frisch gebrauten Biers animiert zum

Niederlassen.”®

8 Jurosz (2018): 38-39.

8 Erben 5/258 | Hrach a kroupy, FolkSong-Online katalog lidovych pisni, ed. Jan Kolacek. URL:
http://folksong.eu/cs/song/23184 [Stand: 14. Februar 2023].

8 Jurosz (2018): 38-39.

87 Ehd.

8 Wikipedia, Pilsner Urquell. URL: https://de.wikipedia.org/wiki/Pilsner Urquell [Stand: 2. Februar 2023]
8 0. A. Donau-Moldau-Zeitung (2019): 8.
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Bei dem Besuch von Pilsen wird empfohlen, die berithmte Brauerei zu besuchen. Die
Besichtigung der Brauerei ist im Laufe der Jahre zu einem touristischen Magneten der
westbohmischen Metropole geworden und wird von Besuchern positiv bewertet. Die
Besucher besichtigen historische Keller, in denen bis heute das Pilsner Urquell hergestellt
wird. Die Route umfasst folgende Attraktionen: Rohstoffexposition, Brauereigarnituren,
Exposition Menschen von Pilsner Urquell, Brauereikeller und die Abfiillanlage. Der
Hohepunkt der Besichtigung ist fiir viele Besucher die Bierverkostung. Das beriihmte Bier

wird dabei direkt aus den Eichenfissern gezapft.%

Beim Reisen ergeben sich Anlisse, die regionale Kochkunst kennenzulernen, mit erfahrenen

Kochen zu sprechen und die eigene Wahrnehmung der gastronomischen Kultur zu schirfen.

% Plzenisky Prazdroj, visit, Prohlidka Pivovaru Plzefisky Prazdroj. URL:
https://www.prazdrojvisit.cz/prohlidky/prohlidka-pivovaru-plzensky-prazdroj-pilsner-urquell/ [Stand: 8.
Februar 2023].
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2.6 Trends in der Gastronomie

In diesem Kapitel berichtet die Autorin iiber Trends, Innovationen und Zukunft der

Gastronomie.

Es wird behauptet, Ostbayern liege an der Spitze der deutschen Gastronomie. In
Niederbayern und Oberpfalz gab es zum Mérz 2022 insgesamt 13 Restaurants, die sich einen
Michelin-Stern verdient haben.®! Kritiker mégen Innovationen und laut ihnen braucht ein
Essen mehr als einen guten Geschmack, es solle kreativ sein, zusammenpassen und gut
aussehen. Jedes Jahr werden neue Trends in der Gastronomie vorgestellt. Die Internetseite
Gastrosoft vermittelt die folgende Meinung: “Die Entwicklungen in der Gastronomie sind
immer ein Spiegel dessen, was uns gerade bewegt. Jedes Jahr wagen Experten einen Blick

in die nahe Zukunft und verraten die Gastro Trends (...)”.%

Die Korona-Pandemie hat vor allem die Gastronomie stark betroffen und vieles hat sich
seitdem verindert. Laut der OGZ (Ossterreicher Gemeindezeitung), die als fiihrende
Gastronomie und Hotel-Fachzeitung in Osterreich bezeichnet wird, miissen die Mitarbeiter
in der Gastronomiebranche mit viel Geduld, Kreativitit und Flexibilitit arbeiten und sich
der neuen “Normalitit” anpassen. Lieferdienste, gesperrte Gastrobereiche und Kontrollen
von Impfzertifikaten seien bis 2022 erhalten geblieben. Einen der Trends 2023 stellen
“Ghostkitchens” dar. Es handelt sich um Kiichen ohne Vor-Ort-Service und Gastraum, die
ausschlieflich Lieferservice anbieten. Eine gute Nachricht sei, dass die Kunden
“Nachholbedarf” haben und mehr Restaurantbesuche erstatten wiirden, so konnte sich die

Gastronomie-Branche von dem Schock erholen.

Die Anzahl von Vegetariern und Veganern steigt von Jahr zu Jahr. “Im Jahr 2022 leben 1,58
Millionen Veganer und 7,9 Millionen Vegetarier in Deutschland. Das sind 15 Prozent mehr

Vegetarier und mehr als 25 Prozent mehr Veganer als im Vorjahr.”% Es gibt aber laut einer

1 Lipp 2022: 3.

92 Gastrosoft, Gastro Trends 2023: Was das Neue Jahr fiir Gastronomen in petto hat. URL:
https://gastrosoft.de/gastro-trends-2023/ [Stand: 8. Februar 2023].

9 Kreulitsch, Jasmin (2022): Gast.at, Die groBe OGZ-Trendvorschau 2022. URL:
https://www.gast.at/gastronomie/das-sind-die-gastronomie-trends-2022-44599 [Stand: 9. Februar 2023].

% Gastrosoft, Gastro Trends 2023: Was das Neue Jahr fiir Gastronomen in petto hat. URL:
https://gastrosoft.de/gastro-trends-2023/ [Stand: 9. Februar 2023].
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reprasentativen Forsa-Umfrage auch zahlreiche Flexitarier (Menschen, die Fleischkonsum
einschrinken) in Deutschland. Etwa die Hilfte aller Deutschen seien Flexitarier. Die
Nachfrage an pflanzlichen Versionen traditioneller Gerichte wird also immer grofer und
zum Trend 2023.%

Nachhaltigkeit und Lokalitét sind weitere Trends, die aber nicht erst 2023 aufgetreten sind,
sondern bereits in den Jahren zuvor verstarkt wurden. Im Jahr 2023 wird wieder mehr
Aufmerksamkeit der Abfallvermeidung und dem Recycling geschenkt. Immer mehr
Menschen interessieren sich fiir dieses Thema und sie erwarten Anderungen auch in der
Gastronomiebranche. Ein Restaurant, das transparent mit dieser Art von Informationen

umgeht, habe laut der Internetseite Hogast.com groBere Chancen auf gute Bewertungen.®

Es ist anzunehmen, dass die Nachfrage an Erlebnisgastronomie steigen wird. Die Kunden
wollen nicht nur gutes Essen und Trinken, sondern auch zusitzliche Unterhaltung wie
Biithnenvorfiihrung, Animation direkt am Tisch, Zuschauen bei der Essenszubereitung,
Einbezichung der Giste in die Essenszubereitung und weiteres erleben.®” Zum Beispiel im
Erlebnisrestaurant Benjamin in Praha-VrSovice, wo die Kiichenchefs alle Speisen
prasentieren und anschlieend den Gésten servieren. Die Kunden konnen wihrend ihrer
Mahlzeit Fragen stellen und iiber Speisen diskutieren. Das Menii wird etwa alle 14 Tage
gewechselt, je nach Verfligbarkeit von saisonalen Produkten. Die Géste konnen sich
zwischen einem Fiinf-Gang-Menii und einem Acht-Gang-Menii entscheiden, je nach der
Zeit, in der sie das Restaurant besuchen wollen. Da die Kapazitit auf maximal 10 Géste

beschrinkt ist, ist eine Reservierung notig.

Da einige Eingewanderte und Gefliichtete nach Deutschland kamen, erwartet man neue

Spezialitdten, die den Trend der Fusionskiiche unterstiitzen sollen. “Als Fusionskiiche wird

% Gastrosoft, Gastro Trends 2023: Was das Neue Jahr fiir Gastronomen in petto hat. URL:
https://gastrosoft.de/gastro-trends-2023/ [Stand: 9. Februar 2023].

% Vierich, Thomas Askan (2023): Hogast, mein Plus, Food- und Gastrotrends fiir 2023. URL:
https://www.hogast.de/plus-punkt/spektrum/food-und-gastrotrends-fuer-2023 [Stand: 9. Februar 2023].

% Wikipeadia, Erlebnisgastronomie. URL: https://de.wikipedia.org/wiki/Erlebnisgastronomie [Stand: 9.
Februar 2023].

% Kudyznudy, Czech Tourism, Rizena zazitkova restaurace Benjamin ve Vr$ovicich. URL:
https://www.kudyznudy.cz/aktivity/rizena-zazitkova-restaurace-benjamin-ve-vrsovicich [Stand: 15. Februar
2023].
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die Kombination unterschiedlicher Esskulturen und Kochkiinste sowie die Vermischung
klassischer Regional- und Nationalkiichen verstanden.”®® Ein Beispiel fiir eine beliebte
Spezialitdt der Fusionskiiche sind sogenannte Poke Bowls, die die japanische und

hawaiianische Kiiche verbinden.1®

Digitalisierung und Roboter werden vorangetrieben. Gastrosoft empfiehlt Innovation durch
ein digitales Kassensystem, Bestellsystem und Kartenlesegerdt. Damit das Restaurant
modern bleibt, ist es empfehlenswert, Speisekarten liber einen QR-Code zu optimieren und

den Gisten die Moglichkeit geben, kontaktlos (iiber Apple Pay, PayPal u.A.) zu bezahlen. 1%

Roboter in der Gastronomie werden in Deutschland noch nicht so hédufig wie in den USA
oder in Asien benutzt. Doch laut Wirtschaftsprofessor Weislamle erwartet man ihren
Anstieg. Der Gaststittenverband Dehoga weil} zurzeit nur von einigen Servicerobotern, die
im Allgdu, Bayreuth, in einem Hafenlokal in Schleswig-Holstein und in einem Hotel in
Berlin benutzt werden. Ein Beispiel dafiir ist der Roboter namens Miaomiao, der in dem
Kolner Sushi-Restaurant Nakoyashi seine Géste bedient (siehe Anlage 6). Der 1,30 Meter
grof3e Roboter, dessen Display an eine Katze erinnert, fahrt mit den bestellten Speisen direkt
zu den Tischen und kann dabei viele Tabletts gleichzeitig tragen. Der Mitinhaber des Sushi-
Restaurants Jianming Wu berichtet, dass der Serviceroboter sein Personal entlaste, doch er
solle nicht als Ersatz dienen, sondern nur als Ergdnzung. Der Roboter habe sogar eine
Sprachausgabe, dank der er beispielsweise “Happy Birthday* singen konne. “Unser Roboter

unterstiitzt uns sehr. Er macht auch ein bisschen Show und ist natiirlich eine Attraktion." %

Manche meinen, Serviceroboter konnten das  Personalmangelproblem  im
Gastronomiebereich 16sen. Hauptgeschéftsfithrerin Ingrid Hartges betont jedoch, dass die
Roboter echte Mitarbeiter nicht ersetzen konnen: “Wir gehen nicht davon aus, dass

Serviceroboter in unserer Branche fldchendeckend als Mitarbeiter-Ersatz angeschafft

% Wikipedia, Fusionskiiche. URL: https://de.wikipedia.org/wiki/Fusionsk%C3%BCche [Stand: 14. Februar
2023].

100 Gastrosoft, Gastro Trends 2023: Was das Neue Jahr fiir Gastronomen in petto hat. URL:
https://gastrosoft.de/gastro-trends-2023/ [Stand: 14. Februar 2023].

101 Epd.
102 Wahl-Immel/dpa/Fuchs (2022): 12.
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werden (...)”.1% Laut der Hauptgeschiftsfiihrerin seien die Giiste vorerst von den Robotern
begeistert, doch der menschliche Kontakt und die Gastfreundschaft seien ihrer Meinung
nach unverzichtbar.1%

Wie die Autorin beschreibt, treten von Jahr zu Jahr neue Trends in der Gastronomie auf. Die
Restaurants bemiihen sich, den Anspriichen ihrer Kunden entgegenzukommen. Demzufolge
modernisieren zahlreiche Restaurants ihre Meniis, bieten neue Erlebnisse an oder arbeiten

mit Innovationen wie Robotern als Kiichenhilfe und Bedienung.

103 Wahl-Immel/dpa/Fuchs (2022): 12.
104 Ebd.

32



3 PRAKTISCHER TEIL

Im praktischen Teil kniipft die Autorin an den theoretischen Teil an. Sie befasst sich mit der
Umsetzung der Theorie in die Praxis. Sie erarbeitet anhand des theoretischen teils Fragen
beziiglich der Betriebsfithrung in der Gastronomie und fiihrt zwei Interviews mit
Geschiftsfiihrern durch.

Anfangs stellt sie die Vorgehensweise der Untersuchung vor. Sie beschreibt die Schritte, die
sie vor dem Interview durchgefiihrt hat, das heiflt: Auswahl des westbohmischen und
bayerischen Restaurantbetriebs, Fragenerstellung, Terminorganisation und die gesamte
Kommunikation mit den ausgewdhlten Geschéftsfiihrern, Verlauf des Interviews und

anschlieBende Analyse und Vergleich der Betriebe.

Die Autorin stellt zwei Betriebe vor und charakterisiert sie. Es folgen zwei Transkriptionen
und eine Ubersetzung der durchgefiihrten Interviews. Im nichsten Kapitel kommentiert sie

die Tatsachen, anhand der erhaltenen Informationen aus den Interviews.

Zum Schluss erarbeitet die Autorin auf Grund der Interviews und personlicher Recherche
jeweils eine vereinfachte SWOT-Analyse. Diese SWOT-Analysen kommentiert sie im
ndchsten Schritt und weist auf Gemeinsamkeiten und Unterschiede der zwei untersuchten

Betriebe hin.
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3.1 Methodologie

Als Erstes suchte die Autorin nach einem Restaurantbetrieb aus der westb6hmischen Region
und nach einem Restaurantbetrieb aus der bayerischen Region. Wichtig war ihr dabei eine
gewisse Ahnlichkeit der Konzeption; die Autorin suchte nach Restaurants, die traditionelle
Kiiche modern gestalten, mit lokalen und frischen Produkten kochen (und damit saisonale

Speisen anbieten) und die sich in der Nédhe des Stadtzentrums befinden.

Sie hat folgend das Management der zwei ausgewihlten Betriebe angeschrieben, und einen
Termin zum Expertengesprach in Form von Interviews vereinbart. Sie hat anhand der
Theorie dieser Arbeit Fragen (beziiglich der Klientel, des Sortiments und der
Unternehmungsfithrung) zusammengestellt und sie den Geschéiftsfiihrern im Voraus
geschickt. Sie fragte nach Herausforderungen in der heutigen Gastronomie und suchte

gleichzeitig nach Spezifika der beiden Betriebe.

Die Autorin hat sich personlich mit den Geschéftsfiihrern getroffen und ein Interview
geflihrt, dass sie mit dem Handy per Aufnahmegerat-App aufgenommen hat. Sie hat dabei
Fotos fiir diese Arbeit gemacht und sich die gesamte Umgebung angeschaut. Sie hat auch
den Service und Speisen der Betriebe getestet, um einen personlichen Einblick zu erhalten

und dem Leser vermitteln zu konnen.

Im néchsten Schritt transkribierte sie die beiden Interviews, und iibersetzte das tschechische
Interview ins Deutsche. Um die Authentizitét der Interviews zu erhalten, bezog die Autorin

Partikeln, expressive Ausdriicke und Umgangssprache in die Interview-Transkriptionen ein.

In den folgenden Kapiteln kommentiert die Autorin die beiden Interviews — ihren Verlauf
und die erhaltenen Informationen. Sie erarbeitete zwei vereinfachte SWOT-Analysen und
kommentiert deren Ergebnisse. Sie weist dabei auf Gemeinsamkeiten und

Unterschiedlichkeiten hin.
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3.2 Vorstellung der Betriebe

In diesem Kapitel stellt die Autorin die zwei ausgewéhlten Restaurantbetriebe vor. Der erste
Betrieb reprasentiert die bayerische Region und der zweite Betrieb die westbohmische

Region.

Zirka finf Minuten vom Regensburger Stadtzentrum befindet sich das Wirtshaus
Spitalkeller (siehe Anlage 7). Das Gebaude steht dort bereits seit dem 17. Jahrhundert. Man
bezeichnet es als letzten “im Originalzustand erhaltener Eiskeller mit Fassremise in der
Oberpfalz*.}® Das Wirtshaus besteht aus einem Innenbereich, Biergarten, einer
Freiluftbiithne und einem Kinderspielplatz. Dank der hohen Anzahl an Plédtzen bietet das
Wirtshaus seinen Gésten nicht nur zahlreiche Konzerte und Public Viewing an, sondern auch

Kellerfithrungen und Besichtigungen.

Die Kunden bekommen hier die traditionelle bayerische Kiiche zu kosten. Die Speisen
bereitet das Wirtshaus auf moderne Art und Weise zu, und achtet dabei auf die VVerwendung
von frischen und lokalen Zutaten. Den Gésten wird eine grofle Auswahl an Speisen und
Biersorten geboten. Die Speisekarte wird je nach Jahreszeit aktualisiert, und das Bier wird

nebenan in der éltesten Brauerei Regensburgs gebraut.

Im Areal der Pilsner Brauerei befindet sich das Restaurant Na Spilce (siehe Anlage 8). Das
Gebaude steht dort seit 1964, doch es wurde komplett renoviert und mit neuen Technologien
ausgestattet. Die Eroffnung fand im Juli 2022 statt. Hier werden den Gésten, auller den
gastronomischen auch andere Erlebnisse angeboten. Im Areal finden verschiedene

Kulturveranstaltungen statt.

Das Restaurant bietet traditionelle tschechische Kiiche auf eine moderne Art und Weise an.
Wie auch der Spitalkeller, setzt das Restaurant auf lokale und frische Zutaten aus der
westbohmischen Region. Jede Woche kdnnen Kunden hier eine Spezialitit vom Kiichenchef
probieren. Das absolut Exklusivste, was das Restaurant anbietet, ist das Pilsner Urquell Bier.
Dies wird direkt in der nebenanliegenden Brauerei gebraut.

105 gpitalkeller, Regensburger Spitalkeller Traditionswirtshaus und Denkmal. URL:
https://www.spitalkeller.com/ [Stand 1. April 2023].
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3.3 Expertengespriich

In diesem Kapitel befinden sich zwei Interview-Transkriptionen, die die Autorin personlich
mit zwei Geschéftsfiihrern fiihrte, transkribierte und (das Tschechische Interview)

ubersetzte.

3.3.1 Betrieb aus der bayerischen Region

Ich bedanke mich erstens ganz herzlich fiir Thr entgegenkommen, dass Sie
einverstanden waren mit mir ein Interview zu fiihren. Konnten Sie sich erstmal
vorstellen? Thren Namen und Position in diesem Restaurant erwihnen?

Mein Name ist Stefan Dannert und ich bin Geschéftsfiihrer des Restaurants Spitalkeller.

1) Fangen wir direkt mit der ersten Frage an: Wonach herrscht in diesem Restaurant
die grofite Nachfrage?
Nach Schnitzel in allen Varianten. 50 % locker der gesamten Karte sind Schnitzel und seine

Variationen (Miinchner, Regensburger etc.).

2) Wie hoch ist der Anteil von Touristen unter Ihren Gisten? (ungefihr)

Was wir nicht haben, ist Tourismus, so 10 % sind bei mir die Touristen und mein
Hauptpublikum sind die Regensburger selber. Weil wir uns auch abheben von den anderen,
wir haben eine viel grofere Speisekartenauswahl. Essenstechnisch sind wir flir einen
Biergarten sehr hoch angesiedelt und wir sind im Sommer eigentlich téglich voll. Wir
machen nur abends auf, aber wenn wir dann aufmachen um 17/18:00 Uhr ist, dann fiillt sich
das alles und ist dann bis 21:00 Uhr komplett voll und dann flutscht es wieder ab. So lauft
dann der ganze Sommer bei uns. Deswegen es ist auch ziemlich stressig dort zu arbeiten,
weil wir haben am Abend immer so 400 Essen. Es muss zack gehen, wir haben viele
Gruppen, viele Stammtische. Ich mochte das traditionelle beibehalten, wie gesagt, wir haben
hier Bierkeller unten und das Haus, so wie wir es sehen, hat 1802 auch schon so gestanden.
Natiirlich wurde es modernisiert, wird auch immer wieder modernisiert, aber der
Sommerkeller in seinem Ursprung ist noch komplett vorhanden. Und ich méchte das ins

Bewusstsein des Publikums der Regensburger bringen, weil was sie eigentlich hier haben,
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ist ein Rohdiamant. Wie gesagt, aus dem Ursprung den ich iibernommen habe, da war kurz
vor dem Abriss. Am Anfang war es ziemlich schwierig, muss ich sagen, aber nach 5 Jahren
hat sich das dann amortisiert und wir sind dann auch ins Plus gegangen. Heute lauft es
eigentlich, der Umsatz ist liber eine Million, mittlerweile bei 1,3 Millionen. Angefangen

habe ich mit 300 Tausend ungefahr. Es ist halt immer sehr viel Investition.

3) Welche Aufgaben umfasst Ihr Beruf als Restaurant-Geschiéftsleiter?

Ich arbeite multifunktional (Biiro, Kasse, Personalleitung, Dienstplane, Schinke, Kiiche und
notfalls arbeite ich auch im Service). Weiterhin mache ich den Einkauf und entwickle das
Konzept fir den Betrieb wie Speisekarte, Veranstaltungen und sorge fiir die
Weiterentwicklung des Betriebes. Im Endeffekt als Erstes geht es um Brennpunkte, mal
schauen, was ist mit dem Personal, haben wir genug Personal. Ansonsten muss ich Mal
einspringen (gestern war ich in der Kiiche, hab gekocht), ansonsten bin ich auch an der
Schenke oder ich bin beim Einkaufen oder habe Gesprache mit Thnen oder Kiinstlern und so
geht es eigentlich jeden Tag. Es ist sehr abwechslungsreich. Ja, aber wenn man so einen
GroBbetrieb leitet, so wie ich halt, dann muss man auch multifunktional arbeiten konnen,
das 1st ganz wichtig. Aus einer Fremdbranche zu kommen und sowas zu iibernehmen ist
glaube ich fast nicht moglich. Kann man schon, aber wahrscheinlich wird man scheitern. Ja,
den Beruf muss man lieben oder man hasst ihn im Endeffekt dann. Am schlimmsten ist
natiirlich, wenn man in der Kiiche keine Ahnung hat, das muss man unbedingt drauthaben.
Man wire ansonsten abhédngig von den Kdchen, die Fluktuation ist viel zu hoch momentan,
also einen Koch kriegen, dann ist er ein Jahr da, dann kommt der nidchste usw. Wenn man
ein Level halten will, dann muss man es selber draufhaben, sonst wiirde es nicht
funktionieren. Ich habe meine Ideen, die ich stdndig umsetze. Ich bin immer in Bewegung.
Ich stehe schon auf und habe Gedanken, ich gehe ins Bett und habe Gedanken wie ich dies
und das gestalte, und was ich mir einbilde setzte ich auch meistens um. Es ist auch sowas,
was mich mein ganzes Leben lang begleitet, dass ich stdndig unter Druck bin. Na ja, ich bin
keiner der sich am Strand hinlegen kann, sondern ich bin stindig am rumlaufen, Kaffee

trinken und Zigaretten rauchen und so weiter, ja, aber kaum zur Ruhe komme.
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4) Und denken Sie in solchen Situationen dariiber nach, dass es Ihnen vielleicht schon
zu anstrengend wird?

Uberhaupt nicht, ich liebe meinen Beruf. Man liebt es oder man hasst es (gibt auf im
Endeffekt). Aber wenn man es so liebt, wie ich es tue, ist es iiberhaupt nicht belastend, das

ist mein Leben.

5) Konnen Sie sagen, wie viele Stunden pro Tag Sie zirka arbeiten?

Unterschiedlich, ich habe Freirdume, ich kann zwischen einer Stunde arbeiten und zwischen
18. Gestern habe ich 18 Stunden gearbeitet, heute mache ich 2 Stunden. Ich habe den grof3en
Vorteil, dass ich mir das selber einteilen kann. Das ist auch der Vorteil eines
Geschaftsfiihrers oder eines Menschen, der so einen GroB3betrieb fiihrt, man kann sich das
einteilen. Im normalen Alltag halte ich mir schon den Riicken frei und nutze die

Moglichkeit, mit Gésten zu ratschen und so weiter oder mal wegfahren.

6) Ist das auch von der Saison abhingig, wie viel Sie arbeiten? Ich kann mir vorstellen,
dass im Sommer zum Beispiel hier viel los ist?

Es gibt 3 Monate, wo man praktisch keine Chance hat, irgendwas selber zu machen, das ist
praktisch Juni, Juli, August. Das ist die Hauptsaison bei uns, wir machen mehr wie 50% des
Umsatzes in 3 Monaten, eher fast 60 %. Das heiflit, wenn dann auch der Biergarten voll ist,
dann ist das schon eine Mammutaufgabe. Es ist immer das gleiche Spiel, aber wir genief3en
es auch. Der Vorteil an unserem Betrieb ist, dass wir nicht mittags aufhaben. Wir haben also
am Tag ein bisschen Ruhe und konnen uns super drauf vorbereiten. Und dann kommt einmal
dieser Ruck, der dann 3 Stunden dauert und wir 400 Essen rausklatschen und dann wirds

wieder ruhiger.

7) Und haben Sie diese Uhrzeiten von Anfang an so gestaltet?
Ich habe es am Anfang probiert, am Tag aufzumachen und hat aber nicht funktioniert, es ist
einfach viel zu wenig Industrie und Firmen hier, dass man sagen kann, man kann vom

Mittagessen hier leben.

8) Ich habe gelesen, dass Sie im Team von 3 Personen in der Geschiiftsfiihrung arbeiten
... Ja genau, das Team besteht aus meiner Ehefrau und meiner Restaurantleiterin Frau

Michal. Wir sind praktisch ein eingeschworenes Team mittlerweile.
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9) Und wie lange arbeiten Sie jetzt zusammen als Team?
Also ich seit 14 Jahren, meine Frau seit 6 Jahren und ungefahr seit derselben Zeit hat sich
auch die Frau Michal hier vorgestellt und die habe ich spiter zur Restaurantleiterin gemacht,

ist praktisch meine rechte Hand.

10) Es ist also eine grofle Hilfe, wenn Sie das damit vergleichen, als Sie alleine
gearbeitet haben.

Eine sehr groBe Hilfe. Ich treffe zwar alle Entscheidungen immer noch selber, aber sie
arbeiten hundertprozentig fiir den Betrieb, und ich kann mich heute 14 Tage wegbewegen
und ich weil}, es lduft. Was ich vorher nicht konnte. Sie unterstiitzen mich in allen

Tatigkeiten.

11) Muss das Team auch menschlich zusammenpassen?
Ja, es muss 100% zusammenpassen, es sollte immer freundschaftlich sein, natiirlich auch
mit der gewissen Autoritidt und mit Respekt gegeniiber dem Chef. Aber es sollte immer

freundschaftlich sein. Wir sind hier wie eine Familie.

12) Das Marketing des Spitalkellers machen auch Sie?

Ja, das mache ich auch komplett alleine, die Website und alles, ich gebe das sehr ungern in
andere Hénde. Ist auch ein Teil, was ich mir halt in all diesen Jahren erarbeitet habe, meine
ganze Tatigkeit angeeignet habe. Natiirlich ist das alles auch mit Kosten verbunden eine
Webseite bearbeiten etc., dementsprechend mache ich das alles selber. Es ist keine einfache
Aufgabe und es ist auch eine tigliche Aufgabe. Ja, ich kann mich schon mal vertreten lassen,
aber ich wiirde niemals hier iiber lingere Zeit weg sein konnen, weil der Betrieb so abhéngig

von mir ist.

13) Wie wird man Restaurant-Geschiftsleiter und welcher Weg war der IThre?

Ich bin gelernter Koch und F&B Manager und arbeite seit dem 16. Lebensjahr in der
Gastronomie. Nach meiner Ausbildung hatte ich viele Jahre auf der Insel Sylt, anfangs als
Koch, spiter als Kiichenchef saisonal gearbeitet. Weiterhin war ich Betriebsleiter fiir grof3e

Unternehmen und freiberuflich als Kiichenchef im In- und Ausland tatig.
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14) Also wenn Sie gelernter Koch sind, dann stellen Sie mit den Kochen die Speisekarte
(siehe Ausschnitt in Anlage 11a) zusammen?

Die mache ich komplett selber. Die ganze Gestaltung ist alles von mir selber gemacht. Das
ist jetzt hier die Friihjahrskarte, die andere hat eigentlich 16 Seiten, also es ist eigentlich eine

Zwischenkarte, die ziemlich klein ist gegeniiber dem, was wir sonst bieten.

15) Wenn wir jetzt auf das Menii eingehen, wie oft verindern Sie das Menii?

Das Prinzip ist, wir haben immer unsere Grundessen und das andere verdndern wir nach
Jahreszeit. Das heil3t, wir haben im Sommer natiirlich andere Gerichte als im Winter. Im
Winter wird Ente, Hirschgulasch und diese Gerichte angeboten. Im Sommer bieten wir eher
Produkte wie Matjes, Salate ... also die zum Sommer halt passen. Ich lege groBBen Wert auf

frische Produkte, fahre praktisch jeden Tag einkaufen, aber das mache ich auch gerne.

16) Wie genau sind Sie zum Spitalkeller ggkommen?

Also das war reiner Zufall, ich wollte eigentlich in Miinchen einen grofien Laden
tibernehmen als Kiichenchef. Das war ein Ex- Nationalspieler der Eishockeymannschaft, der
Nationalmannschaft hier in Deutschland, hatte mich als Kiichenchef und Betriebsleiter
engagiert praktisch, und hat dann aber kurzfristig hingeschmissen. Dann war Januar und ich
musste unbedingt arbeiten. Ich musste wieder Geld verdienen, und die einzige Stelle, die frei
war, war hier in Regensburg im Spitalkeller. Der Vorpéchter hat einen Kiichenchef gesucht.
Zuerst hat mir dies iiberhaupt nicht gefallen, war tiberhaupt nicht mein Bereich, war dann
aber doch tiberrascht iiber den Betrieb und habe dann hier angefangen. Kurze Zeit spéter hat
sich dann herausgestellt, dass der Verpachter den Betrieb aufgibt und die Spitalbrauerei ist
dann zu mir gekommen und hat mich gebeten, den Spitalkeller zu iibernehmen, was ich dann

auch gemacht habe. Ja, das war vor 14 Jahren.

17) Also haben Sie das Potential gesehen?

Ja, ich habe das Potenzial gesehen. Die Fldche und, und ja, was man daraus machen kann.

18) Sie bieten auch verschiedene Biersorten an, die kommen von der Brauerei hier
nebenan?
Ja, genau, das ist die é&lteste Brauerei in Regensburg. Das ist natiirlich ein

Traditionswirtshaus. Wir haben hier noch das Kellerbier, das ist quasi ein
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Alleinstellungsmerkmal, das heif3t, das gibt es nur bei uns im Angebot, das wird extra fiir
uns gebraut, eben aus der Geschichte raus, weil hier das Kellerbier gelagert wurde. Das

haben wir vor 5 Jahren als Alleinstellungsmerkmal eingefiihrt.

19) Gab es wihrend der Ausiibung Ihres Berufes etwas, mit dem Sie nicht gerechnet
haben? (etwas, was Sie iiberrascht hat? / Wie wiirden Sie Ihren Beruf beschreiben?)

Uberrascht war ich von vielem, vor allem vom Aufstieg und dem tiefen Fall in der
Gastronomie. Gerade die Selbstdndigkeit erfordert viel Gliick und Ehrgeiz, um erfolgreich
zu sein. Eine falsche Entscheidung kann fatale Folgen fiir die eigene Zukunft und deine
Familie haben. Der Beruf ist sehr abwechslungsreich und sorgt fiir tégliche
Herausforderungen. Man muss stindig Losungswege finden, um Fehlzeiten zu korrigieren,
Defekte zu beheben, den Einkauf und vieles mehr zu meistern. Man muss selber 100 %
zuverliassig sein und stindig den richtigen Weg abwigen. Freizeit und Familie werden oft
vernachldssigt. Wir miissen uns als Vorbild fiir unsere Angestellten verstehen und mit ihnen
auch die Sorgen und Angste teilen. Weiterhin auch Riickversicherung in Notlagen oder bei

finanziellen Problemen.

20) Auf welche Herausforderungen mussten Sie sich in den letzten drei Jahren (2020-
2023) einstellen? (z. B. Auswirkungen der COVID-19- Pandemie, der Anstieg der Gas-
und Strompreise)

Zuerst war diese standige Existenzangst und Sorge, den Betrieb zu erhalten, sowie die Sorge
um die Familie und Freunde. Im Nachhinein jedoch hat die Pandemie mir viel Ruhe
gebracht. Es war die einzigste Zeit in meinem Leben, wo ich mal so richtig ausspannen
konnte. Der Staat hat uns Gastronomen unglaublich gut unterstiitzt und uns fast sorgenfrei
durch die Pandemie begleitet. Die Strom- und Gaspreise sorgen fiir stindige Preisanstiege
und belasten die gesamte Bevdlkerung in Europa und der ganzen Welt. Ich arbeite gerade
an einer Losung fiir den Betrieb und werde wahrscheinlich noch dieses Jahr Y4 Million
investieren, um nicht mehr von den Stromerzeugern abhéngig zu sein. Geplant ist eine grof3e
Solaranlage mit Warmerilickgewinnung auf dem Dach der Fasshalle. Ich mdchte mich von
den Energieversorgern schon so weit es geht trennen, weil die Kosten sehr hoch sind (ich

bezahle monatlich mehr wie Pacht).
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21) Wird hier den Gisten auch etwas Besonderes auflerhalb der Gastronomie
angeboten? (Konzerte, Besichtigungen ...)

Wir haben im Sommer viele kostenlose Konzerte im Biergarten. Weiterhin gibt es besondere
Mentiangebote in Begleitung mit Kellerfithrungen oder Besichtigung des Whisky-Museums.
Es gibt Fiihrungen iiber Partnerfirmen wie der Stadtmaus, dem Spitalarchiv oder iiber uns.
Alle Raume und der Biergarten sind mit der neuesten Technik ausgestattet. Der Betrieb
eignet sich perfekt fiir GroBveranstaltungen wie Public Viewing usw. Fuflball iibertragen
wir immer und meistens ist auch immer voll, ja, also da hatten wir auch schon 1000 Leute
im Biergarten, als Deutschland gespielt hat. Da sind wir eigentlich auch bekannt fiir.

FuBballiibertragungen, Grof3veranstaltungen.

22) Was zeichnet lhr Restaurant aus? Warum sollten die Kunden gerade dieses
Restaurant besuchen?

Der Spitalkeller ist ein ehemaliger Sommerkeller, aus dem die Biergérten entstanden sind
und wahrscheinlich einer der letzten, der noch komplett erhalten ist. Der Bierkeller, der
Biergarten, die Fasshalle und das Restaurant haben sich {iber die Jahrhunderte kaum
verdndert. Gerade im Sommer zeigt er sich in seiner ganzen Pracht und seine Terrassenform
ist einmalig. Das Areal ist familien- und kinderfreundlich. Ein gro3er Kinderspielplatz mit
Trampolin-Anlage sorgt dafiir, dass die Eltern in unserem Biergarten zur Ruhe kommen
konnen. Mittlerweile sind wir das einzig iibrige Wirtshaus in der Niihe von 15 oder 201%,
die Branche leidet an Personalmangel. Es ist nicht iiberall gleich, die Betriebe sind total
unterschiedlich, aber die Struktur ist immer gleich, sollte auch immer gleich sein. Es liegt
auch viel am Chef und an der Grundorganisation. Ich sage immer "schauen Sie sich die
Speisekarte an, dann sehen Sie eigentlich den Betrieb schon" auch ohne dariiber
nachzudenken, wenn ich einen Zettel Papier kriege, dann weil3 ich schon, dass der Inhaber
entweder nicht aus der Gastronomie ist oder es andere Griinde hat. Es ist auch so ein kleiner

Fingerabdruck, die Speisekarten, das Auftreten, Werbeauftritt, das gesamte Ambiente usw.

Das miissen Sie sich naturlich auch erarbeiten.

106 Anmerkung der Autorin: Der Geschiftsfiihrer meint hiermit vermutlich, dass es friiher 15 oder 20 weitere
Wirtshduser in der Gegend gab.
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An dieser Stelle wiirde ich mich gerne fiir das Gesprich bedanken.

Ja, gerne, das ist kein Problem.
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3.3.2 Betrieb aus der westbohmischen Region

Am Anfang wiirde ich mich gerne bei Ihnen fiir Thre Hilfsbereitschaft und nette
Kommunikation bedanken. %’

Ich helfe gern, wenn ich kann.

1) Konnten Sie sich am Anfang vorstellen? (Ihren Namen erwihnen und lhre Position
hier in diesem Restaurant?)

Mein Name ist Lubos§ Kindelmann und ich bin hier momentan Betriebsleiter, obwohl ich
eigentlich eine ganz andere Position eingenommen habe, wir haben angefangen in der
Kneipe zu arbeiten und es gab nie Jemanden, der Kopf und Kragen riskiert hétte, um von

Anfang an damit zu beginnen. Also bin ich jetzt Betriebsleiter hier.

2) Darf ich Sie fragen, wie lange Sie hier schon als Betriebsleiter arbeiten?

Von Anfang an, als wir die Kneipe hier iibernommen haben, das war Anfang Juli letzten
Jahres, also handelt es sich um ein relativ neues Unternehmen. Das Unternehmen ist hier
schon seit dem Jahr 1964, aber die ganze Zeit gab es immer einen Mieter. Die Brauerei
wollte es nie betreiben, bzw. hielt es fiir unrentabel in dem ganzen Geschéft, dass es ihm
nicht so viel Gewinn bringt, um der Kneipe eine besondere Aufmerksamkeit zu schenken.
Also haben wir erst jetzt den Unsinn (von unserer Sicht aus) gebrochen. Wir bemiihen uns

jetzt, dass hier nicht nur erstklassiges Bier, sondern auch tolles Essen angeboten wird.

3) Die erste Frage ist, wonach eigentlich die grofite Nachfrage in diesem Restaurant
herrscht? Wir haben iiber einige Speisen gesprochen, die auf Ihrer Speisekarte nicht
fehlen diirfen, siehe Svickovd, Schweinehaxe ... wonach herrscht hier noch die grofite
Nachfrage?

Natiirlich besteht die groite Nachfrage nach dem Bier, logischerweise. Obwohl wir auch
andere Biere aus Minibrauereien anbieten, ist Pilsner Urquell das, was uns den grofiten
Umsatz bringt. Was das Essen angeht, ist es unser Brauhaus-Gulasch. Das ist auch so ein
Klassiker, jeder zweite Gast nimmt Gulasch.

197 Anmerkung der Autorin: Es handelt sich hierbei um eine Ubersetzung aus dem Tschechischen ins Deutsche.
Ubersetzte die Autorin dieser Bachelorarbeit. (siehe Originaltext in Anlage 9).
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4) Die Frage, die sich daraus ergibt, ist: Wie viel Prozent — (oder geschétzt) wie hoch
ist der Anteil an Touristen?
Die Statistiken sind noch nicht vollstindig, weil unser Jahr'% noch nicht ganz zu Ende ist,

aber zwischen Juli und Dezember haben wir tiber 120.000 Giéste bedient.

5) Wenn ein Tourist hierherkommt, was wiirden Sie ihm empfehlen, wenn er die
traditionelle tschechische Kiiche probieren mochte?

Wir haben jede Woche eine Spezialitit, einen Tipp vom Kiichenchef. Und das Essen, das
wir empfehlen, wenn ein Tourist hierherkommt und etwas ausschlieBlich Tschechisches
probieren mochte, was er nur hier essen kann, so empfehlen wir ihm Gulasch oder Svickovd,
einfach unsere 2 Saucen, die kaum ecinen enttduschen. Der Tourist erwartet auch so etwas
von der tschechischen Kiiche, dass er dort die seltsame Sache bekommt, die er woanders
nicht zu probieren kriegt, und dazu noch die seltsamen Brote (Knddel), die er da eintunkt.
Natiirlich, wenn es Zeit und Raum gibt, fragen wir den Gast und finden heraus, was er so
mag, (ob er lieber etwas Fleischiges oder Leichteres mag), und bemiihen uns ihm das
anzubieten, was zu ihm am besten passt. Spontan kann ich einfach unser Gulasch empfehlen,
das wirklich bekannt ist, wir verkaufen es am meisten und wir haben das beste Feedback

dazu.

6) Wissen Sie, von wo die meisten Touristen herkommen?
Ich wiirde sagen, dass die meisten aus Deutschland kommen, einerseits sind wir ihnen am
nichsten, und zweitens ist die Bierkultur dort sehr verbreitet. Die Leute besuchen gerne

Brauereien und unser Bier ist in Deutschland beriihmt.

7) Nun zu Ihnen: Was beinhaltet Ihre Arbeit als Betriebsleiter?

Es beinhaltet viel, es ist schwierig einen einfachen Auszug zu geben. Natiirlich ist es der
Gesamtbetrieb dieser Kneipe, also von der Lebensmittelversorgung und Logistik,
Warennachfiillung, Bestellungen bis hin zu der wohl anspruchsvollsten Arbeit mit
Menschen, der Planung der Schichten, der Organisation ihrer Verteilung in die einzelnen
Betriebe. Dazu kommt die Planung von Sonderveranstaltungen, von denen es auch nicht

gerade wenige gibt, wir haben jetzt im Winter das Secese-Zentrum hier, das wir auch mit

108 Anmerkung der Autorin: Es handelt sich um das Betriebsjahr (Juli 2022 bis Juli 2023).
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unseren Leuten besetzen und dort werden die Veranstaltungen im Grunde jeden Tag gemacht
und iiber die Saison sind es 3 bis 4 pro Tag. Es geht um verschiedene Veranstaltungen - von
unseren internen Schulungen bis hin zu Firmenpartys und anderen Vermietungen,
Hochzeiten, alles ldsst sich hier machen, bis hin zu extra groBen Events wie unserem
Pilsnerfest im Oktober, wo bis zu 50.000 Besucher kommen und es organisatorisch auch an
uns liegt, der ganze Betrieb. Ja und dann beschiftigt man sich natiirlich stindig mit
irgendwelchen Kleinigkeiten direkt im Restaurant, man kommuniziert mit Gésten oder
erledigt kleine Reklamationen, dazu mal auch zufriedene Kunden; wir verkaufen
Gutscheine, Erlebnisse, wir unterhalten uns mit den Gésten, was das Angenehmste daran ist,
das Schonste an unserer Arbeit. Es ist fiir uns das schonste Feedback, wenn sie zu
demjenigen kommen, um mit ihm zu reden und zu sehen, ob es ihm geschmeckt hat und
warum, was er hier in dieser Kneipe sucht und ob er wiederkommt. Es ist etwas, womit wir
uns mehr beschéftigen wollen, aber wir haben nicht viel Zeit dazu. Nun, dann natiirlich alle
Finanzstrome dieser Kneipe: Berechnung, Abrechnung, Fakturierung, Berechnung,
Entrichtung. Dazu die Reservierungen und Kommunikation mit den Kunden. Wir

kommunizieren taglich Hunderte von E-Mails.

8) Und Sie sind die einzige Person, die als Betriebsleiter arbeitet, oder haben Sie ein
grofleres Team?

Es gibt immer nur einen, aber wir wechseln uns mit einem Kollegen ab. Also sind wir hier
immer 3 Tage durchschnittlich 15/16 Stunden und dann haben wir wieder 3 Tage frei. Also
verliert man am 3. Tag etwas an Energie, aber es ist die einzige Moglichkeit, die Kontinuitét

nicht zu verlieren.

9) Okay, und kann man sagen, sobald Sie von einem Kollegen abgewechselt werden,
konnen Sie beziiglich des Jobs "abschalten', oder miissen Sie sich damit weiter
beschiiftigen?

Jetzt schon, ich habe einen Kollegen, der das alles schon gelernt hat, er kann schon das
meiste, was ich kann, und mit den gewohnlichen Betriebssachen muss ich mich nicht mehr

beschiftigen, da kann ich wirklich abschalten und mich der Familie widmen.

10) Es handelt sich also um eine sehr harte Arbeit, vor allem im langfristigen Horizont.

Ja, das ist das Dumme daran, dass wir immer die Letzten sind und sein miissen, die die
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Kneipe verlassen, die sie tiberpriifen, sie abschliefen ... Wir kommen zwischen den Ersten

und gehen als Letzte.

11) Ich habe mir Ihre Websiten angeschaut und soziale Netzwerke, die Sie sehr gut
gestaltet haben, also mochte ich Sie fragen, ob Sie jemanden haben, der das Marketing
macht (der fiir das Marketing zustéindig ist), oder ist das auch Teil Ihrer Arbeit?

Das wiirden wir nicht mehr schaffen, wir haben hier eine Kollegin, die sich darum kiimmert
(sie arbeitet also fiir die gesamte Brauerei hier in Pilsen). Sie kiimmert sich um die
Propagation unserer Wanderwege, des Museums, zusétzlich auch des Pilsner Untergrunds
(es ist verbunden). Ich denke, dass sie es gut macht und dass es funktioniert, und wir auch

in den sozialen Netzwerken zu sehen sind.

12) Okay, also wie kann man eigentlich Betriebsleiter werden und welchen Weg sind
Sie gegangen?

Mein Weg war ein bisschen ungewohnlich, ich bin kein Mensch aus der Gastronomie, ich
habe mein ganzes Leben lang Events fiir die Brauerei organisiert und dafiir hat mich die
Brauerei engagiert. Als die Kneipe 6ffnete, gab ein Mann auf, der hier als Betriebsleiter
arbeiten sollte, es war ihm zu viel. Und pl6tzlich musste jemand (ein risikofreudiger
Mensch) da reinspringen und loslegen, da fand man niemanden auBler mir, der schon
mehrmals Kopf und Kragen riskiert hatte. Es ist alles irgendwie gut gelaufen, wir
vereinbarten, dass ich mich auf diese Position versetzen lasse, und ich iiberliel meine
wiederhin den Jiingeren. Ublicherweise kann man vom klassischen Kellner bis zum
Betriebsleiter aufsteigen. Der Kollege, der mit mir arbeitet, ist Kellner gewesen, dann wurde
er zum Oberkellner und dann zum Betriebsleiter. Ich glaube nicht, dass es eine Schule dafiir
gibt, man braucht wirklich viel Ubung. Ich bin kein Kellner, ich trage 3 Teller und es fillt
mir schon schwer. Es ist notwendig, die Praxis und die Fahigkeit zu haben, die Menschen
zu flihren und ihre Arbeit zu definieren. Eher sind die organisatorischen Fihigkeiten von
Bedeutung, die sind wahrscheinlich wichtiger als der studierte Beruf. Man lernt es oder man

macht es nach, aber die Fahigkeit, Menschen zu fiihren, ist ein absolutes Muss.
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13) Und denken Sie, dass Sie als Betriebsleiter all die untergeordneten Positionen
kennen miissen, um den Mitarbeitern zu helfen und eventuelle Probleme zu losen?

Im Grunde schon, aber nur das, was den Service betrifft. Ich mische mich nicht in die Kiiche
ein, und ich weill nicht mal, ob es richtig wére, dafiir ist der Kiichenchef zustiandig. Es ist
wichtig, die Kommunikation und das Bewusstsein zwischen der Kiiche, dem Platz und dem
Betrieb aufrechtzuerhalten. Was die anderen Positionen angeht, da muss ich natiirlich im
Grunde alles wissen, um jeden von ihnen vertreten zu konnen und jeden Mitarbeiter vertreten
zu konnen. Wenn jemand ausfillt, vertrete ich ihn. (Wenn zwei Mitarbeiter nicht zur Arbeit
kommen, weil sie krank geworden sind, dann kann man es von einem Tag auf den anderen
nur schwierig bewiltigen.) Manchmal kommt es aber dazu, dann lege ich meine Arbeit zur
Seite und vertrete den kranken Mitarbeiter, damit die Kunden nichts merken. Es ist
schwierig, weil man immer mit Menschen arbeitet. Wenn man also nicht ganz darauf

eingestellt ist, mit Menschen zu arbeiten, dann ist das auch nicht machbar.

14) Es war die Rede von der Speisekarte: Wer stellt dann eigentlich die Speisekarte

(siehe Anlage 11b) zusammen? Der Kiichenchef.

15) Und iiberlassen Sie dies, ausschliefilich dem Kiichenchef, oder haben Sie manchmal
irgendwelche Anmerkungen, was auf der Speisekarte stehen sollte, und so weiter?

Das natiirlich schon, aber vielmehr geht es darum, dass der Kiichenchef eine Vorstellung
davon erarbeitet, wie die Speisekarte zusammengesetzt sein sollte, damit es Sinn ergibt
(Kombination der Zutaten usw.). Wir wollen die Kontinuitdt halten. Wir bemiihen uns,
lokale Quellen, Bauernlebensmittel, lokale Wurstwaren, lokale Brennereien zu nutzen (aus
dem hochprozentigen Alkohol finden Sie in unserem Angebot auch nichts Fremdes, es sind
alles tschechische, mahrische oder hier direkt Pilsner Produkte). In der Kiiche ist es natiirlich
leichter zu kontrollieren, wenn man weil}, dass die Rohstoffe von ,,Pepik* geliefert worden
sind, kann man es einfach mit ihm besprechen, dass er gerade schlechtes Fleisch geliefert
hat oder so. Dadurch, dass wir die Pilsner Brauerei sind, denken wir, dass dazu die Pilsner

(tschechischen) Rohstoffe gehoren.
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16) Gab es wihrend der Ausiibung Ihres Berufes etwas, mit dem Sie nicht gerechnet
haben? Was Sie sich nicht hiitten vorstellen konnen, dass diese Situation iiberhaupt
entstehen konnte, als man Ihnen gesagt hat, dass Sie Betriebsleiter werden?

Nicht ganz, aber was ich nicht erwartet hitte, ist wie viel Zeit ich in der Verwaltung
verbringe. Der Papierkram um das Restaurant herum ist schrecklich, es ist eine gro3e Menge.
Es gibt sehr viele rechtliche Regelungen sowie Regelungen im Arbeitsrecht, mit denen man
sich auseinandersetzen muss. Man stellt fest, dass man mehr Zeit am Computer verbringt
und immer etwas sendet, 16st, ausfiillt ...Und gerade weil wir Pilsner Urquell sind, muss
wirklich alles genau regelrecht laufen, hier konnen wir uns nicht den geringsten Fehler in
der Legislative leisten. Jeder muss alle Schulungen absolvieren und Vorschriften einhalten.
Was die Verwaltung angeht, ist es eine groBe Menge. Nur wenn ich jemandem eine Prdmie
zahlen will, muss ich viele Formulare ausfiillen, senden, genehmigen lassen, weiterschicken

... davon war ich wirklich tiberrascht, wie viel Zeit das in Anspruch nimmt.

17) Und wiirden Sie sagen, dass die Verwaltung den grofiten Teil Ihrer Arbeit in
Anspruch nimmt?

Anfangs ja, das war fast unertréglich. Und jetzt haben wir ein System gefunden. Wir haben
eine Dame eingestellt, damit sie uns mit den Papieren helfen kann, so dass es ein wenig
besser geworden ist. Aber es ist immer noch so, dass wir ungefahr die Hélfte der Arbeitszeit

am Computer verbringen.

18) Auf welche Herausforderungen mussten Sie sich in den letzten drei Jahren (2020-
2023) einstellen? (z. B. Auswirkungen der COVID-19-Pandemie, der Anstieg der Gas-
und Strompreise.)

Ich bin nicht so lange hier, aber auf diesem Gebiet bewege ich mich natiirlich, also weil} ich,
dass die grofite Herausforderung das Coronavirus war. Dass man auf diese Weise alles
komplett abschaltet und die ganze Branche zum Stillstand gelegt wird, das hétte niemand

erwartet, das war eine grofle Herausforderung fiir unsere gesamte Branche.
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19) Sie haben ja im Juli 2022 erdffnet, aber natiirlich erfordert das eine lange Planung
im Voraus, und viele Vorbereitungen ... Wann haben Sie angefangen, an der
Eroffnung dieses Restaurants zu arbeiten, hatte die Covid-19-Pandemie einen Einfluss
darauf?

Es hat fast zwei Jahre gedauert. Dazu trug das Coronavirus — wiirde ich sagen — positiv bei,
denn der Mieter, der zu dieser Zeit hier war, war nicht in der Lage, seinen Verpflichtungen
gegentiber der Brauerei nachzukommen (weil es keine Kunden gab, konnte er natiirlich seine
Verpflichtungen nicht erfiillen), also ging es einfacher mit der Kiindigung des vorherigen
Mieters, das war einfacher fiir alle Parteien. Dann war es aber schrecklich, denn zwei Jahre
lang ist hier eigentlich nichts passiert. In den letzten 20 Jahren hat man nicht besonders viel
investiert. Als wir es im Januar 2022 iibernahmen, fanden wir heraus, in welchem Zustand
das Restaurant war, und im Gegensatz zu der geplanten schnellen Ubernahme, mussten wir
mit einer umfangreichen Rekonstruktion beginnen. Man sollte eigentlich im Mérz 6ffnen,
aber man 6ffnete dann erst im Juli, da hier vom Boden bis zu den Decken alles umgestaltet
werden musste. Es gibt bei uns neue Technologien, die Kiiche ist komplett neu und die ganze
rechte Halfte des Restaurants ist komplett renoviert. Also hat es uns in dieser Richtung ein
wenig getroffen und gebremst. Man konnte das Coronavirus von zwei Seiten aus betrachten,
entweder als Problem oder als Herausforderung, und hier haben wir versucht, es als
Herausforderung zu sehen.

20) Ich weil}, dass das Restaurant erst seit Juli geoffnet ist, aber haben Sie trotzdem
die Energieverteuerung gespiirt? Mussten Sie deshalb das Angebot auf der Speisekarte
verteuern?

Natiirlich, wie alle Restaurants, miissen wir einfach den Endpreis erhéhen, das kann man
nicht endlos aus irgendwelchen Riicklagen finanzieren. Die Kneipe, auch wenn sie mit der
Brauerei verbunden ist, muss rentabel sein, also haben wir nicht das Bier teurer gemacht,

aber das Essen mussten wir seit Anfang des Jahres verteuern.
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21) Konnen die Giste hier noch etwas anderes als das gastronomische Erlebnis
erleben? Sie haben schon gesagt, dass hier Konzerte und verschiedene Veranstaltungen
stattfinden, also was kann man hier auler gastronomischen Erlebnissen noch erleben?
Hier auf dem Geldnde der Brauerei passiert so viel, dass Sie vielleicht keinen Kulturzweig
finden, der nicht hier vertreten wire. Von verschiedenen Ausstellungen bis hin zu
monstrosen Veranstaltungen wie dem Pilsner Fest. Am héufigsten finden hier verschiedene
Erlebnisprogramme, Zapfschulen und natiirlich Ausfliige in die Brauerei statt. Die Saison
beginnt im April und endet erst im Oktober und so finden hier fast jedes Wochenende oder
jede Woche Veranstaltungen statt. Die locken wieder andere Zielgruppen an, von
Schachspielern bis hin zu Metalfans. Es gibt hier auch Autotreffen, Ausstellungen,
Food- Festivals, Unterhaltungsprogramme (im Hof finden auch Sportwettkdmpfe statt) und
gerade letztens hatten wir hier im Dezember eine Ski-Bar im Innenhof (Unterhaltung im Stil

der Wintersportzentren). Es ist hier immer etwas los.

22) Was zeichnet lhr Restaurant aus? Warum sollten die Kunden gerade dieses
Restaurant besuchen?

Eindeutig darum, weil man hier das beste Bier der Welt bekommt. Grundsétzlich, ist Pils
wahrscheinlich das bekannteste und am ldngsten gebraute Bier von guter Qualitét - mit der
gleichen Methode und dem gleichen Herstellungsverfanren und mit dem gleichen
Geschmack. Hier bei uns bekommt man Bier aus Biertanks der besten Qualitét, aus den am
besten behandelten Zapfvorrichtungen, und mit dem Absatz, den wir hier haben, auch das
frischeste Bier. Wenn etwas hier absolut exklusiv und anders als tiberall auf der Welt ist,
dann ist es gerade unser Bier. Und dann natiirlich unsere Spezialititen, die hier von unserem
Kiichenchef zubereitet werden, die bekommt man woanders auch nicht zu probieren. Aber

das, was ich hervorheben wiirde, ist das Bier.
Ich bedanke mich fiir das angenehme Gesprich, fiir alle Erkenntnisse und Ihre

personlichen Einblicke.

Gerne!
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3.3.3 Kommentar zu den Interviews

In diesem Kapitel kommentiert die Autorin beide Interviews, die sie mit den
Restaurantgeschéftsfiihrern fiihrte. Sie kommentiert sowohl die lexikalische (nur ergidnzend)

als auch die inhaltliche Seite.

Die Autorin hat im Voraus Interview-Fragen (siehe Anlage 10 a und 10 b) zusammengestellt.
Die Anzahl der Fragen ist aber im Laufe der Interviews hoher geworden, denn die Autorin
fand das Thema ausgesprochen interessant und hat spontan reagiert, damit die Konversation
in einer lockeren Atmosphire verlduft. Jedes der beiden durchgefiihrten Interviews hatte eine
Lénge von etwa 40 Minuten. Die Autorin Transkribierte beide Interviews und wéhlte die

ihrer Meinung nach fiir diese Bachelorarbeit relevantesten Passagen aus.

Sie wollte eine freundliche und natiirliche Atmosphére herstellen, demzufolge hat sie sich
den Interviewten sprachlich angepasst; sie und die Interviewten haben Umgangssprache

verwendet. In den Interviews befinden sich daher:

e expressive Ausdriicke: “Der Papierkram um das Restaurant herum ist
schrecklich...«

o Anakoluthe: “Wir haben iiber einige Speisen gesprochen, die auf IThrer Speisekarte
nichtfehlen diirfen, siehe Svickova, Schweinehaxe ... wonach herrscht hier noch die
grofite Nachfrage?*

e Partikeln: “Na ja, ich bin keiner, der sich am Strand hinlegen kann...*

e Interjektionen: “...es muss Zack gehen.*

¢ redundante Ausdriicke: “Okay, und kann man sagen, sobald Sie...*

e Dialekte: “...und dann flutscht es wieder ab.*- Plattdeutsch*®

“ ...nutze die Moglichkeit, mit Gdsten zu ratschen ...~ Siiddeutsch

e Fachtermini: “Uberrascht war ich von vielem, vor allem vom Aufstieg und dem
tiefen Fall in der Gastronomie.*

e Fremdworter: “Es ist auch so ein kleiner Fingerabdruck, die Speisekarten, das

Auftreten, Werbeauftritt, das gesamte Ambiente usw.*

109 Duden, online Worterbuch. URL: https://www.duden.de/rechtschreibung/flutschen [Stand: 3. April 2023].
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Eine detaillierte lexikalische Analyse wurde nicht zum Ziel dieser Bachelorarbeit gesetzt; es
sollte an dieser Stelle nur der umgangssprachliche Charakter des Interviews veranschaulicht

werden. Im Folgenden wird die Aufmerksamkeit der inhaltlichen Seite geschenkt.

Die grofite Nachfrage im bayerischen Betrieb herrscht eindeutig nach Schnitzeln. Diese
Tatsache hat der Geschiftsfithrer genutzt und dementsprechend sein Schnitzelsortiment
erweitert (Miinchner- und Regensburger Schnitzel). Im westbohmischen Betrieb herrscht die
groBte Nachfrage nach der Spezialitat des Hauses, dem Brauhaus-Gulasch. Die Autorin ist
der Meinung, dass dies der Fall ist, weil das tschechische Restaurant iiberwiegend von

Touristen besucht wird, die gerne die traditionelle bohmische Kiiche probieren mdchten.

Ein groBer Unterschied zwischen den beiden Restaurantbetrieben ist also deren Klientel. Der
Spitalkeller konzentriert sich eher auf die Regensburger selber, wobei Na Spilce’s
Kundschaft sich iiberwiegend aus deutschen Touristen zusammensetzt. Was das Sortiment
betrifft, so ist das Angebot im Spitalkeller gro3er. Den Kunden wird eine grofle Auswahl an

Gerichten und verschiedenen Biersorten geboten.

Auch was die Geschiftsfiihrung betrifft, gibt es gewisse Unterschiede. Der bayerische
Geschiftsfiihrer fithrt die meisten geschiftlichen Aufgaben selber aus. Er ist fiir das
Marketing verantwortlich und erstellt die Speisekarte. Diese Aufgaben erledigen fiir den
Geschiftsfiihrer in Na Spilce die Marketing Managerin und der Kiichenchef. Die Tatsache,
dass der bayerische Geschiftsfiihrer gelernter Koch ist, erachtet die Autorin als vorteilhaft.
Er versteht genau, was in der Kiiche passiert, und kann in Notlagen auch den Koch vertreten.
AuBerdem ist er aus diesem Grund auch in der Lage, zwischen relevanten und irrelevanten

Reklamationen besser unterscheiden zu konnen.

Die Arbeitszeiten beider Geschiftsfiihrer sind ebenfalls sehr unterschiedlich. Im
Spitalkeller hat der Geschiftsfiihrer keine festen Arbeitszeiten “Ich kann zwischen einer
Stunde arbeiten und zwischen 18.“. In Na Spilce folgen die Arbeitszeiten einem
regelméBigen Rhythmus und das Prinzip ist immer gleich: “Also sind wir hier immer 3 Tage

durchschnittlich 15/16 Stunden und dann haben wir wieder 3 Tage frei.*.

Wie sehr die deutsche Gastronomie von der Corona-Pandemie betroffen war, vermittelt die

folgende Aussage: “Zuerst war diese stindige Existenzangst und Sorge, den Betrieb zu
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erhalten .... Der Staat hat uns Gastronomen unglaublich gut unterstiitzt und uns fast
sorgenfrei durch die Pandemie begleitet.. Dies kann die Autorin mit der tschechischen

Gastronomie leider nicht vergleichen, denn Na Spilce hat erst nach der Coronakrise erdffnet.

Die steigenden Energiepreise sorgen fiir Unruhe auf beiden Seiten: “Die Strom- und
Gaspreise sorgen fiir stindige Preisanstiege und belasten die gesamte Bevolkerung in
Europa und der ganzen Welt.. Der tschechische Geschiftsfiihrer gab an, dass er, wie alle
Restaurants in der Tschechischen Republik auch in Na Spilce aus diesem Grunde gezwungen
wurde, die Preise zu erhohen. Der deutsche Geschéftsfiithrer arbeitet hingegen bereits an
einer Losung. Er mochte eine Solaranlage bauen und so unabhidngig von den

Energieversorgern werden.

Beide Restaurants sind bemiiht, den Gésten ein vielféltiges Unterhaltungsprogramm
anzubieten. Sie organisieren regelméBig unterschiedlichste Veranstaltungen. Das macht
beide Restaurantbetriebe zu besonderen Orten, denn die Giste bekommen hier die

Moglichkeit nicht nur ein kulinarisches, sondern auch ein kulturelles Erlebnis zu genief3en.
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3.4 Vereinfachte SWOT-Analyse des bayerischen Betriebs

Stirken

Speisen und Getrianke von hoher Qualitit
angenehme Preise

groe Auswahl an Speisen und Getrénken
lokale Lieferanten

Bier von Brauerei nebenan

Tradition (Dirndl etc.)
E-Mail-Kommunikation (schnell, problemlos
und nett)

Transparenz (Lieferantenangabe etc.)
regelméBiges Unterhaltungsprogramm fiir
Giste

Kinderportionen, Kinderunterhaltung

gute Bezichungen unter Kollegen

Investition in Renovierung und Technologien
iibersichtliche Websiten

Réumlichkeiten (hiibsch, gemiitlich und

sauber)

Schwichen

wenige Parkmdglichkeiten

Speisekarte nur auf Deutsch

kein barrierefreier Zugang (Restaurant
befindet sich im zweiten Stock)

keine Gewichtsangaben auf der Speisekarte

unterschiedliche Offnungszeiten

Chancen

langfristige und regelmifBige Investition
Trend der saisonalen Kiiche (Riickkehr zur
Tradition)

Prisentierung auf Sozial-Media-Plattformen
(spricht auch jiingere Kunden an)
mehrsprachige Speisekarte (gibt es zurzeit
nicht)

Restaurant-Parkplatz

Interesse am Kundenfeedback

(Bewertungsportals etc.)

Risiken

der Betriebsfiihrer hat eine Menge von
Aufgaben - macht das meiste selber
langfristige Investitionen

Orientierung an Einheimischen

hohe Platzkapazitit

Lage (keine hochfrequentierte Umgebung)
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3.5 Vereinfachte SWOT-Analyse des westbohmischen Betriebs

Stirken

Speisen und Getrianke von hoher Qualitit
lokale Lieferanten

Transparenz (Lieferantenangabe etc.)
Bier von Brauerei nebenan
mehrsprachige Speisekarte

regelméBiges Unterhaltungsprogramm fiir
Giste

zweli Betriebsleiter wechseln sich regelméBig
ab und haben feste Ruhetage

Investition in Renovierung, Technologien
iibersichtliche Websiten

mit der Pilsner Brauerei verbunden
barrierefreier Zugang

gutes Marketing

groBes Team und Aufgabenverteilung

Offnungszeiten

Schwichen

wenige Parkmdglichkeiten

relativ hohe Preise von Speisen
Lage (nicht direkt im Stadtzentrum)
Biirokratie

Personalmangel

kein Biergarten

Chancen

Lage (direkt neben der Pilsner Brauerei)
langfristige Investitionen

neue Klientel bei jeder Veranstaltung
Terrasse (konnte mehr Kunden ansprechen)
Trend der saisonalen Kiiche (Riickkehr zur

Tradition)

Risiken

Kunden kommen oft nur wegen des Biers
Abhingigkeit von der Pilsner Brauerei
Personalmangel wegen Biirokratie

bei Veranstaltungen eine hohe Anzahl von

Gisten und nicht genug Personal
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3.6 Kommentar zu den vereinfachten SWOT-Analysen

Beide der in den SWOT-Analysen aufgefiihrten Gastronomiebetricbe sind erfolgreiche
Unternehmen, weswegen die Anzahl der Starken in beiden Féllen hoch ist. Es sind viele
Gemeinsamkeiten zu finden, wie zum Beispiel Speisen und Getrinke von hoher Qualitét,
frisches Bier und iibersichtliche Webseiten. Beide Betriebe kochen mit frischen und lokalen
Produkten und gehen mit den Informationen zu den Lieferanten transparent um, was vor
allem die Kunden zu schitzen wissen. Aber es ist nicht nur vorteilhaft fir die Kunden,
sondern auch fiir die Betriebe, die dadurch in der Lage sind ein Vertrauensverhiltnis

zwischen Kunden und Betrieben herzustellen.

Es ist wichtig, dass man sowohl an den angebotenen Produkten als auch an den
Dienstleistungen arbeitet. Im Bereich Dienstleistungen spielen namlich auch die Umgebung
und die Atmosphire eine wichtige Rolle. Anhand dieser Aspekte bildet sich der Kunde seine
Meinung in Bezug auf das Unternehmen. Beide Betriebe investieren regelméBig in
Renovierung und Technologien. Dies trigt aber auch ein gewisses Risiko, denn man weif3
nie wie lange der Betrieb gut laufen wird. Dennoch ist die Autorin der Meinung, dass

regelméBige Investitionen notig fiir ein langfristig gut laufendes Unternehmen sind.

Beide Gastronomiebetriebe sorgen fiir ein ansprechendes Unterhaltungsprogramm fiir die
Giste. Die Restaurants bieten ihren Gésten ein kulturelles sowie auch ein gastronomisches
Erlebnis an. Es werden verschiedene Arten von Unterhaltung angeboten, so wie Konzerte,
FuBballiibertragungen, Festivals und andere, so dass fast jeder Gast hier etwas fiir sich findet.
Dies kann man auch als Chance betrachten, bei jeder Veranstaltung neue Kundschaft zu

gewinnen.

Die Betriebe unterscheiden sich allerdings was die Speisekarte betrifft (siehe Ausschnitt in
Anlagen 11a und 11b). Der bayerische Betrieb bietet eine groflere Auswahl an Speisen an.
Leider ist die Speisekarte aber nur auf Deutsch, und dies sieht die Autorin als Schwéche.
Diese Tatsache bedeutet aber nicht, dass es falsch ist, denn wie die Autorin im Kapitel 3.3.3
beschrieben hat, handelt es sich um ein traditionelles Wirtshaus, dessen Zielgruppe
einheimische Géste sind. Der Preis der Speisen ist, im Vergleich zu anderen westbohmischen
Betrieben, in Na Spilce etwas hoher. Dies konnte sich um einen entscheidenden Faktor bei
der Restaurantauswahl, zum Beispiel bei Studenten oder Rentnern, im negativen Sinne

handeln. Andererseits sind die Preise fiir ausldndische Touristen durchaus akzeptabel.
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Die Offnungszeiten des bayerischen Betriebs kénnten fiir Verwirrung sorgen, denn sie sind
unregelmiBig. Das Wirtshaus hat montags geschlossen, von Dienstag bis Samstag 6ffnet es
von 16 bis 23 Uhr und sonntags von 10 bis 23 Uhr. Der Gastronomiebetrieb Na Spilce hat
im Gegensatz dazu jeden Tag die gleichen Offnungszeiten (von 11 bis 22 Uhr).

Die festen Arbeitszeiten und Ruhetage sorgen fiir eine Trennung von Arbeit und
personlichem Leben. Dies sieht die Autorin als Stirke des westbohmischen Betriebs. Es ist
aber sehr individuell, denn jeder Mensch hat andere Bediirfnisse. Deswegen handelt es sich
hier nur um eine Vermutung der Autorin. In Na Spilce gibt es mehr Personal, das sich an
den Manageraufgaben (Marketing, Buchhaltung, Betriebsleitung) beteiligt. Dies sieht die
Autorin als Stdrke, denn so hat der Geschéftsfiihrer eine geringere Menge an Aufgaben als
der Geschiftsfiihrer in Bayern. Doch man kann diese Tatsache auch von einer anderen Seite
aus betrachten. Wenn man fiir alles selber zustindig ist, kann man auch alles seinen

Vorstellungen entsprechend machen.

Eine weitere Schwiche, die die Autorin bei beiden Betrieben identifiziert hat, sind die
geringen Parkmdglichkeiten. Die Betriebe liegen zwar jeweils nur ein paar Minuten weit
weg vom Stadtzentrum, doch die Kunden die mit dem Auto kommen, miissen lange suchen
bis sie einen Parkplatz finden. Gleichzeitig sieht die Autorin das als Chance einen Parkplatz
fir die Géste einzurichten. Diese Mallnahme konnte mehrere potenzielle Kunden

ansprechen.

Bei dem westbohmischen Betrieb herrscht Personalmangel. Wie der Unternehmungsfiihrer
im Interview erklérte, handelt es sich um einen gro3en Konzern und dort herrscht Biirokratie;
der Prozess der Einstellung von neuen Mitarbeitern ist viel komplizierter als bei den meisten
westbohmischen Betrieben. Dies konnte problematisch werden, denn bei Veranstaltungen
ist die Anzahl der Géste hoch und die Anzahl des Personals nicht geniigend. Dies 16st dann
Stress aus und ist laut Autorin genau der Punkt, an dem viele Gastronomiemitarbeiter
aufgeben und sich lieber eine ruhigere Arbeitsposition suchen. Uber den allgemeinen

Personalmangel in der Gastronomie hat auch der bayerische Betriebsfiihrer gesprochen.

Ein Schwachpunkt, den die Autorin in der SWOT-Analyse angegeben hat “kein Biergarten*
hat sie von der Position des Kunden aus betrachtet. Da gerade meist deutsche Touristen den
westbohmischen Betrieb besuchen, wire es vorteilhaft einen Biergarten einzurichten, denn

viele deutsche Kunden suchen nach Betrieben mit Biergirten. Diese Hypothese unterstiitzt
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die folgende Aussage der Interviewten Katharina Schulze von den bayerischen Griinen: “Ein

Leben ohne Gastgewerbe wdre fiir mich nur halb so schén. An_heiffen Sommertagen im

Biergarten sitzen, an regnerischen Tagen gemiitlich die heiffe Schokolade im Café geniefSen

[...] giibe es das alles nicht, wiirde mir viel fehlen.”**® Anhand dieser Aussage kann man

sehen, dass die Verbindung Bier — Sommer direkt den Biergarten evoziert.

Die Lage des westbohmischen Betriebs kdnnte man auch als Schwiche bezeichnen, denn
das Restaurant liegt nicht direkt im Stadtzentrum, obwohl es vor allem auf Touristen zielt.
Doch die Tatsache, dass sich direkt neben dem Restaurant die Brauerei Pilsner Urquell
befindet, fithrt dazu, dass man sich nur schlecht vorstellen kann, dass keine Touristen das
Restaurant besuchen wiirden. Somit ist die Verbindung mit dem Konzern auch eine grofie
Stirke. Es kommt aber vor, dass Kunden oft “nur wegen des Biers Na Spilce besuchen,

deshalb besteht hier auch ein gewisses Risiko.

Als Chance fiir den Spitalkeller sieht die Autorin das grof3e Interesse am Kundenfeedback.
Die Geschiftsfiihrung antwortet wirklich auf die meisten Bewertungen (auf Google) und
sucht nach Losungen bei negativen Bewertungen. Dies stellt das Wirtshaus in gutes Licht,
denn so erkennt man, dass das Interesse an den Kunden grof ist. Auch kann der Betrieb so

flexibel auf Kritik reagieren.

Eine weitere Chance fiir beide Betriebe, die fiir mehr Kundschaft sorgen konnte, ist der
aktuelle Trend der saisonalen Kiiche. Die Kunden zeigen immer mehr Interesse an der
Herkunft und Qualitdt der benutzten Zutaten, somit liegen die Restaurants im Trend, denn
sie legen groBBen Wert auf lokale und hochwertige Zutaten. Mit der saisonalen Kiiche hangt
auch das vielfiltige Angebot zusammen; die Kunden konnen hier zu jeder Jahreszeit etwas

Neues probieren.

110 DEHOGA Bayern, Gastgewerbe Bayern, Ausgabe 2/2017: 30.
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Anhand der vereinfachten SWOT-Analysen kann man sehen, dass die Anzahl der
Schwichen und Risiken viel niedriger ist als die Anzahl der Stdrken und Chancen. Diese
Tatsache beweist also, dass die Geschéftsfithrung einen guten Job macht und somit ist es
nicht verwunderlich, dass beide Betriebe gut laufen und noch grofles Potenzial fiir die

Zukunft haben.
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4, ZUSAMMENFASSUNG

Das Ziel dieser Bachelorarbeit war es, tiber das Thema Unternehmungsfiihrung in der
Gastronomie zu berichten und anhand von zwei durchgefiihrten Interviews jeweils eine
vereinfachte SWOT-Analyse zu erstellen, um zu priifen, ob es gewisse Differenzen sowie
Gemeinsamkeiten zwischen dem ausgewéhlten westbohmischen und dem bayerischen
Betrieb gibt. In dieser Bachelorarbeit wurde vor allem auf Aufgaben und auf die Rolle der
Unternehmungsfiihrung eingegangen, au3erdem wurden Trends und Gastronomiekultur auf

dem bayerischen und westbohmischen Gebiet behandelt.

In dem theoretischen Teil wurden zunéchst die Begriffe Gastronomie und Management
definiert und dann weiter das Management in der Gastronomie beschrieben. Es wurde {iber
die Rolle und Aufgaben eines Managers und Marketingmanagers geschrieben, denn die sind
ein wichtiger Bestandteil der Unternechmungsfiihrung. Um dem Leser einen besseren
Uberblick iiber die bayerische und westbohmische Gastronomiekultur zu verschaffen, hat
die Autorin diese im Kapitel 2.5 charakterisiert. Da die Gastronomie zur Kultur im weiteren
Sinne gehort, informierte die Autorin auch tiber die aktuellsten Trends und Innovationen im

gastronomischen Bereich.

In dem praktischen Teil wurden zwei gastronomische Betriebe untersucht. Die Autorin
erarbeitete anhand des theoretischen Teils Fragen, die sie zwei Unternehmungsfiihrern
(einem aus Regensburg und einem aus Pilsen) im Interview gestellt hat. Die Anzahl der
Fragen ist allerdings, durch das Interesse der Autorin an diesem Thema, groBBer geworden.
Die Interviews hat sie im nachfolgenden Schritt transkribiert und das tschechische Interview
ins Deutsche iibersetzt. Sie hat sowohl einige lexikalische Merkmale als auch die inhaltliche
Seite der Interviews beschrieben. Die Autorin hat fiir ihre Untersuchung zwei vereinfachte
SWOT-Analysen erstellt und sie im Anschluss kommentiert. Sie verglich: Lage, Zielgruppe,
Konzept, Aufgaben der Geschiftsfiihrung, Speisekarte und Besonderheiten, die die Betriebe
anbieten, und wies dabei auf Gemeinsamkeiten und Unterschiede hin. Sie hat von ihrer
Position als Kunde aus Empfehlungen gegeben und potenzielle Risikofaktoren der

Restaurants aufgezeigt.
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Das Ziel der Autorin war es, zu erfahren ob es gewisse Unterschiede in der
Unternehmungsfithrung zwischen einem westbohmischen und einem bayerischen
Restaurant gibt, obwohl die verglichenen Betriebe sich vom Konzept her in vielen Aspekten
ahnlich sind. Die Betriebe wurden unter zwei Gesichtspunkten untersucht: erstens unter dem

des Betriebskonzepts und zweitens unter dem der Unternehmungsfiihrung.
I. Das Betriebskonzept
Ahnlich sind die Betriebe in den folgenden Aspekten:

e Lage

e Qualitdt und Herkunft der verwendeten Zutaten

e Abnahme von Bier direkt von der nebenanliegenden Brauerei

e Zubereitung und Prisentation traditioneller Speisen auf moderne Art

e Unterhaltungsprogramm fiir Kunden

Anhand der vereinfachten SWOT-Analysen kann man aber auch Unterschiede beobachten,
und zwar Offnungszeiten, Zielgruppen, spezifisches Sortiment, abweisende Form und

Sprache der Speisekarte und Offnung bzw. Nichtdffnung des Biergartens.
I1. Unternehmungsfiihrung

Was die Unternehmungsfilhrung betrifft, hat die Autorin festgestellt, dass die
Zustandigkeitsbereiche der konkreten Geschéftsfithrer den in theoretischen Quellen
genannten Aufgaben entsprechen. Die Aufgaben, mit denen sich beide Geschiftsfiihrer

beschiftigen, beinhalten:

¢ Organisation der Mitarbeiter (deren Beaufsichtigung und Dienstplanung)
e bei Personalmangel Vertretung der Mitarbeiter
¢ Organisation von Projekten (in Form von Unterhaltungsprogramm)

e FEinkauf von Zutaten

Die Autorin hat aber im Laufe der Untersuchung auch eine gewisse Anzahl an Unterschieden
entdeckt. Die zwei Geschéftsfithrer befinden sich nicht in der gleichen Position, denn Herr
Dannert (der deutsche Geschiftsfiihrer) ist nicht nur Geschiftsfiihrer, sondern auch

gleichzeitig der Besitzer des Wirtshauses; die Autorin vermutet somit, dass dies einer der
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Griinde sein konnte, weswegen seine Aufgaben umfangsreicher sind, als die Aufgaben des
tschechischen Geschiéftsfithrers. Die Aufgaben, fiir die der deutsche Geschiftsfiihrer
aufkommt und fiir die der tschechische Geschaftsfiihrer nicht zusténdig ist sind Buchhaltung,

Marketingmanagement und Erstellung der Speisekarte.

Die groBlere Anzahl der Aufgaben bringt auch eine unregelméBige Arbeitszeit mit sich. Im
Gegensatz zu dem tschechischen Geschéftsfiihrer, der eine festgelegte Arbeitszeit und
Ruhetage hat, ist diec Arbeitszeit des deutschen Geschiftsfithrers von Tag zu Tag
unterschiedlich. Er arbeitet zwar im Team von drei Geschiftsfiihrern, doch er erledigt
trotzdem tédglich viele Aufgaben, die seinen Betrieb betreffen. Es ist an dieser Stelle
allerdings zu betonen, dass sich Herr Dannert im Betrieb selbst verwirklichen kann.

Die Untersuchung hat also ergeben, dass es zwischen den Betriebskonzepten sowohl
zahlreiche Gemeinsamkeiten als auch Unterschiede gibt. Ebenfalls wurden Ahnlichkeiten
und Differenzen in der Unternehmungsfiihrung identifiziert. Ob diese Tatsachen jedoch
regionalbedingt sind, ist diskutabel. Dies konnte mittels einer weiteren Forschung in einer

Diplomarbeit verifiziert werden.

Die Recherche war fiir die Autorin eine Bereicherung. Wie sie in der Einleitung erwéhnte,
jobbte sie viele Jahre als Kellnerin in der Branche und diese Tatsache wurde ihr vor allem
bei den Abschnitten iiber Orientierung an den Kunden behilflich, wo sie ihre Stellungnahme
dazu duBerte. Zur groBten Herausforderung der Autorin wurde das Time-Management, denn
der Prozess der Transkribierung und Ubersetzung des tschechischen Interviews nahm mehr
Zeit in Anspruch als erwartet. Die Griinde dafiir waren: die Transkribierung der beiden
Gesprache (die Gerdusche im Hintergrund erschwerten das Horverstehen), die
Aussortierung der relevanten Informationen von beiden Interviews, die Wiedergabe des
authentischen Stils der Sprache in der Ubersetzung des tschechischen Interviews ins

Deutsche (es enthielt auch umgangssprachliche Wendungen).
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Vor allem in der Gastronomie ist die Kundenzufriedenheit “das A und O*. Es gibt zahlreiche
Bestandteile, die zu der Kundenzufriedenheit fithren. Jeder einzelne Mitarbeiter tragt zu dem
finalen Produkt bei, denn: Es ist nicht nur die Speisenprasentierung und deren Geschmack,
die bei Gasten gut oder schlecht ankommen, sondern auch die Umgebung, das Personal und
die Atmosphire, die das Gesamtbild eines Restaurants beeinflussen. Der franzosische
Chetkoch Pierre Gagnaire erklart: “Die Kiiche ist multisensorisch ... Sie spricht Auge, Mund,

Nase, Ohr und Geist an. Keine andere Kunst besitzt diese Komplexitc'it.“.111

111 Es handelt sich hierbei um eine Ubersetzung von Superprof, Die besten Spriiche, die man als Koch in spe
kennen sollte! URL.: https://www.superprof.de/blog/redensarten-thema-essen-gastronomie/ [Stand: 26. April
2023].
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6. RESUME

Tato bakalarska prace se zabyva managementem v gastronomii a srovnava rozdilné a
spole¢né prvky dvou zvolenych restauraci, které reprezentuji bavorsky a zapadocesky

region. Bakalafska prace je rozdélena do dvou hlavnich ¢asti — na teoretickou a praktickou.

V teoretické casti jsou nejprve definovany pojmy Gastronomie a Management a popsan
management v gastronomii (role manazera, kvalitativni management, forma nabidek a
marketing v gastronomii). Aby autorka srovnavané regiony ¢tenafi ptiblizila, popisuje také
bavorskou a zapadoceskou gastronomickou kulturu. Kapitola zaméfena na trendy a inovace
v gastronomii ptiblizuje aktualni vyvoj v tomto segmentu. K resersi byl vyuzit denni tisk,

Casopisy, knihy a internetové zdroje v ¢eském, anglickém a némeckém jazyce.

V praktické casti si autorka zvolila dvé restaurace, pficemz vyuzila nabyté informace
Z teoretické Casti a vypracovala na jejim zakladé otazky k interview, které manazerum
pfedem zaslala. Audiozdznam téchto interview transkribovala a ¢eskou cast prelozila do

némeckého jazyka. Pro ob& provozovny vypracovala zjednoduSenou SWOT analyzu.

V zavére¢ném kroku jsou vysledky SWOT analyz porovnany. Nasledné jsou identifikovany
spole¢né a rozdilné prvky restauracnich zafizeni ze dvou hledisek — z hlediska konceptu

restaurace a z hlediska manazerské role.
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7. RESUME

This bachelor thesis deals with Management in Gastronomy and compares different and
common elements of two chosen restaurants, that represent the Bavarian and West
Bohemian region. The bachelor thesis is divided into two main parts — a theoretical and a

practical part.

In the theoretical part, there are first defined the terms Gastronomy and Management and
further described management in gastronomy (the role of a manager, Quality Management,
the form of offers and Marketing in gastronomy). To bring the two compared regions closer
to the reader, the author also describes the Bavarian and West Bohemian gastronomy culture.
A chapter focusing on trends and innovations in gastronomy brings up-to-date developments
in this segment. For research there were used daily newspapers, magazines, books and

internet sources in Czech, English and German language.

In the practical part, the author chose two restaurants, where she used the information gained
in the theoretical part and created interview questions based on that information, which she
sent to the managers in advance. Based on the audio she transcribed the interviews and
translated the Czech part into German. She created a simplified SWOT analysis for both

companies.

In the final step, the results of the SWOT analyses are being compared. Subsequently,
common and different elements of restaurant establishments are identified from two points

of view — in terms of the restaurant concept and in terms of the managerial role.
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8. ANLAGEN

Anlage 1: Thermopolium. 2

112 Scribd (2019): Cocina la mesa en la Antigua Roma. URL: https://de.scribd.com/article/450382112/Cocina-
La-Mesa-En-La-Antigua-Roma?language_settings_changed=Deutsch [Stand: 20. April 2023].
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Anlage 3: Empfohlene Temperaturen in Grad Celsius.*
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Anlage 4: Umsatz der Gastronomie in Deutschland von 2002 bis 2020.115

114 Buresova et al. 2014: 73.

115 Statista, Umsatz der Gastronomie in Deutschland von 2002 bis 2020. URL.:
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/275512/umfrage/umsatz-der-gastronomie-in-deutschland/ [Stand:
14. Mirz 2023].
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deutschland-seit-2000/ [Stand: 20. April 2023].
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76


https://de.statista.com/statistik/daten/studie/4628/umfrage/entwicklung-des-bierverbrauchs-pro-kopf-in-deutschland-seit-2000/
https://de.statista.com/statistik/daten/studie/4628/umfrage/entwicklung-des-bierverbrauchs-pro-kopf-in-deutschland-seit-2000/
https://www.berliner-zeitung.de/news/roboter-in-der-gastronomie-akku-betriebene-kellner-als-zukunft-li.282750
https://www.berliner-zeitung.de/news/roboter-in-der-gastronomie-akku-betriebene-kellner-als-zukunft-li.282750

Anlage 7: Spitalkeller Wirtshaus.!8

118 Es handelt sich hierbei um Fotografien der Autorin.
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Anlage 8: Restaurace Na Spilce.*®

119 Quelle zu den Fotografien: Na Spilce. URL: https://www.naspilce.cz/ [Stand: 20. April 2023].
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Tschechische Interviewtranskription von dem Restaurant Na Spilce

Tak ja bych Vam ze zacatku chtéla moc podékovat za VaSi vstificnost a milou
komunikaci.

Réad pomtzu, kdyz mizu.

1) Mohl byste se na za¢atek predstavit? (zminit Vase jméno a jaka je VaSe pozice tady
v této restauraci?)

Jmenuji se Lubos Kindelmann a jsem tady momentaln¢ provozni manazer, i kdyZ vlastné
jsem nastupoval na Gplné jinou pozici, tak jsme si zacali hrat s tou hospodou a nebyl nikdy
nikdo takovej sebevrah, aby se do toho pustil ze zacatku. Takze jsem tady ted’ka provozni

manazer.

2) MiizZu se zeptat, jak dlouho uz fungujete jako provozni manazer tady?

Od zacatku, co jsme tady tu hospodu pievzali, coz je od zacatku Cervence loniského roku,
takZe se jedné o relativn€ novy podnik. Ten podnik je tady uz tuSim od 64. roku, ale celou
tu dobu tu byl vzdy néjaky najemce. Pivovar to nikdy nechtél provozovat, respektive
stalo za pozornost. Takze az ted’ka jsme to zlomili, ten nesmysl (z naseho pohledu). My se

ted’ snaZime o to, aby tady bylo nabizeno nejenom to skvélé pivo, ale 1 skvélé jidlo.

3) Prvni moje otazka je, po ¢em vlastné v této restauraci panuje nejvétsi poptavka? My
jsme se bavili o néjakych téch jidlech, které nemiiZete vynechat na svym jidelnim listku
viz Svickova, koleno...po ¢em jesté tady je nejvétsi poptavka?

Tak samoziejmé nejvétsi poptavka je po pivu, logicky. I kdyZ nabizime 1 jiny piva tieba z
minipivovard, tak to, co nam déla nejvéetsi trzby, je Pilsner Urquell. Co se tyce jidel, tak je

to nas Pivovarsky Gulas. To je taky takova stélice, kazdej druhej host si da gulas.

4) Otazka, ktera na to vlastné navazuje, je jak moc velky procento (nebo odhadem),
jak moc velky mnozZstvi turistii sem zavita?
Tak statistiky nemame jest¢ kompletni, protoze ten rok nam jest¢ uplné nedojel, ale za

obdobi od ¢ervence do prosince jsme obslouzili pies 120 000 hostt.
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5) Kdyz sem prijede néjaky turista, co byste mu doporucil, kdyZ chce ochutnat tu
tradi¢ni ¢eskou kuchyni?

Kazdy tyden méame néjakou specialitu, néjake;j tip Séfkuchare. A jidlo, které doporucujeme,
kdyZ sem piijde turista a chce ochutnat néco vylozené ¢eskyho, co si miize dat jen tady, tak
doporucujeme gulds nebo svickovou, prosté ty nase 2 omacky, které malokteryho clovéka
zklamou. Ten turista néco takovyho i o¢ekava od ty ¢esky kuchyné, aby tam dostal tu divnou
vec, kterou jinde neochutna a k tomu ty jest¢ divny chleby (knedliky), ktery se do toho
namaci. Samoziejmé kdyz je Cas a prostor, tak toho ¢loveéka vyzpovidame a zjistime, co ma
rad, jestli ma radsi néco masityho nebo leh¢iho a snazime se mu nabidnout to, co mu bude
nejvic vyhovovat. Od boku muzu doporucit ten nas gulas, kterej je opravdu vyhlasene;j,

prodame ho nejvic a mame na néj nejvetsi kladny ohlas.

6) A vite, odkud ty turisti proudi nejvic?
Nejvic bych fekl, ze z Némecka, jednak k nému mame nejbliz a druhak je tam ta pivni kultura

hodné rozsitend, lidi radi cestujou za tim pivem a naSe pivo je v Némecku vyhlaseny.

7) KdyzZ se piresuneme k Vam osobné, co vSechno obnasi VVase prace jakoZto provozniho
manaZera?

Je toho stras§né moc, to se t¢Zko dava néjakej jednoduchej vycuc. Samoziejme je to celkovy
provoz ty hospody, takze od néjakyho zasobovani a logistiky, dopliiovani zbozi, objednavek
jejich rozlozeni do jednotlivych provozi. K tomu planovani specialnich akci, kterejch taky
neni zrovna malo, kdy ted’ka v zim€ mame tady jako centrum secese, ktery taky obsazujeme
nasima lidma a d¢laji se tam akce v podstaté kazdej den a pies sezonu jsou 3 az 4 za den.
Akce od naSich internich Skoleni az po firemni vecirky a dalsi prondjmy, svatby, vSechno se
tady necha délat, aZz po extra velky eventy jako jako je tfeba ten nas Pilsnerfest v fijnu, kdy
piijde az 50 000 lidi a je to organizacné taky na nds, celej ten provoz. No pak samoziejme
fesite neustale néjaky drobnosti piimo v ty restauraci od tfeba ty komunikace s hostama nebo
néjaky drobny reklamace, né¢jaky nespokojeny zékazniky, prodavame vouchery, zazitky,
povidame si s téma lidma, coz je to nejpiijemnéjsi, to nejhezCi na nasi praci. Je to pro nas
takova ta nejhezCi zpétna vazba, kdyz si za tim ¢lovékem piijdete ke stolu popovidat a
zjistite, jestli mu chutnalo/ nechutnalo a proc, co tady vlastné hleda v tom v ty hospod¢ a

jestli pfijde znova. Je to néco, ¢emu bychom se chtéli vénovat vic, ale neni na to moc
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Casu. No pak samoziejm& veSkeré finanéni toky ty  hospody: vyuctovat,
vyfakturovat, spocist, odvést. Do toho rezervace a komunikace se zakaznikama. Denné

vykomunikovavame stovky maild.

8) A Vy tady fungujete jako jedina osoba jako provozni manazer, nebo mate Sirsi tym?
Tady je vzdycky jenom jeden, ale stfidame se 2. Takze vlastné tady 3 dny jsme tak primérné
15/16 hodin a pak mame 3 dny volna. Takze ¢lovék ten 3. den uz trosku ztraci energii, ale

je to jedinej moznej zptisob, jak neztracet tu kontinuitu.

9) Dobie a da se Fict, Ze jakmile Vas vystrida kolega, tak Vy ohledné té prace muZete
"vypnout', nebo to musite resit porad dal?
Ted’ uz jo, mam kolegu, ktery uz se to v§echno naucil, uz toho umi vétsinu, co ja a ty bézny

provozni véci uz nemusim fesit, to opravdu mizu vypnout a vénovat se roding.

10) TakzZe se jedna o dost naro¢nou praci, hlavné co se dlouhodobého hlediska tyce.
Ano, je to je to hloupy v tom, ze my jsme a musime bejt vzdycky ty posledni, kdo odchézi z

hospody, kdo ji zkontroluje, zamkne... Pfichazime mezi prvnima a odchazime jako posledni.

11) Ja jsem koukala na VaSe webové stranky, socialni sité, které mate moc hezky
zpracované, tak bych se Vas rada zeptala, jestli mate nékoho, kdo Vam ten marketing
déla, nebo to taky je ¢ast Vasi prace?

To uz bychom nezvladli, mame tady kolegynku, ktera se o to stara, (d¢la teda pro cely
pivovar tady v Plzni). Stara se o propagaci nasi a propagaci turistickych cest, muzea,
okrajoveé i Plzeiiského podzemi (je to propojené). Myslim si, Ze ji to jde hezky, Ze to funguje

a jsme vidét i na té€ch socialnich sitich.

12) Dobfre, tak jak se vlastné ¢lovék miize stat provoznim manaZerem a jaka byla
konkrétné ta Vase cesta?

Ta moje byla troSku nestandardni, ja nejsem cloveék z gastronomie, ja jsem celej zivot délal
akce pro pivovar a na to konto me¢ pivovar najmul. Kdyz se ta hospoda otevirala, tak ¢lovek,
ktery tady mél délat provozniho manaZera, to vzdal, bylo toho na né¢j moc, bylo to moc velky
sousto. A najednou prosté bylo potieba, aby tam nékdo (n&jakej sebevrah) do toho skocil a

rozjel to, takze nikoho jinyho nenasli nez mé, ktery jsem ud¢lal uz spoustu sebevrazednych
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skokli. VSechno dopadlo né¢jak tak néjak dobie, domluvili jsme se, ze se pfesunu na tuhle
pozici z ty svoji a tu svoji jsem pienechal zase mladSim. A jinak standardné ta cesta na
provozniho manazera je z klasickyho ¢iSnika. Kolega, ktery déla se mnou, tak byl ¢iSnik,
pak se vypracoval na vrchniho ¢iSnika a pak na provozniho manazera. Nemyslim si, ze by
na to byla néjaka skola, opravdu je potieba mit velkou praxi. Ja nejsem ¢isnik, odnesu 3
talife a mam s tim co d¢lat. Je potfeba mit tu praxi a schopnost fidit ty lidi a vymezovat jim

vvvvvv

to douci nebo okouka, ale ta schopnost fidit lidi, s tim se ¢lovék spi§ musi narodit.

13) A myslite si, Ze jako provozni manaZer musite znat vSechny ty pozice, které jsou
pod Vama, abyste jim dokazal pomoct a pripadny problém reSit?

V podstaté jo, ale spiS§ jenom t0, co se tyce servisu. Nesnazim se a ani nevim, jestli by to ani
bylo spravny cpat se do kuchyné, tam na to mame Séfkuchate. Je dilezity udrzovat tu
komunikaci a informovanost mezi kuchyni, placem a provozem.

Co se tyce té€ch ostatnich pozic, tak tam samoziejmé& musim v&dét v podstaté vSechno, abych
kohokoliv z nich mohl zastoupit, komukoliv z nich mohl pomoct. KdyZ n¢kdo vypadne, tak
ho zastoupim. (Kdyz Vam nepftijdou 2 lidi do prace, Ze onemocnéli, tak ze dne na den se to
fesi Spatné) Nékdy to prosté tak dopadne, tak odlozim svoji praci a jdu béhat, aby klienti nic
nepoznali. Je to tézky, protoze stale pracujete s lidmi. Takze kdyz ¢loveék neni uplné

naladénej na to, aby pracoval s lidmi, tak se to neda.

14) A kdyZ jsme se bavili o tom jidelnim listku, tak kdo vlastné sestavuje ten jidelni
listek?
Séfkuchat.

15) A nechavate to vyloZené na $éfkuchafi nebo mate ob¢as néjaky pripominky, co
byste tam chtéli zahrnout a podobné?

To samoziejmé ano, spis je to o tom, ze ten Séfkuchar udéla néjakou svoji predstavu, jak by
to melo byt poskladany, aby to davalo smysl (ndvaznost surovin apod.) Chceme drzet tu
kontinuitu. Snazime se vyuzivat lokalni zdroje, farméiské potraviny, mistniho uzenafte,
mistni lihovary (z tvrdyho alkoholu taky nenajdete v nasi nabidce nic ciziho, jsou to v§echno
¢esky, moravsky anebo tady piimo Plzenisky produkty.) V tej kuchyni to je to samoziejmé

snaz ohlidatelny, kdyz vite, ze to je tamhle od ,Pepika®, tak si to snadno s nim
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vykomunikujete, ze tedka Vam poslal Spatny maso nebo tak. Tim, ze jsme Plzernskej

Pivovar, tak si myslime, Ze k tomu patfi ty plzeisky (¢esky) suroviny.

16) Vyskytlo se v priubéhu Vaseho vykonu prace néco, s ¢im jste nepocital? Co jste si
tifeba nepredstavoval, Ze by viibec ta situace mohla nastat, kdyZ Vam rekli, Ze budete
provozni manaZer?

To asi Uplné ne, ale s ¢im jsem nepocital, bylo to, kolik ¢asu mi bude zabirat
administrativa. Papirovani kolem restaurace je hrozny, je toho stra$né moc. Strasné moc
podminek pravnich i personalnich, ktery clovék musi fesit. Zjistite, ze vic Casu stravite u
pocitace a porad néco nékam posilate, fesite, vypliujete...A tady jesté jak jsme Plzensky
Prazdroj, tak vSechno opravdu musi byt pfesné podle pravidel, tady si nemizeme
dovolit sebemensi chybicku v legislativé. VSichni musi mit vSechny Skoleni a ptedpisy
splnény. Co se tyce administrativy, je toho strasné moc. Jenom kdyz chci poslat prémie,
kolik formulafd musim vyplnit, poslat, nechat schvalit, poslat dal...\VV tomhle m¢ to opravdu
piekvapilo, kolik to zabere ¢asu.

17) A tekl byste, Ze ta administrativa Vam zabira nejvétsi ¢ast Vasi prace?

Ze zacatku ano, to bylo aZ neunosny. A ted’ka uz jsme si nasli néjakej systém. Piijali jsme
pani pravé na pomoc s téma papirama, takze se to trochu zlepsilo. Ale potad je to tak, ze

pfiblizn€ 1/2 toho €asu u toho pocitace stravime.

18) Jakym vyzvam jste ¢elili v poslednich 3 letech 2020-2023 jako restaurace a Vy jako
manazer? (Dopad Coronaviru, zdraZovani energii...)

J& tady nejsem tak dlouho, ale jako samoziejmé v tom oboru se pohybuju, takZze vim, Ze
nejvétsi vyzvou byl ten Coronavirus. Ze se to Gipln& vypne timhle zptisobem a cely odvétvi

se vlastn€ zastavi, to nenapadlo nikoho, to byla velka zkouska pro cely nas pramysl.

19) Vy jste vlastné otevieli ted’ v cervenci 2022, ale samoziejmé tomu predchazi dlouhy
planovani a neZ se k tomu dopracujete...Kdy jste zacali pracovat na otevieni této
restaurace, méla ta Coronakrize néjaky vliv na to?

Zabralo to skoro 2 roky. K tomu ten Coronavirus piispél, fekl bych pozitivné, protoze ten
najemce, ktery tady byl v té dobé Koronaviru, nebyl schopnej plnit své zavazky vuci

Pivovaru (kdyz tady nebyly lidi, tak nemohl samoziejmé plnit své zavazky), takze tam to
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bylo trosicku naopak zjednoduseny, ten odchod ptedchoziho najemce byl jednodussi pro
vSechny strany. Pak to ale bylo hrozny, protoze se tady 2 roky v podstaté nic nedélo.
Piedchozich 20 let se nijak zvlast’ neinvestovalo. Kdyz jsme si to pievzali v lednu 2022,
zacalo se zjiStovat, v jakym je to stavu, tak oproti planovanému rychlému pieklopeni, tak
jsme museli zahdjit rozsdhlou rekonstrukci. Mélo se otevirat nejdyl v bieznu, ale otevielo se
az v ¢ervenci, protoze tady se muselo od podlahy az po stropy vSechno predélat. Mame novy
technologie, kuchyné¢ je kompletné pred€lana a celd ta prava pilka restaurace je
zrekonstruovana. TakZe v tomhle sméru nas to trochu zasahlo a zbrzdilo. Ten Koronavirus
se dal brat dvéma zptisobama, bud’ to pfijmete jako problém anebo jako vyzvu a tady jsme

se snazili to brat jako vyzvu.

20) Vim, Ze mate otevi‘eno teprve od Cervence, ale pocitili jste piesto i to zdraZovani
energii? Museli jste v diisledku toho tfeba zdraZovat nabidku na jidelnim listku?
Samoziejmé, jako vSechny restaurace, prosté to do té kone¢né ceny musime promitnout, to
se nedd donekonecna dotovat z néjakejch jinejch ziskli. Ta hospoda, 1 kdyz je svazana s
Pivovarem, tak si na sebe musi vydélat, takze pivo jsme nezdrazili, ale jidlo jsme ted’ka od

zacatku roku zdrazit museli.

21) Mohou zde hosté zazit jesté néco jiného nez ten gastronomicky zazZitek? Vy jste uz
rikal, Ze se tady konaji koncerty a riizné eventy, tak co tady kromé toho gastronomické
zazitky miZou lidé jesté zazit?

Tady v aredlu Pivovaru se toho d¢je tolik, Ze snad nenajdete odvétvi kultury, ktera by tady
nebyla. Od rtiznych vystav aZ po monstrozni akce typu toho Pilsner Festu. Nejcastéji se tu
konaji riizné zazitkové programy, Skoly Cepovani a samoziejmé exkurze do pivovaru.
Sezdna zacind v dubnu a kon¢i az v fijnu, a tak se tu témet kazdy vikend nebo kazdy tyden
déji n&jaky akce. Ty sem pfildkaji zase trosku jinou cilovou skupinou od Sachisti az po
metalové fanousky. Jsou tady i srazy aut, vystavy, Food-Festivaly, zabavny dny (b&haji nam
tady sportovci po nadvoii) a tieba ted’ka jsme tu méli v prosinci Ski-bar na nadvofti (zabavu

ve stylu horskych stiedisek). Déje se tu potfad néco.

22) Cim VaSe restaurace vynika? Pro¢ by hosté méli navtivit zrovna tuto restauraci?
Jednozna¢né proto, protoze tu dostanou to nejlepsi pivo na svété. Celkoveé Plzen je asi

nejznaméjsi a nejdéle dobie délany pivo stejnou metodou a stejnyma postupama a se stejnou
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chuti. Tady u nés dostanou pivo z tankii v nejlepsi kvalité, na nejlépe oSetfenych cepnych
zafizenich, a s vytoci, kterou tady mame, tak i nejcerstvéjsi. Opravdu, jestli néco je tady
absolutn¢ exkluzivni a jiny nez kdekoliv na svéte, tak je to to nase pivo.

No a potom samoziejmé ty nase speciality, ktery tady pfipravuje nas séfkuchar, ty jinde

neochutnate. Ale to, co bych vypichnul nejvic, je to pivo.
Tak Vam moc Vam dékuji za prijemny rozhovor, za v§echny poznatky a Vase osobni
vhledy.

To neni vubec za co.

Anlage 9: Interviewtranskription — Originaltext.
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Otazky k Interview

1) Po ¢em je v této restauraci nejvEétsi poptavka?

2) Jak velkou ¢ast Vasich hostu tvofi turisté? (odhadem)

3) Co vSechno obnasi Vase prace?

4) Jak se ¢loveék muze stat provoznim manazerem restaurace a jaka byla ta Vase cesta?
5) Vyskytlo se v pribéhu vykonu Vasi prace néco, s ¢im jste nepocital?

(néco, co Vas piekvapilo? / Jak byste popsal Vasi praci?)

6) Jakym vyzvam jste Celil v poslednich 3 letech?

(2020-2023 Dopad Coronaviru, zdrazovani energii...)

7) Mohou zde hosté zazit jesté néco jiného, nez gastronomicky zazitek? (koncerty,

prohlidky...)

8) Cim Vase restaurace vynika? Pro¢ by hosté méli navstivit zrovna tuto restauraci?

Anlage 10a: Interviewfragen auf Tschechisch.
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Interviewfragen

1) Wonach herrscht in diesem Restaurant die grofite Nachfrage?

2) Wie hoch ist der Anteil von Touristen unter Ihren Gésten? (ungefahr)

3) Welche Aufgaben umfasst Ihr Beruf als Restaurant-Geschéftsleiter?

4) Wie wird man Restaurant-Geschiftsleiter und welcher Weg war der Thre?

5) Gab es wahrend der Ausiibung Ihres Berufes etwas, mit dem Sie nicht gerechnet haben?

(etwas, was Sie iliberrascht hat? / Wie wiirden Sie Ihren Beruf beschreiben?)

6) Auf welche Herausforderungen mussten Sie sich in den letzten drei Jahren (2020-2023)
einstellen? (z. B. Auswirkungen der COVID-19-Pandemie, der Anstieg der Gas- und
Strompreise)

7) Wird hier den Gésten auch etwas Besonderes auflerhalb der Gastronomie angeboten?

(Konzerte, Besichtigungen ...)

8) Was zeichnet Ihr Restaurant aus? Warum sollten die Kunden gerade dieses Restaurant

besuchen?

Anlage 10b: Interviewfragen auf Deutsch.
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.Q . i
‘Wirtshausklassiker

Ofenfrischer Schweinebraten

an Dunkelbierso8e mit Speck- Krautsalat
und zweierlei Knddel

“Send, Mchl, Sellerie, '

13,90 €

Rinderschmorbraten

an Rotweinsofle mit Lemberger und Portwein,
dazu Semmelknddel und Salat

*Mohl, Sellerie, £, 1%

Ofenfrische Spanferkelhaxe 16,80 €
an Dunkelbiersofe mit Speck- Krautsalat

und zweierlei Knidel

*Send, Mehl, Sellerie, '*

‘;Wirtshausklasgil(er

Bierverkostung im Spitalkeller

(‘f Kulinarische Reise in und um den Sommerkeller inklusive
- Blerverkostung und 3 Gang Auswahlmenil

Alte Niimbergerstr, 12 in 93059 Reg g Tel. D +49 (0) 0
» H

4

Sie werden von unserem professionellen " 1
Bi lier durch die v
begleitet und moderiert.

- cwrems
&pital

Dianer 2. 1.5 Stan des
3 Gang Auswahimen® im Spitalkeller
Beslchtl des S Kell

es
Verkostung von 3 Bieren der Spitalbraverei
Verkostung Likor
* 79 € je Person

(N infowspitalkeller.com

Erleben Sie die Regensburger Bierkultur und die

‘hte der Bi gerung, als Bayern noch
ein Kdnigreich war, Erfahren Sie mehr tiber den
letzten Sommerkeller mit Fassremise der Oberpfalz,
Uber die E ! hichte der traditionell

,Holzfillersteak”

saftiges Schweinenackensteak mit Dunkelbiersofie,
Rostzwiebeln und Folienkartoffel mit Schmand

13,50 €

»gebackene Hihnchenbrust”

paniert und gebacken, dazu Zitrone, Ketchup,
Folienkartoffel mit Schmand und Salat
*Mehl

~Minutensteak” 19,80 €
diinn plattiertes Rumpsteak mit Zitrone, Krauterbutter,
Folienkartoffel mit Schmand und Salat

“Mehl

»~Barbecue Spareribs” 14,80 €

(Lionribs vom Schwein) mit rauchiger Barbecue- Sauce,
Zitrone und Folienkartoffel mit Schmand

Anlage 11a: Ausschnitt aus der Speisekarte des Spitalkellers.'?

Bi und warum ein Wirtshaus
i pitals zum Denkmal wurde.

T SpifAscigen
Biermenii:

Obatzda auf gerbstetem Malzbrot,
dazu Junger Lauch, Zwiebel
und Radieserl- Julienne
-

Ofenfrische Spanferkelhaxe
anD g del
und Krautsalal
oder
knddel mit geb PEff
Pecorino und Braumalzbutter
»a
Weizenbier- Eisparfait

de und Marlil

120 gpitalkeller — Speisekarte. URL: https://www.spitalkeller.com/wirtshaus/speisenkarte/ [Stand: 26. April

2023].
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https://www.spitalkeller.com/wirtshaus/speisenkarte/

@ Teplé predkrmy

1 ks, Talian podavany v silném vyvaru s kofenovou zeleninou,
merunkova horcice, Cerstvy kien

120 g, Kapri hranolky, koprova remulada, zelny salat

1 ks, Plnény bramborovy knedlik uzenym veprovym lickem, kifenova omacka,
cibulka

— Polevky
0,2 L, Slepici vyvar, trhané maso, kofenova zelenina, tarhona

0,2 L, Poctiva zelna polivka s uzenym kolenem, klobasou a Spekem

() Tip $éfkuchafre

250 g, Varena hovézi plec servirovana v silném hovézim vyvaru s kofenovou
zeleninou, podavana s bramborovym trhancem, smetanovym listovym
Spenatem, jablecnym kifenem a cibulovou majonézou.

<=7 Hlavni jidla

1/2 ks, Konfitované kachny, bilé zeli, zeli z cervené Fepy, bramborové Sisky s
oprazenou houstickou

250 g, Smazena veprova kotleta s kosti v pivni strouhance, bramborovy salat
150 g, Hovézi loupana plec na smetané, Zemlové knedliky, divoké brusinky
150 g, Pivni gulas z hovéziho lytka, variace knedlikd, cibulka, éerstvy kfen
200 g, Grilované kureci prso, houbova omacka, Specle s bylinkami

150 g, Jeseter na kminé, omacka z kysaného zeli, mladé brambory s
cesnekem a majorankou

1 ks, Veprové koleno, pecena marinovana cibule, pivni omacka, hofcice a
vejmrda

150 g, Jeleni kyta se Sipkovou omackou, bramborové krokety s mandlemi,
divoké brusinky

89

185 K¢

225 K¢

195 K¢

75 K¢

95 K¢

395 K¢

325 K¢

295 K¢

285 K¢

265 K¢

275 K¢

345 K¢

345 K¢

295K¢



{” Veganska jidla

200 g, Kroupeto s hibky a liSkami, porek, barevna repa a kopr

/- Vegetarianska jidla

200 g, Brambory "na loupacku" s farmarskym tvarohem, libeckem a
podmaslim

. Salaty

150 g, Salat z koFenové zeleniny, bylinek a kliékd s lehce vafenym
farmarskym vajickem

150 g, Okurkovy s koprem a zakysanou smetanou

150 g, Salatové listy s barevnou repou, kozim syrem a ofechy

G Pro déeti
100 g, Smazené veprové rizecky, vareny brambor mastény maslem

100 g, Hovézi na smetané, zemlovy knedlik, brusinky

150 g, Bramborové Sisky s makem a maslem

5= Dezerty

100 g, Makové buchtic¢ky s vanilkovym krémem provonénym rumem, rozinky,

sladovy sirup
80 g, Cokoladovy dortik, zakysana smetana, lesni ovoce a kastany

1 ks, Kolac nebo buchta dle denni nabidky

Anlage 11b: Speisekarte des Restaurants Na Spilce.*?

121 Quelle zu den Fotografien auf der Seite 89 und 90. Na Spilce — jidelni listek. URL:

https://www.naspilce.cz/jidelni-listek [Stand: 26. April 2023].

90

225 K¢

195 Ké

145 K¢

65 K¢

165 KcC

145 K¢

175 KcC

145 K¢

145 K¢

145 K¢

95 K¢
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