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Mein Ort,
wo der Alltag
mal Pause

Wirt is’ wert“. Was hat sich seither

getan?
Dobcak: Die Stadt Wien hat eine hohe
Gastronomiedichte mit einer Vielfalt an
Lokalen. Der Wirt und die Wirtin begleiten
uns von der Wiege bis zur Bahre: Taufen,
Geburtstage, Hochzeiten und Leichen-
schmaus. Viele haben das als selbstver-
stindlich genommen. In Corona-Zeiten
war die Gastronomie fiir die Menschen da.
Jetzt ist es an der Zeit, dass auch die Wie-
ner und Wienerinnen diese Betriebe unter-
stiitzen.

Haslinger: Mit dieser Initiative wollen
wir das Bewusstsein schdrfen. Die Energie-
kosten treffen die Gastronomie hart. Damit
das Beisl weiterhin das zweite Wohnzim-

f ; eit Herbst gibt es die Initiative ,Mei

Frohes-Schaffen-Wirtin Martina Haslinger, Gastronomie-Fachgruppenobmann Peter Dobcak und
Basteibeisl-Chef Erwin Scheiflinger (von links).

Beim Wirt: Von der
Wiege bis zur Bahre

Uber die neue Initiative ,,Mei Wirt is’' wert” und die Herausforderungen in der
Gastronomie sprechen Gastronomie-Fachgruppenobmann Peter Dobcak
und seine beiden Stellvertreter Frohes-Schaffen-Wirtin Martina Haslinger
und Basteibeisl-Chef Erwin Scheiflinger.

mer bleibt, miissen die Lokale auch be-
sucht werden.

Scheiflinger: Bisher haben wir viel auf
Social Media gemacht. Jetzt sehen dann
auch die Géste die verschiedenen Motive
der Kampagne ,Mei Wirt is’ wert, zum
Beispiel bei den Mappen, in denen die
Rechnung tibergeben wird.

Auch Unternehmen wie Kotany und Alm-
dudler unterstiitzen diese Initiative. Wie
ist es dazu gekommen?

Dobcak: Wenn Wiener und Wienerinnen
ins Geschift gehen, dann greifen sie eher
zu dem Getrdnk, das sie schon mal getrun-
ken haben und von ihrem Wirten oder der
Wirtin kennen. So profitieren auch Marken
von dieser Aktion.

SZENEGUIDE

Haslinger: Aulerdem sehen Gastrono-
men, dass gewisse Firmen sie und ihre
Selbststdandigkeit unterstiitzen und greifen
dann auch eher auf ihre Produkte zurtick.
So haben alle eine Win-win-Situation.

Die Energiekrise trifft nicht nur die Lokal-
besitzer und -besitzerinnen, sondern
auch die Géste. Kann man von ihnen ver-
langen, dass sie ihren letzten Groschen
fiir ein Bier ausgeben?

Scheiflinger: Ich bin seit tiber 45 Jahren im
Geschift. Fur viele ist derzeit keine Reise
drin, daher bleiben sie lieber daheim und
gehen dafiir zwei-, dreimal gut essen. Res-
taurants sind in solchen Zeiten schon auch
ein Stlick Urlaub.

Stichwort Urlaub. Fiir viele ist der Schani-
garten die zweite Heimat und ein Stiick
Auszeit. Zum dritten Mal durften sie auch
iiber den Winter stehen gelassen werden.
Wird das weiterhin so sein?

Doback: Da mdchte ich mich bei der Stadt
Wien bedanken, dass die Gastronomen
ihre Tische tiber die kalte Jahreszeit nicht
wegrdumen mussten. Wir sind schon im
Gespréch, dass es weiterhin so sein soll.

Scheiflinger: Es wiirde uns wirklich hel-
fen. Weil bei jedem Auf- und Abbau wird
etwas kaputt, kostet Geld. Wenn es eine
dauerhafte Losung gibt, konnen wir die
Schanigdrten viel schéner und besser
bauen. Aulerdem kénnen wir so auch den
Rauchern und Raucherinnen ganzjdhrig
gute Pldtze anbieten.

Haslinger: Leider war das Osterwetter
nicht so gut, daher ist mit den niedrigen
Temperaturen auch unser Geschift
schlechter ausgefallen. Wir freuen uns
schon auf das wiarmere Wetter, damit wir
unsere Gédste auch im Schanigarten bewir-
ten konnen.

Immer wieder werden die Preise auf den
Getrinke- und Speisekarten diskutiert.
Fiir viele ist ein 330 Milliliter groRes Mi-
neral fiir 3,30 Euro zu viel. Andere sagen,
dass es viel zu billig ist. Was sagen Sie zu
diesen Diskussionen?

Die Gastro-Experten im
Gesprach mit Redakteurin
Katharina Pirker.

Scheiflinger: Jeder Betrieb ist anders und
muss daher individuell seine Preise be-
rechnen. Jeder hat andere Fixkosten.

Haslinger: Wir haben daher gemeinsam
mit der Wirtschaftskammer Kédrnten einen
Workshop konzipiert, in dem Gastrono-
men lernen, ihre Preis richtig zu kalkulie-
ren. Diese kostenlose Weiterbildung wurde
auch sehr gut genutzt.

Dobcak: Aber was ich schon auch sagen
muss: Wir wurden die letzte Jahre bei den
Gastropreisen sehr verwoéhnt. Im interna-
tionalen Vergleich sind wir immer noch
glinstiger. Auch wenn jetzt wieder eine Er-
hohung der Preise dazukommen wird, da
die Energiepreise ab April gestiegen sind
und auch die Lohnkosten um 9,3 Prozent
erhdht wurden.

Bei manchen Lokalen hapert es nicht an
den Besuchen der Giste, sondern an den
Fachkriiften. Gibt es da schon Losungen?
Haslinger: Mittlerweile arbeiten viele im
Biiro und stehen dann den Rest der Woche
im Lokal. Viele konnen sich sonst die Fix-
kosten nicht mehr leisten. Auerdem ver-
suchen wir viele Fachkrifte auszubilden.

Dobcak: Der Trend zum Zweitjob ist
nun auch in Osterreich angekommen. Da
sieht man, wie gut es uns in den vergange-
nen Jahren gegangen ist. Viele Bewerber
und Bewerberinnen wollen zudem oft nur
30 Stunden arbeiten. Als Wirt und Wirtin
kann man das ermdglichen, aber man
braucht dann einen weiteren Mitarbeiter
oder Mitarbeiterin. Das sind groRe Heraus-
forderungen. Arbeit wird hoch besteuert.
Hier muss der Gesetzgeber etwas dndern.
Viele junge Menschen sehen, dass sie sich
trotz Leistung nichts mehr leisten kdnnen.
Das ist traurig und da muss etwas gemacht
werden. m
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