Saulen des Genusses

Genuss hat einfach mehr Dimensionen als das digitale Reflexschema ,.Schmeckt - Schmeckt
nicht”: eine gehidrige Portion Bewusstsein, beispielsweise. Dazu servieren Experten aus Praxis
und Wissenschaft ganz schon Gesalzenes und Gepfeffertes aus der heimischen Gastronomie.
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Produktwahrheit, Gesundheit, Arbeitsbedingungen: Gastronom wie auch
Gast sollten sich ihrer Yerantwortung bewusst sein - dem Genuss zuliebe

ehmut Olsterreicher st seit Jahr-

zehnten in der Spitzengasimo-

noamie Gitg und hat sich dem-
entsprechend intensiv mit dem Thema
Genuss ausemandergesetet.  Mein Fehler
dabei war lange, dass ich Genuss aof den
cinfachsten Parameter Hat es peschmecks
ouder niche reduzierte”™, !.=.l.".~iI:l:|'|I: er ein und
erklart: Wenn man dlter wird, versuchi
man immer mehr in die Tiefe zu !."L'hli.'l'l.
Wias steht hinter dem Wort Genuss?®,
S0 entwickele er cine viel weitreichen-
dere Definiton fiir Genose. Er ilhestrier
diese anhand cines Beispicls: Wenn man
beed pimven Dessert wetll, dass die Patt-
seuse alles selbst gemache hat, dass die
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Arheiskeifie fair bezahlt werden, dass
die Produkte handverlesen simd, dann 1st
dus eine Crenusssteigerung. YWenn es sich
bei einem Bild um einen Diruck handelkt
oeder wm das Original-Cremdlde, dann ist
der Unrerschied riesengrof, obwohl das
Maiv hir das Auge dasselbe ist.”

S3ule 1 - Gesundheit
und Machhaltigkeit

[Mahei ist die ausgewogene Balance
ewischen Ferr, Kohlenhydraren wnd
Eiwei besonders wichoig, Osterred-
cher kreider der Crastronomie an, dass
Kache viel zu wemg iiber Erndhrungs-

wissenschaft Bescheid wissen: ,Es gche
dahei oft um einfache Botechaften, wie
beispiclsweise, dass unser Kirper die
Vitmmine einer Karotte ohne Fett nicht
aufnehmen kann. Der Koch miissee
wissen, was es fir unseren Organis-
mus bedeuter, wenn ich Lebensmirrel
& mit Lebhensmitte]l B verbinde, Wenn
ich dem Konsumenten erkliren kann,
warum ein Geriche nicht nur gut, son-
dern auch gesund ist, dann kann ich bei
ihm den Genuss steigern,”

Die Ernihrungswissenschafrerin
Britta Macho scheint in diesem Punk:
WENIZEr streng zu sein. Sie bihee mie
einer Kollegin das Ingenieurbiire fir
Erndhrungswissenschaften ernih-
rung €3, Thre Schwerpunkte sind
Produkrentwicklungen, MNihrwerthe-
rechnungen und Ernihrungskommu-
nikation. Sie vertric tolgende Ansicht:
nEssen ist ein sehr emotonales Thema.
Wenn man seinem Fokus nur auf
ernihrungswissenschaftliche Ausge-
l'.u__m.‘nl'u.'il legt, dann kommt man als
Menstleistungsunternehmen oft in
f‘!;l.'h't'.il:l:'j__:{L-:.'il-_'l'l. Lder Caast sveht im
Vordergrund und wenn der Gast eowas
anderes will, dann muss er das auch
bekommen kinnen. Fir sein Essver-
halven izt jeder selbst verantworelich,®
Weiters riumt sie ein: JPrinzipiel]l sehe
ich die dsterreichische Castronomie
pasitiv, Wir haben zwar viele tradicio-
nelle Speisen, die nicht unbedinge als
ausgewogen ru bezeichnen sind, aber
das Wichrige ise, wie ich mich sonst
erndhre, Ich wiirde nie in Richog und
in Falsch einteilen, sondern eher in
Mehr und in Weniger.®

Dennoch wiinsche sie sich bei
vegetarischer Kiiche mehr Phanta-
sie: Wenn gebackener Emmentaler,
Gemiseplatte mic Ei sowie Sifispeisen
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dis panze Repertoire fiir Aeischlose
Kiiche ise, dann ist das zu wenig. 5o
kiinnte man mit Pasta schr viele vege-
tarische Gerichte krejeren,”

S3ule 2 - Produktwahrheit

Wic sicher kann man sich sein, wenn
wf der Karte ,Steirischer Almochse®
steht, dass man dann niche doch irgend-
gin Rindfleisch serviert bekommit?
Es wiirde schmerzen, wenn man
einen Mepsiedler-See-Zander beseelle
and dann bulgarische Tiefkiihlware
bekomme. Und was ist mit dem Unter-
nechmer, der bretonischen Hummer
ankiindige und kanadischen servdert?
Diesheziiglich erinnert sich Oster-
reicher: Jch war vor Kurrem in einem
I-Hauben-Lokal und bestellte cinen
Katserschmarrn, der innerhalb von vier
Minuten auf dem Tisch war, Das muss
abo ein Convenience-Produkt gewesen
sein. Und noch firger ist, wenn bei einem
hasgemachten Maohr im Hemd ein Fer-
tiggericht serviert wind, Dhas ist Betrug *
Diidi Domer, Chef des gleichnamigen
Restaurants in Graz, spricht ebenso von
Enkettenschwindel: (Ot sieht man, wenn
suf der Karte hausgemacht’ stehe, dass
wichentlich zwei bis deed Mal der Tief-
kithlwagen vorfihre. Vor allem in der Mi-
telklassegasoronomie wird hier Schindlo-
der getrieben.” Er verweist aber in diesem
Zusammenhang avch auf einen anderen
Aspekr: | Teilweise iben Gasero-Jour-
nalisten Druck aus, die Speisekarte wie
ginen Remman zu schreiben. Ob ein Erd-
apdel von der Oma vom rechten und micht
vom linken Acker komme, das ist nicht
wirklich 1\|'|-'iI|.'|'lliq|_i:. Tch muss mich als Gast
verlassen kimnen, dass ein Erdapfel nach
bestern Wissen und (Gewissen eingekauft
wurde®, betont Dorner. \Wir wissen aus
diversen Smdien und Tistherichien, dass
Bio oft schlechter ist als anderes. Marke-
tngexperten und Journalisten haben indi-
rekt Dinge eingeforderr, die nicht realis-
misch sind. Und dabes wurde auch die Tiir
hir Etikentenschwindel geiiffner. Ehrlich-
keit und die Bereitschaft, bestmigliche
Proclukte emzukaufen, das ise die Devise,
Das Produkr kann auch gt sein, wenn die
Marke nicht so bekanne ist. Koch ist ein
Handwerksheruf. Fr muss aufgrund sei-
nes Know-hows bearteilen ktinnen, ob ein
Lebensmirtel gut ist oder niche.®
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Didi Dorner: Marketingexperten und
Journalisten haben indirekt Dinge
eingefardert, die nicht realistisch sind

.

Bernie Rieder: Die Metaller
wiirden bei den Bedingungen
eines Kochs sicherlich streiken

Helmut Dsterreicher: Kiid'l-:niimn

jeden Monat unterschreiben, dass sie
keine Uberstunden geleistet haben

Starkoch Bernic Rieder verrrite die
Ansiche, dass wir uns gar nicht ausschlicfi-
lich von heimischen Rohprodukoen ermdh-
ren kinnten:  Wir miissen also Importie-
ren. Es wird zwar immer von regional nnd
saisanal gesprochen. Bel Rindfleisch aus
Osterreich wurde eine Liicke entdeckr. s
gibt gine Kuh, die steht in Tachechien, in
Deutschland oder in Frankreich. Sie wird
auch dort geschlachtet, aber in Oster-
reich zerlegr. Dann ist es Rindfeisch aus
Chsterreich.” Weiters st es seiner Mei-
nung nach Betrug, wenn anfgerauter Fisch
ils Frischfisch verkaoft wird. Dass dem so
ist, schlicflt er aus folgender Beohachmng:
=E5 il Haukben- und Steme-Lokale, die
im Winter auf der Speisekarte Neusied-
ler-Sex-Zander oder Manazeller Saibling
fiihren. Diiese Fische kaben aber im Win-
ter Schomzeit, Ich denke, da wird irgendwo
tiirkische Zuchrware gekauft, man gila
dem Dhing einen schinen Namen und legt
den Konsumenten hinein,*

Fiir Osterreicher ist noch ein anderes
Kriterium besonders wichti: ,Wenn ich
weifl, dass in der Kiiche nichr zehn Skla-
ven mein Gencht subererten, sondern fair
bezahlte Arbeitskrifte mir einer Tages-
arbeitszeit von acht bis neun Stunden,
dann sollte das auch den Genuss des Gas-
tes steigern. Ich pehe in kein Laokal - egal
wie viele Hanben und Sterne es awch hat
= mehr hinein, wenn ich weifl, dass es hier
25 Ecs\tlh:'ifligtt H'i.l][,“'i."rl::ll'l #) Prozent #u
einem Butterbrodohn 15, 16 Stunden am
Tag arbeiren®, beront er.  Fine andere, fiir
mich nicht vertrethare Methode, die gang
und gibe ist, sieht folgendermatien aus:
Kiche miissen jeden Monat unterschrei-
ben, dass sie keine Uherstunden gelertet
haben, Aber die Wirklichkeit sicht ganz
anders aus. Da kann ich als Gast niche
mit vollem Bauch schwirmen, wie gur das
Fasen denn gemurdet hat und woméglich
auch noch em Glas Champagner fiir den
Koch bestellen®

Helmue Hinterleitmer, Fachobmann
der Gastronomie in der WEQ, sieht
die Arbeitssituation freilich anders und
durchans rufriedenstellend: |, Leistung
wird im Gastgewerbe honorierr, dies
wird auch von den Mitarbeitern aner-
kannt, Micht zu vergessen ist dabei,
dass die Kollektivvertragslihne abso-
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lute Mindeststandards sind und viele
Betriche fiir gute Mitarbeiter zum Teil
wesentlich ‘hihere Lohne bezahlen.
Dazu kommen vielfach gras Verpfle-
pung und steverfreie Trinkgelder.*

Allerdings verweist er auf einen ande-
ren Umstand in diesem Zusammenhang:
+Richrig ist allerdings, dass die Lohn-
nebenkosten bei relativ geringem Ein-
kommen ein Niveau erreiche haben, das
pnzumuthar is.* Dazn nennt er das fol-
gcndn: Beaspael; Bei einer l:".l:'l'll:"!lh'l.mg des
EV-Mindestlohnes von 1.205 Eurc auf
1.450 Furn = wie von der Gewerkschaft
gefordert — verbleiben dem Mitarbeiter
von 245 Euro brutto gerade mal 121,76
FEure nette. Dem stehen Gesamtkosten
fiir den Bemieh in der Hishe von 374,60
Furo monatlich gcgcnijhcr.“

Aum Arbeitszeitenthema meine Hin-
tefleitner: Wie in viclen Dienstleds-
mngsbranchen auch, muss die Arbeit
dann geleister werden, wenn die Nach-
frage gegeben ist. Es liegt in der Namr
der Sache, dass in der Gastronomie
dann gt;]rhc“::t werden muss, wenn die
(Gaste Freizeit haben, (Mt 1sc es schwie-
rig, den Arbeiskrifteeinsatz im Vorhi-
nein genau festrulegen. Trotzdem sind
die Betriche immer bemiiht, die geserz-
lichen Vorgaben genau einzuhalten.®
Zur Kompensation gibe es die soge-
nannte Durchrechnung, so Hinterleit-
ner: Bekanntlich gibt es im Gastge-
werbe — wie auch in einigen anderen
Branchen — die Maglichkeit, dass Mehr-
arbeit innerhalb cines besommien Zeit-
raumes ausgeglichen wird. Damit fal-
len von Vornherein Uberstunden nur in
cingeschrinktem Umfang an.*

Reinhard Raml wom [FES-Instituc
fithree im Jahr 20011 eine sozialwissen-
schaftliche Untersuchung zum Thema
LArbeitssituation in der Gastromomie-
und Hotelleriebranche® durch. Dazu
crklirt er: JWir haben mu diesem Thema
gine Speialanswermung des Owsterrei-
chischen Arbeitsklima Index’ gemachr.
Diese Arbeit wurde von der Arbeiter-
kammer Oberdisterreich in gane Oster-
reich durchgefiihr. Es wurden die Jahre
200% und 2010 untersuche. Dabel wur-
den die Berute Kiche, Kellner und Gas-
wranamicheschiftigte analysiert. Als Basis
dienten in diesen I!umfsgruprh'.n Tl
Intervicws, dic zu Hause bei den Befrag-
ten stattfanden. Und das reprisentatv fiir
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Ernd@hrungswissenschafterin
Britta Macho: Flir sein Essverhalten
ist jeder selbst verantwortlich

..-‘_.r... O
Reinhard Raml [IFES): Viele Beschaf-
tigte in der Gastrobranche kommen
mit ihrem Einkommen nicht aus

ganz Osterreich.® Es konnte peeeigt wer-
den, dass diese Berufsgruppe in folgen-
den vier Punkten schechter abschneider
aks der Gesamschnitt: Besonders neganv
gind die Punkee: Versinharkeit Fami-
le mit Beruf®, Sozialleismngen in den
Berrichen®, (Einkommenzofriedenheir™
and ,Karrieremdglichkeiten und Auf-
stiegschancen®,

e Folge sei, so0 Raml, eine reladv hohe
Flukmation: .23 Prozent wechseln inner-
hall des ersten Jahres den Diensteeber,
fiir cie restlichen Beschifigren legt diser
Wert bei nur 14 Prozent. Dias heifle, dass
in der Gasmmonomie fast doppelt so viele
sehr friih das Unternehmen wechseln,
Kiche jedoch ermelen bessere Resulmte
und liegen in erwa im dsterreichischen
Cresamischmnint.” Bed der Emkomamenszu-
friedenheir zeigt sich ein dhnliches Bild,

M

wie Raml ausfithre: 50 Prozent sind in
Crastronaomie und Hotellerie sofrieden im
Vergleich zum dsterreichischen Gesam-
schnitt von 58 Prozent, Wobed dieser
Wert bei Kischen 61 Prozent, bei den
Kellnern nur 440 Prozent ausmacht, Viele
Beschiiftigte in der Gastrobranche kom-
men mit threm Emkommen nicht aws, um
ihre CGrrumdbediiefnisse abdecken wu kin-
nen. Das sind 16 Prozent in der Gastro-
neamie im Vergleich zum darerreichischen
Gesamischnitt von 9 Prozent, Das sind
e Teil klassische Working Poor' ™

«In der Gastronomie hat noch
nie jemand gestreikt”

Aufgrund eigener Erfahrung zeigt sich
Bernie Rieder kdmplerisch, wenn es
um das Arbeitsumteld des Kochs gehn
e Arbeitshedingungen sind allseis
bekannt. Da gibt es 12 bis 16 Stunden
Tagesarbestszeit, in der Kiche hat es 60
Cerad. Drafiir verdient der Koch prakasch
michts. Wenn ich in einer Tageszeitung
lese, dass in Wien 1000 Kéche gesucht
werden, so bravche man sich nicht 2
wundern., Hei einem Bruto-Monats-
lohn von 1205 Eura mus er vormittag
arbeiten, nachmittags gibe es vielleiche
rwedl Stunden Pause, um anschlieBend
bz im dic Macht zu arbeiten, Die Metal-
ler wiirden bei digsen Bedingungen
sicher streiken. In der Crastronomie hat
noch nie jemand pestreikt.” Er gt o
bedenken, dass man cs sich mit diesem
Bructodohn nicht etnmal leisten kinne,
in seiner Freizeit essen za gehen. Rie-
der fiigt hinzw: ,Und es werden Zereln
unterschriehen, dass keine Uberstun-
den gemacht werden. Aber das ist schon
seit 20 Jahren gang und giibe. Ich bin 33

Jahre alt, mache diesen Job seit 20 Jah-

ren. Wenn man mir in dicser Zeit alle
mieine Uherstunden herahlt hitte, dann
hiiree ich jetzt ein schr schéines Haus und
einen Porsche vor der Tor steben.™

Jch miéchte die Menschen zom
Machdenken anregen: Was ist Pro-
dukrwahrheit? Wie steht es mit Nach-
haltigheit? Unter welchen Bedingun-
gen arbeiter das Personal? Man sall
auch an die eigene Gesundheit den-
ken. Sowohl Gastronom als auch Gast
sollten dariiber Bescheid wissen, weil
jeder auch eine Verantwortung rrige”,
resiimiert Osterreicher. |
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