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FACHBEITRAG

ARBEITEN IN DER
GASTRONOMIE —
JETZT ERST
RECHT!

Die Coronakrise verstirkt den Fachkriftemangel auch in der
Gastronomie. Welche Fehler wurden gemacht? Wie kann der
Arbeitsmarkt wieder fit gemacht werden? Markus Marthaler,
HR-Experte, Notfallpsychologe und Geschiftsleitungs- und
Verwaltungsratsmitglied, gibt im Folgenden Antworten auf

diese Fragen.

FOTOS ZVG

Nun liegen also die Tatsachen auf dem
Tisch. Ahnlich wie im Bereich der Pflege
tehlen geschulte Fachkrifte in der Gast-
ronomie an allen Ecken und Enden. Wie
so oft bei Krisen spilen sie auch Themen
an die Oberfliche, die in der Vergangen-
heit nicht beachtet oder gar negiert wur-
den. Hat die Branche Fehler gemacht?
Oder hat Corona Verinderungen, die
sich bereits vorher in der Gesellschaft
vollzogen, und deren Konsequenzen erst
in die Sichtbarkeit gebracht?

Verinderung bedeutet immer auch, Al-
tes loszulassen, sich von vertrauten Ver-
haltensmustern zu losen. Gerade dies ist
nun gefordert, wenn es darum geht, die

Diese Kaffeemaschine

Gastronomie in all ihren wunderbaren
Facetten fiir den aktuellen Arbeitsmarkt dic Corona-Pandemic
wieder fit zu machen. Das Befolgen der hat den Fachkrifte-

ist zwar bedient, aber

vier nachstehenden Schwerpunkte un- mangel verstirkt.
terstiitzt Sie und Thren Betrieb darin:



Definieren Sie mit
Thren Mitarbeiten-
den konkrete Werte
fiir den gegenseiti-
gen Umgang.

SINNHAFTIGKEIT DURCH EINE

GELEBTE KULTUR
Dienstleistung beginnt immer bei den
Mitarbeitenden. Vorgesetzte prigen die
Stimmung im Unternechmen. Fihren
Sie Thre Mitarbeitenden durch Wert-
schitzung und Empathie. Diese beiden
Eigenschaften sind mehr als ein «Hype»
im Fihrungsalltag von morgen. Verzich-
ten Sie auf «Das haben wir schon immer
so gemacht» — diese und andere Phrasen
sind grosse Motivationskiller. Nehmen
Sie sich Zeit fiir Ihre Mitarbeitenden.
Vertreten Sie klare Standpunkte, und
fithren Sie durch Vorbild, indem Sie zum

Beispiel:

> mit den Mitarbeitenden drei konkrete
Werte fiir den gegenseitigen Umgang
definieren;

> festlegen, woran die Umsetzung im
Alltag erkennbar ist;

» durch regelmdéssige Gespréche
reflektieren, wie es gelingt, Ziele zu
erreichen.

VERANTWORTUNG UND
2 BENEFIT

Viele Mitarbeitende sind bereit, Verant-
wortung zu Ubernehmen. Sie wollen in-
tegriert und informiert sein. Involvieren
Sie die Menschen um sich herum, indem
Sie transparent auch Betriebsergebnisse
teilen. Haben Sie den Mut, Zahlen ein-
zufordern und Mitarbeitende als Mit-
unternechmer am Gesamten teilhaben zu
lassen. Vorgesetzte, die als Einzelkimp-
ferinnen und Einzelkimpfer auftreten,
fordern natiirlich Arbeitskrifte, die aus-
fihren, statt mitzudenken. Finden Sie
einen guten Weg, bei dem es gelingt, die
Mitarbeitenden auf dem Weg der Ent-

wicklung Thres Betriebes mitzunehmen.

» Delegieren Sie kleine Projekte an
Mitarbeitende.

» Definieren Sie Benefits, mit denen Sie
sich von Mitbewerbern abheben.

» Honorieren Sie durch Ihr Lohnsystem
Eigeninitiative und Verantwortung.
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WEITERBILDUNG UND
ENTWICKLUNG
Die verschiedenen Generationen im

heutigen Arbeitsmarkt sind wissbegierig.
Sie wollen lernen, Erfahrungen sammeln
und sich entwickeln. Setzen Sie sich ein
fiir neue Formen des Lernens, unterstiit-
zen Sie digitale Moglichkeiten, und for-
dern Sie von den Verbinden zeitgemisse
Bildungsangebote. Unterstiitzen Sie IThre
Mitarbeitenden, indem Sie IThnen bei
anderen Betrieben eine Job-Rotation,
einen Seitenwechsel erméglichen. Defi-
nieren Sie in Jahresgesprichen konkrete
Entwicklungsziele. Bilden Sie sich sel-
ber permanent weiter, damit Sie auch
als Sparringspartner eine Fiihrungsrolle
einnehmen konnen.
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ARBEITSFORMEN UND

GESUNDHEIT
«Geht nicht, gibt’s nicht.» Dies gilt
vor allem, wenn man Uber das vertrau-
te Denken hinaus Ideen entwickeln
mochte. Bereits in den Jahren zuvor,
aber gezwungenermassen vor allem
durch die Coronathematik, haben
Mitarbeitende ein neues Verhiltnis zu
Arbeit und Freizeit definiert. Proak-
tive Arbeitgebende haben sich darauf
eingestellt. So revolutionir es klingen
mag, aber die nachstehenden Fragen
mit entsprechenden Diskussionsmég-
lichkeiten miissen Platz finden, wenn
die Tatigkeit in der Gastronomie fur
Menschen wieder attraktiv werden

soll.

Mitarbeitende
sind meistens
offen, neue
Erfahrungen

zu sammeln.
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Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter
wollen integriert
und informiert sein.
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» Wie ist es méglich, in meinem Betrieb
eine Viertagewoche einzufiihren?

» Wie gelingt es, Arbeitspléne ohne Teil-
dienst zu gestalten?

» Mit welchen konkreten Massnahmen
unterstlitzen Sie Mitarbeitende, wenn
es darum geht, die eigene Gesundheit
zu schitzen und zu férdern?

DIE LOSUNG: MEHR GEMEINSAM!
Und dann wire da noch jenes typische
Einzeldenken: Jede und jeder fiir sich,
und auf die anderen einmal neidisch,
dann wieder schadenfroh. Doch das Cre-
do der Stunde muss lauten: Zusammen-
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stehen in der Gilde der Gastronomen
und Gastronominnen. Gemeinsam neue
Lésungen zu erarbeiten, ist nur méglich,
wenn sich alle daran beteiligen. Innova-
tive, freche und neue Ideen versus Be-
wihrtes in der Praxis. Im Konsens liegt
die Kunst und gleichzeitig die Chance
verborgen, eine wunderbare Berufsgrup-
pe wieder mit Wiirde und Anerkennung
am Arbeitsmarkt zu positionieren.

HANDY RAUS, KAMERA DRAUF
UND ONLINE LESEN.

Gemeinsam neue
Loésungen zu er-
arbeiten, ist nur
moglich, wenn sich
alle daran beteiligen.
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Markus Marthaler, ehemals Ausbildungsverantwortlicher
und Human-Resources-Leiter der Mévenpick Unter-
nehmungen. Geschéftsfihrer der Firma Gastrobildung
und Vice President HR bei der Steigenberger-Gruppe in
Frankfurt. Heute berét er als Inhaber der Marthaler-Partner
GmbH in der Rolle des Hofnarren Leistungstrdger in unter-

UBER DEN AUTOR

nehmerischen und persénlichen Entwicklungsprozessen.
» marthaler-partner.ch

Incentive fiir Sie

Auf der Lernplattform «Fiihren wird anders» erhalten Sie
zusétzliche Ideen, Inputs und innovative Ansétze, wie Sie
die im Beitrag erwdhnten Themen in lhren Arbeitsalltag

integrieren kénnen.

Senden Sie mir ein E-Mail, danach stelle ich lhnen die
Plattform wahrend zehn Tagen kostenlos zur Verfliigung.
info@marthaler-partner.ch
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PASTQNELLA.

Die Schweizer Pasta,
italienisch inspiriert

Die Rezepturen aus auserlesenen
Premium-Zutaten vom Sterne- und
Punktekoch Antonio Colaianni
garantieren echte italienisch
inspirierte Genussmomente.

Vier
Gourmet-
Variationen

pastinella.ch



