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tronomie und Hotellerie
unterstiitzen ihre Mitglie-
der mit einer Reihe von
Férderungen und Aktionen,
wobei das Angebot von di-
versen Schulungen bis zur
Forderung einer Website
reicht. Eine Ubersicht iiber
das Angebot 2021 sowie
Anmeldeformulare finden
Sie in der zwélfseitigen
Beilage dieser Ausgabe.
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Editorial

Alles, was Sie [betrifft:]!

ir ndhern uns dem Ende des fiir
Wuns alle extrem fordernden Jah-

res 2020. Die Corona-Pandemie
hat alle unsere Pline tiber den Haufen
geworfen. Das unternehmerische Dasein
ist seit Ausbruch der Infektion von Unsi-
cherheit, Sorgen und dem Treffen von oft
extrem unangenehmen Entscheidungen

gepragt.

Bei all dem Druck, der auf der Branche
lastet, méchte ich Thnen allen dennoch
meine grofste Hochachtung aussprechen:
Die allermeisten unserer Kolleginnen und
Kollegen haben auf die neuen Heraus-
forderungen gefasst und professionell re-
agiert. Neue Ideen wurden aus der Not
geboren, viele haben grofie Flexibilitit
gezeigt und proaktiv versucht, das Beste
aus der Situation zu machen.

Ich wiinsche Thnen somit ein erholsames,
besinnliches Weihnachtsfest - nutzen Sie
die heurigen Umstinde, und genieflen
Sie die Zeit im Kreis Threr Familie! Und
nidchstes Jahr konnen wir dann im Land
fir Geniefier wieder voll durchstarten!

Herzlichst, Ihr

i (LA,

Mario Pulker
Obmann Fachgruppe Gastronomie

WIKIO[

WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDERGSTERREICH
Die Gastronomie

© Isabealla Abel

Zeit in Erinnerung bleiben. Nie

zuvor wurden wir als Unternehme-
rInnen vor derartige Herausforderungen
gestellt. Nie zuvor war es wichtiger, kiih-
len Kopf zu bewahren und mit extrem
kurzen Vorlaufzeiten zu planen.

Das Jahr 2020 wird uns fiir lange

Bekanntlich teilen sich die Néchtigungs-
zahlen in NO zu je ungefihr einem Drit-
tel aufin die Bereiche Business, Gesund-
heit und Freizeit. Was wir mittlerweile
sehen, ist eine regional und sektoral sehr
unterschiedliche Entwicklung der Lage:
Wer vom ausldndischen Gast lebt, hat
es schwer - wohl auch in den nichsten
Monaten. Im Gesundheitssegment ist
eine rasche Erholung zu erwarten. Der
Freizeit-Bereich konnte heuer viele In-
landsgiste erstmalig begriifien. Wir hof-
fen, hier zukiinftig ein gréferes Potenzi-
al ausschépfen zu konnen.

Bitte versuchen Sie, in den Weihnachts-
feiertagen etwas zur Ruhe zu kommen.

Ich wiinsche Thnen und Threr Familie
alles Gute fiir ein positives Jahr 2021!

Herzlichst, Ihre

e A M,

KommR Mag. Susanne Kraus-Winkler, MRICS

Obfrau Fachgruppe Hotellerie

WIKIO|

WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDERGSTERREICH
Die Hotellerie
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Der vierstiindige
Beratungseinstieg oder
bestimmte Kurz-Checks
werden sogar zur Ginze

gefordert.

[betrifft]
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Hilfe durch Unternehmensberater

Guter Rat ist (nicht) teuer

Die weltweite Covid-19-Pandemie fiihrt viele Unternehmen an ihre Grenzen. Pro-
fessionelle Unterstiitzung durch Unternehmensberatung wird wichtiger denn je. Im
Folgenden stellen wir das Angebot des Forderservice - Forderungen & Beratungen
vor, das Unternehmen zur Lésung betriebswirtschaftlicher, strategischer und organi-
satorischer Herausforderungen zur Seite steht.

Viele Unternehmen stehen aufgrund der Pandemie mit dem Riicken zur Wand. Fundierte betriebswirtschaftliche
Beratung wird deshalb immer wichtiger.

KMU Restart Check

Mit Inkrafttreten der Covid-

19-Schutzmafinahmenverord-

nung per 3. November 2020

befinden sich wieder viele Be-

triebe im Lockdown bzw. im

eingeschrinkten Modus. Die

Zeit kann daftir genutzt werden,

um Vorbereitungen flir den Re-

start des Betriebs zu treffen und

neu durchzustarten.

Gemeinsam mit einem erfah-

renen Berater werden insgesamt

funf zentrale Themenfelder

e Finanzen und Liquiditat

e Ressourcen, Prozesse und
Digitalisierung

o Vertrieb

e Kommunikation

» Anpassung des Geschifts-
modells

abgearbeitet, um gut vorbereitet

wieder in die Erfolgsspur zu

finden.

Unternehmenssanierung

Jedem  Unternehmen kann
es passieren, dass es in Zah-
lungsschwierigkeiten ~ kommt.
In diesem Fall ist es besonders
wichtig, einen Uberblick {iber

die genaue finanzielle Situation
zu bekommen, damit man die
richtigen Schritte setzen kann.
Wir kénnen Sie dabei mit einer
geforderten Sanierungsberatung
durch einen externen Unter-
nehmensberater —unterstiitzen.
Wichtig: Setzen Sie den ersten
Schritt rechtzeitig. Ist einmal
eine Zahlungsunfihigkeit (Insol-
venz) eingetreten, wird es auch
in zeitlicher Hinsicht schnell
knapp: Binnen 60 Tagen muss
dann beim Landesgericht ein
Antrag auf Einleitung eines Sa-
nierungsverfahrens oder eines
Insolvenzverfahrens gestellt
werden.

www.wko.at/noe/sanierung

Finanzierungs-Check

Gemeinsam mit einem Un-
ternehmensberater wird Thre
Finanzierungsstruktur analysiert
und Verbesserungsmoglichkeiten
werden besprochen. Weiters
werden praktische MafSnahmen
zur sofortigen Umsetzung entwi-
ckelt. Sollte ein weiterfiihrender
Beratungsbedarf festgestellt wer-
den, so kann dieser im Anschluss

an den Finanzierungs-Check
im Rahmen einer geforderten
Schwerpunktberatung ~ bear-
beitet werden. Der Finanzie-
rungs-Check ist speziell fiir all
jene Kunden, die 2020 keinen
Liquiditits-Check in Anspruch
genommen haben!

Strategie (Einzelbetriebliche
Zukunftsstrategie)
Professionelle  Unterstiitzung
durch  Unternehmensberatung
hilft nicht nur in Fragen der
Standortpolitik, der Positionie-
rung, der Unternehmensphilo-
sophie und -zielsetzung, son-
dern analysiert auch Stirken/
Schwichen sowie derzeitige
und zukiinftige Zielgruppen der
unternehmerischen  Tétigkeit.
Schwerpunkt fiir jede Strategie
sind die Entwicklung der Ent-
scheidungsgrundlagen mit ent-
sprechenden  Planrechnungen
(Businessplan, Marketingplan,
Investitions- und  Finanzie-
rungsplan,  Liquiditdtsplanung
und Controlling) und die Hil-
festellung bei der Auswahl aus
verschiedenen Alternativen.

Foto: AdobeStock
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Das ist vor der Beantragung einer
geforderten Beratung zu beachten

e Es muss mindestens eine Gewerbeberechtigung vorhanden sein
(aktiv oder ruhend).

e Sobald ein Insolvenzverfahren (Ausnahme: Insolvenzverfahren
mit Eigenverwaltung) erdffnet worden ist, kann nur mehr der/
die MasseverwalterIn eine Forderung bzw. die Auszahlung der
Férderung beantragen!

e Da es sich um eine Beratung durch einen selbststandigen Un-
ternehmensberater handelt, miissen Sie im 1. Schritt dessen Ho-
norarnote zu Gdnze vorfinanzieren. Nach Abschluss und Bezah-
lung der Beratung kdnnen Sie sich die Forderung rasch von uns
wzurilickholen” Die Checkliste fiir die erforderlichen Unterlagen
erhalten Sie gemeinsam mit der Forderzusage per E-Mail.

So lauft die Beratung ab

Nehmen Sie mit dem WKNO-Forderservice Kontakt auf. Ihr An-
sprechpartner {ibermittelt Ihnen nicht nur ein Antragsformular fiir
den Beratungseinstieg, sondern auch eine Liste mit Vorschlagen
geeigneter Beratungsfirmen.

Sie wahlen Ihre Beratungsfirma fiir eine individuelle Beratung aus
den Vorschldgen aus und sibermitteln an das WKNO-Férderservice
das ausgefiillte Antragsformular fiir den Beratungseinstieg. Sie er-
halten die Forderzusage so schnell wie mdglich per E-Mail. Ist die
Forderzusage eingelangt, kann mit der Beratung begonnen werden.
Der vierstiindige Beratungseinstieg oder klar abgrenzbare Ange-
bote wie gewisse Kurz-Checks werden zur Ganze, also zu 100%,
gefordert. Die weiterfiihrende Schwerpunktberatung, bei der i.d.R.
die eigentliche Beratungsleistung erfolgt, enthalt einen Selbstko-
stenanteil je nach Honorarvereinbarung mit dem externen Berater.
Auf Basis der Schwerpunktberatung kdnnen noch zusatzliche Leis-
tungen wie eine Umsetzungsbegleitung und/oder eine Unterneh-
mensaufstellung des WKNO-Forderservice in Anspruch genommen
werden.

Die Forderabrechnung und Auszahlung erfolgen nach Ubermittlung
des Beratungsberichtes (durch den Berater), der Zeitaufstellung
des Beraters, der Honorarnote und eines Zahlungsnachweises mit
dem Ansuchen um Forderauszahlung.

Weiterfiihrende Informationen unter https://www.wko.at/site/
foerderungen-beratungen/start.html sowie beim Forderservice -
Forderungen & Beratungen unter 02742/851-16801.

Forderservice - Forderungen & Beratungen
Wirtschaftskammer-Platz 1
F&B Faérderungen und ST S5 [
Beratungen Telefon: 02742/851-16801
E-Mail: fub@wknoe.at

[betrifft]

Geforderte Beratungs-
angebote der WKNO

Durch die Férderung des Einsatzes von Unterneh-
mensberatern in Threm Unternehmen unterstit-
zen wir Sie in den nachfolgenden Themenfeldern:

F & B Farderungen und

Beratungen

Beratung fiir alle betriebswirtschaftlichen Aufga-
benbereiche der Unternehmensfiihrung sowie fiir
Jungunternehmer.
wko.at/noe/fub

TI Pl'e:hnnlclrjgie- und

InnovationsPartner

Information, Projektbegleitung und individuelle
Beratungspakete fiir innovative, technologieorien-
tierte Projekte.

wko.at/noe/tip

..
O Ko Okologische

Betriebsberatung

Beratung zur Integration des Umweltgedankens
und der Energieeffizienz in betrieblichen Abldufen
und Organisationsstrukturen.

wko.at/noe/oeko

Beratung im Rahmen von Betriebsanlagenge-
nehmigungen, bei Emissionsproblemen sowie bei
Fragestellungen zum Brandschutz, zum Arbeit-
nehmerschutz, zur Abwasserbeseitigung usw.
wko.at/noe/bag

W K OW/|

IRTSCHAFT OSTERREICH

Beratung zum Thema Internationalisierung
wko.at/noe/aw
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Wilhelm Heigl ist Geschafts-
fiihrer der ACT Unternehmens-
beratung W. Heigl GmbH mit
Sitz in Wien und Amstetten.
Heigl studierte nach der
Matura am BG Amstetten
Betriebswirtschaftslehre und
Informatik in den USA. Seit
1984 ist er als Unterneh-
mensberater tdtig. Die ACT
Unternehmensberatung ist
auch Teil des Beraterpools der
Wirtschaftskammer Niede-
rosterreich. Infos: www.act-
unternehmensberatung.at

Unternehmensberater Wilhelm Heigl erklart im Gesprach
mit [betrifft:], warum die betriebswirtschaftliche Beratung
der WKNOE nicht nur jetzt Sinn hat

,Das Hauptproblem ist die
kurzfristige Liquiditat!*

Es sind herausfordernde Zeiten. Der zweite Lockdown, die unsichere Zukunft - all
das bringt fiir Niederosterreichs Tourismusbetriebe gehorige Probleme mit sich. Wie
kann ein Betrieb Corona iiberleben und nach Corona weiterleben? Welche Hilfen gibt
es, wo kann das Unternehmen effizienter werden? Unternehmensberater Wilhelm
Heigl ist im Beraterpool der WKNO. [betrifft:] sprach mit ihm iiber betriebswirt-
schaftliche Problemfelder und Losungsmoglichkeiten.

Herr Heigl, wenn Sie derzeit Tou-
rismusbetriebe besuchen, finden
Sie da eher Weltuntergangsstim-
mung, oder iiberwiegt doch die
Hoffnung?

Wilhelm Heigl: Na ja, die Stim-
mung ist natiirlich gedriickt.
Aber trotzdem versuchen die
Betriebe sehr diszipliniert durch
die Krise zu kommen, viele sind
ausgesprochen kreativ, und die
allermeisten sind sehr tapfer und
durchaus optimistisch. Es gibt
nur ganz wenige, die nicht mehr
weitermachen wollen.

Den ersten Lockdown iiberstan-
den, und kaum hat man sich ei-
nigermafSen erfangen, kommt der
ndchste. Was kann man einem
Unternehmer in so einer Situati-
on raten?

Heigl: Dass er trotz all dieser
Umstinde versuchen muss, zu-
satzliches Potenzial in seinem
Betrieb zu finden, kreativ zu sein,
um Umsitze und Ertrdge gene-
rieren zu koénnen. Das wird flr
ein Hotel, das vom Stidtetouris-
mus lebt, natiirlich schwer sein.
Aber die Gastwirte zum Beispiel
haben mit Abhol- und Lieferser-
vice sehr rasch und gut reagiert.
Enorm wichtig ist jetzt die Absi-
cherung der kurzfristigen Liqui-
ditdt, das ist das Hauptproblem
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- aber da konnen wir als Unter-
nehmensberater eventuell helfen.

Was sind da die wichtigsten Maf3-
nahmen?

Heigl: Zum Ersten einmal die
optimale Ausschopfung der di-
versen Hilfsmafinahmen. Da
gibt's kurzfristige Hilfe, denn
wenn alles perfekt vorbereitet
ist, dann kommt die Hilfe auch
schnell.

Viele  Unternehmen  beklagen,
dass die Banken mit Uberbrii-
ckungskrediten, vorsichtig formu-
liert, sehr zuriickhaltend sind ...

Heigl: Das stimmt nur bedingt,
denn die Banken sind bereit,
kurzfristig zu helfen. Aber man
darf nicht (ibersehen, dass die
Tourismusbranche derzeit eine
sehr schwierige Situation durch-
lebt und die Banken vorsichtig
sind.

Was sollte man bei einem Ge-
spréich mit der Bank beachten?

Heigl: Banken brauchen Si-
cherheiten, daher ist die Besi-

cherungssituation klar darzu-
legen. Dazu muss eine seriose
Planungsrechnung vorgelegt
werden, mit einem plausiblen
Riickzahlungsplan. Dass in der
Krise kaum etwas zurlickge-
zahlt werden kann, ist den Ban-
ken schon Kklar. Und natiitlich
braucht es auch die Uberzeu-
gung, dass es bald wieder in eine
andere, bessere Richtung gehen
wird mit dem Betrieb.

Gibt es in der betriebswirtschaft-
lichen Gebarung der Unterneh-
men auch Fehler, auf die Sie im-
mer wieder stofSen?

Heigl: Die mittel- bis langfristige
Finanz- und Liquidititsplanung
ist oft zu unsicher, vor allem,
weil die Worst-Case-Situation,
S0 wie wir sie jetzt eben haben,
nicht entsprechend berticksichti-
gt worden ist. Die Eigenkapital-
decke ist hiufig sehr gering, und
dann gibt es eben wenig Spiel-
raum. Aber auch auf der Kosten-
seite ist oft einiges zu tun.

Inwiefern?

Heigl: Das beginnt bei der Wa-

[betrifft]

renflusskontrolle, da liegt sehr
viel Geld drinnen. Und es endet
bei der Personaleinsatzplanung,
bei der es oft an Genauigkeit
fehlt. Dabei wire es enorm wich-
tig flir einen Unternehmer, ganz
genau zu wissen, was eine Stun-
de Einsatzzeit des Kochs oder
des Kellners kostet. Das zu op-
timieren ist aber nicht nur in Kri-
senzeiten wichtig!

Klingt alles gut, aber auch nicht
ganz so einfach umzusetzen. Eine
unabhdngige betriebswirtschaft-
liche Beratung kénnte einem Un-
ternehmen also nicht schaden —
nicht nur in Krisenzeiten ...

Heigl: Nein, weil es in vielen Si-
tuationen sinnvoll ist, sich an
jemanden zu wenden, der Erfah-
rung hat. Aktuell geht es dann
etwa mit den Hilfsmafinahmen
schneller. Wenn wir von der ACT
Unternehmensberatung  einen
Auftrag annehmen, dann fahren
wir natiirlich zuerst einmal zum
Betrieb, um uns vor Ort ein Bild
zu machen, denn die Kenntnis
des Betriebes ist einfach nétig,
um sinnvolle MafSnahmen vor-
schlagen zu konnen.

Gutscheine der Fachgruppen
Gastronomie und Hotellerie

Das Thema Gutscheine hat durch die Coro-
na-Krise starken Aufwind bekommen. Viele
Biirger und Gaste wollen mit dem Erwerb von
Gutscheinen die heimischen Gastronomie-
und Hotelleriebetriebe und somit die regio-
nale Wirtschaft stirken.

Schon seit vielen Jahren bieten die Fach-
gruppen Wertgutscheine in verschiedenen
Betrdgen (10, 20, 50, 100 Euro) an. Der
Gutschein wird bei den Fachgruppen erwor-
ben; der Betrieb, in dem er eingeldst wurde,
sendet ihn per Post an die Fachgruppe und
erhilt den Gegenwert plus 1 Euro Spesener-
satz refundiert.

Eine Liste der Betriebe, in denen die Gut-
scheine eingelést werden konnen, findet sich
unter www.gastwirtnoe.at/gutschein.

=

In der derzeit
unsicheren Situation
mit Corona verscharft
sich in der Gastronomie
und Hotellerie auch

das Nachfolgeproblem.
Ich wiirde empfehlen,
mit Ubergabeprojekten
lieber noch zuzuwarten.’

Wilhelm Heigl berat Betriebe auch
bei Unternehmensiibergabe und
Nachfolge. Diese wiirden sich, so
Heigl, derzeit noch schwieriger
gestalten als es schon in
,normalen” Zeiten der Fall ist.

EINFACH DAZU GEHOREN

Gastronomiebetriebe, die ebenfalls
in der Liste jener Betriebe auf-
scheinen wollen, die Gutscheine
annehmen, kdnnen sich via
Fachgruppe jederzeit in die Liste
aufnehmen lassen.

Kontakt: tf1@wknoe.at oder
02742/851-19612.
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Im Forderantrag kann
zwischen einem Einmal-
betrag von 2.000 Euro
oder zwei Tranchen zu

je 1.000 Euro gewahlt
werden. Im Anschluss

an die komplette Aus-
zahlung der 2.000 Euro
erhalten die entsprechend
forderfahigen Kleinst-/
Kleinunternehmer noch-
mals 1.000 oder 500 Euro
ausbezahlt.

Zusatzbonus

Die Hohe des Zustzbonus ist von
der Anzahl der Vollzeitbeschaf-
tigen zum Stichtag 1. Juli 2020
abhdngig.

Kleinstunternehmer

Anzahl Beschftigte Max. 9

Héhe des zusdtzlichen Bonus | € 1.000

Kleinunternehmer

Anzahl Beschdftigte 10 bis
max. 49

Héhe des zusdtzlichen Bonus | € 500

[betrifft]
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Fordercall HygienemaBBnahmen:
Es geht noch einmal!

Gute Nachricht fir die Tourismusbetriebe: Sie konnen fiir die Wintersaison
ein zweites Mal die Forderung von bis zu 1.500 Euro fiir Investitionen in

HygienemalRnahmen beantragen.

Die Férderaktion , Gastgeber-Hygienemafinahmen*
wurde in der Sommersaison von den niederdster-
reichischen Tourismus-, Gastronomie- und Cam-
pingbetrieben sowie den Ausflugszielen sehr gut
angenommen. Um den Schutz vor Infektionen der
Giste auch im Winter weiter zu verstirken, wird
der Fordercall erweitert. Jeder berechtigte Betrieb
kann nun ein zweites Mal bis Ende Mai 2021 ein-
reichen. Antrige sind ab sofort auf der Webseite
www.gastwirtnoe.at moglich, bereits seit Mitte
November wird die Forderung ausbezahlt.

Gefordert werden Investitionen in Hygienemafinah-
men als Schutzmafinahme gegen Infektionen. Dies
sind beispielsweise die Anschaffung von Desinfek-
tionssiulen, beriihrungslose Spender zur Handdes-
infektion, Mund-Nasen-Schutzmasken, Desinfek-
tionsmittel, Glas-/Plexiglaswidnde - sogenannter
»Spuckschutz®, beriihrungslose Armaturen sowie
einzelverpackter Ersatz flir Menagen. Mit dem er-
weiterten Fordercall kénnen nun erstmals auch
Messinstrumente zur Infektionspravention - wie
Fiebermesser - gefordert werden.

Forderung fiir Lehrbetriebe

Mit dem Lehrlingsbonus gibt es bis zu 3.000 Euro fiir neu aufgenommene Lehranfanger. Aus-
bildungsbetriebe erhalten fiir neu aufgenommene Lehranfanger 2.000 Euro Lehrlingsbonus.
Kleinst- und Kleinunternehmer erhalten dazu auch einen Zusatzbonus von bis zu 1.000 Euro.

i

-
.,‘

Gefordert. Mit dem Lehrlingsbonus gibt es bis zu 3.000 Euro Forderung.

Entscheidendes  Kriterium  ist

das Datum des Abschlusses des — gewickelt.

bei der Wirtschaftskammer ab-
Ausbildungsbetriebe

endeten, beginnt die Frist mit 1.
Juli. Ein Kleinst- oder Kleinunter-

Lehrvertrages. Die Unterschrift
auf dem Lehrvertrag muss zwi-
schen dem 16. Mirz und dem
31. Oktober 2020 erfolgt sein,
fiir Lehrlinge, die aus einer tiber-
betrieblichen Ausbildung iiber-
nommen werden, geht die Frist
bis zum 31. Mérz 2021. Das
Lehrverhaltnis darf nicht wihrend
der gesetzlichen Probezeit aufge-
16st worden sein.

Der Lehrlingsbonus wird unbii-
rokratisch {iber die Lehrlingsstelle

erhalten ein Mail mit dem Antrag,
den sie einmal fiir alle forderbaren
Lehrlinge stellen kénnen. Der An-
trag kann auch iiber www lehre-
foerdern.at abgerufen werden.

Beachten Sie, dass der Antrag
spitestens drei Monate ab Erfiil-
lung der Fordervoraussetzungen
- ab dem Zeitpunkt des Ablaufs
der dreimonatigen Probezeit - bei
der Lehrlingsstelle eingelangt sein
muss. Fiir Lehrverhiltnisse, deren
Probezeit vor dem 1. Juli 2020

nehmer, der zum Start des Zusatz-
bonus im Oktober 2020 schon ei-
nen Antrag eingebracht hat, muss
einen Zusatzantrag stellen.

Infos unter https://www.wko.
at/service/bildung-lehre/
lehrlingsbonus-neu-aufge-
nommene-lehranfaenger.
html und bei der Lehrlingsstelle-
Forderungen unter 02742/851-
17570.

© Shutterstock
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EINE SAUBERE SACHE

Dipl.-Ing. (HLFL) Robert Stein ist Berater fiir
Hygiene und HACCP in der Gastronomie und

Sterneklassifizierung:

Die wesentlichen
Anderungen

HOTEL
STERNE.AT

Nyt

Die osterreichische Hotelklassi-
fizierung ist ein einheitliches, in
ganz Osterreich giiltiges System
und bietet Gésten und Reiseun-
ternehmen eine Orientierungs-
hilfe beziiglich der Qualitit von
Hotel- und Beherbergungsan-
geboten. Die Uberarbeitung des
Kriterienkatalogs erfolgt alle flinf
bis sechs Jahre in Zusammenar-
beit mit allen 17 Mitgliedsldn-
dern der Hotelstars Union.

Zur Erreichung eines transpa-
renteren und flexibleren Systems
wurden die Kriterien vereinfacht
und reduziert. Eine offenere
Formulierung der Anforderun-
gen soll der unternehmerischen
Freiheit Rechnung tragen und
neuen Trends und Gisteerwar-
tungen gerecht werden.

Die bedeutendste Anderung ist

die Anpassung der Kriterien fiir
die Bettengroflen. Fiir Drei- bis
Fiinf-Sterne-Hotels gibt es zwar
eine Mindestgrofie, groflere Bet-
ten erzielen aber deutlich mehr
Punkte.

Des Weiteren wurden Kernlei-
stungen wie Zimmergrofie, sa-
nitire Einrichtungen oder das
Speisenangebot stirker gewich-
tet und neue Kriterien wie ,Si-
chere Internetverbindung” oder
,Self-Check-in-Einrichtung”
eingefiithrt. Auch sollen Hotels
im Sinne der Nachhaltigkeit er-
mutigt werden, den Gésten ein
Opt-out fiir die tigliche Zim-
merreinigung und das Wechseln
der Bettwische anzubieten oder
Ladestationen flir Elektrofahr-
zeuge zu installieren.

Mehr auf www.hotelsterne.at.
Bei Fragen hilft die Fachgruppe
Hotellerie weiter: 02742/851-
18602, tf1@wknoe.at

408 Sterne-Betriebe
in Niederosterreich

In Niederosterreich sind derzeit insgesamt 408 Betriebe in der Ho-
tellerie mit Sternen klassifiziert. Der Grofiteil der Betriebe, nimlich
239, haben drei Sterne. 136 Betriebe konnen auf eine Klassifizie-
rung mit vier Sternen verweisen. Nur ein niederdsterreichischer Be-

trieb kommt auf finf Sterne.

Die Klassifizierungen im Uberblick:

32

** Betriebe

136

*xk* Betriebe

davon 8
% %k kSuperior

239

*** Betriebe

davon 15
* %k Superior

*kkxx Betrieb

Hotellerie. Er hdlt laufend Referate auf un-
seren Gastwirte-Stammtischen und hat bereits
unzdhlige Gastronomen in Sachen Lebensmit-
telrecht, Allergene und Lebensmittelhygiene/
HACCP unterrichtet.

Pravention und Hygiene

Mit 1.11.2020 ware fiir Betriebe mit mehr als 50 Verabreichungs-
platzen ein sogenanntes Hygiene- und Praventionskonzept verlangt
worden, wdre uns nicht erst ein Soft-Lockdown und dann ein echter
Lockdown in die Quere gekommen.

Viele haben diese Gedanken, dass hier eine Ausarbeitung zu machen
ist, wieder aus den Augen verloren. Ich bin sicher, dass diese
MalRnahme aber bald nétig sein wird und es sehr sinnvoll sein kann,
tatig zu werden, solange wir nicht tdglich beim Kunden arbeiten
dirfen.

Auf der Homepage der WKNO gibt es einen Download fiir eine ein-
fache Vorlage zu diesem Konzept, das ausgefiillt bereitgehalten wer-
den sollte. Auch der Newsletter vom 29.10.2020 enthdlt diesen Link:
https://www.wko.at/branchen/noe/tourismus-freizeitwirtschaft/
gastronomie/Corona-Informationen-Gastronomie-Hotellerie.html

In einigen Beratungen konnten wird bereits einfache, aber sehr wir-
kungsvolle MaRnahmen setzen, an die wir ohne das Konzept kaum
gedacht hatten. Im Hygiene- und Praventionskonzept muss man sich
mit moglichen Risikoabldufen oder Risikobereichen im gastrono-
mischen Betrieb auseinandersetzen und MaRnahmen planen, dieses
Risiko zu minimieren oder vielleicht sogar auszuschalten.
Es geht um Engstellen im Ablauf, die mdglichst zu entflechten sind.
Vor Kurzem haben wir in einem Gastraum eine Pflanze um einen
halben Meter verschoben, wodurch sich die Eingangslichte nahezu
verdoppelt hat.
Es sind Regeln zu entwickeln, wie und wie oft Sanitdrbereiche zu
desinfizieren sind (diese MaRnahmen mit Handschuhen durchfiihren,
um Infektionen zu vermeiden), es geht um Liiften und Entflech-
tungsmaRnahmen zu Besucherstromen, auf die wir uns wieder so
sehr freuen.
® Machen Sie MaRRnahmen ausreichend mit Klebern und Schildern
kenntlich.
e Schulen Sie Ihre MitarbeiterInnen zu den ergriffenen MaRnahmen
und dokumentieren Sie dies.

Weitere Anregungen: Achten Sie darauf, dass die Desinfektions-
mittel filir die Hande wirklich fiir Hande vorgesehen sind. Mehrmals
ist aufgefallen, dass Flachendesinfektionsmittel fiir Tische in die
Handspender eingefiillt wurden. Das kann nach einiger Zeit sehr
schmerzhaft sein, weil dieses wesentlich aggressivere Produkt der
Haut schaden kann (trocken, rissig).

Konsequent bleiben bei Tischsetting und Buffet. Salz, Pfeffer nicht
auf die Tische stellen - bleiben Sie dabei.

Buffets am besten iiber vorbereitete Portionen steuern. Je weniger
Bestecke von mehreren Menschen beriihrt werden, desto sicherer
wird eine Infektionsmdglichkeit verhindert.

Weitere praktische Ansdtze waren bei der Auslieferung zu finden.
Sinnvoll ist es allemal, Armaturen, Lenkrad, Gangschaltung und Tiir-
griffe mit einem Desinfektionstuch abzuwischen, bevor der nachste
Lieferfahrer das Auto iibernimmt. Lieferanten, Paketdienste und
die tdgliche Post sollten uns bei der Arbeitsroutine nicht so nahe
kommen, dass Infektionen mdglich sind.

Bleiben Sie gesund!
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~TEICHWIESE“ ABZUGEBEN

e

Der gut eingefiihrte Nah-
versorgungs- und Gastwirt-
schaftsbetrieb Teichwiese
(Bistro, Abendbar) im
Wintersport-, Wander- und
Sommerfrischeort Lackenhof
am Otscher in der besten
Lage des Ortes, ist aus
gesundheitlichen Griinden
abzugeben. Interessenten
wenden sich an office@act-
unternehmensberatung.at

PACHTER GESUCHT

Das Pflegezentrum Haller-
hof in Puchenstuben sucht
ab 1. Janner 2021 einen
Pachter bzw. eine Pdchterin
fiir die Gastronomie. Das
Pflegezentrum ist Vertrags-
heim des Landes NO mit
50 vorwiegend psychisch
erkrankten Menschen.
Aufgabe des Pachters sind
die Vollversorgung der Be-
wohner und der Betrieb des
offentlichen Restaurants
,Hallerstub’n” Vorausset-
zung sind Erfahrung in der
Gastronomie und giiltige
Gewerbeberechtigungen.
Schriftliche Bewerbungen
an pflegezentrum.haller-
hof@aon.at, zu Handen
Petra Jani.

PACHTMOGLICHKEIT
Neuerrichtung eines
Stadthotels im historischen
Sgraffitohaus in Retz.
Grol3ziigige Dachterrasse mit
Friihstiicksraum, Betten-
kapazitat ca. 65 Personen.
Geplante Realisierung bis
Mitte 2021, Verpachtung ab
Fertigstellung.

Bei Interesse an einem
langfristigen Pachtverhdltnis
Kontaktaufnahme mit Carina
Kahrer (Tel.: 0664,/3901699
oder E-Mail: c.kahrer@fawe-
immo.at).

Foto: zVg

[betrifft]

GESELLSCHAFT

Das Hofbrau - die ,,Seele von Krems*

Von Krems nach Berlin, von Berlin zurick nach Krems: Othmar Seidl hat in seiner Heimatstadt
vor Jahren ein Einkaufszentrum mitsamt Lokal gekauft. Beides lauft mittlerweile fantastisch.
Und das Hofbrau am Steinertor ist zu einer echten Marke geworden.

Besuch im Hofbrdu. Othmar Seidl, Mario Pulker,
Thomas Kalchhauser, Wolfgang Ecker und
Bezirksstellenobmann Thomas Hagmann.

Der Kremser Unternehmer war seinerzeit ausgezo-
gen, um in Berlin seiner Berufung nachzukommen.
Nimlich das Potenzial, die Moglichkeiten und die
Verwertbarkeit eines Objektes zu erkennen. 96 Ge-
biude hat er in Berlin gekauft, Wohnhiuser ebenso

wie Hotels. 2013 zog es Othmar Seidl zuriick nach
Krems. Und auch da fand er rasch lohnenswerte Ob-
jekte. Das Einkaufszentrum neben dem Steinertor
zum Beispiel, in dem sich auch ein ziemlich reno-
vierungsbediirftiges Lokal befand. Einmal mehr hatte
Seidl die richtige Nase, das EKZ Steinertor floriert,
das Hofbriu ist lingst wieder, wie frither, die Seele
von Krems.

Die Rolle des Wirten geféllt Othmar Seidl, obwohl
er sich auf seine Experten verldsst - sprich: 50 Mit-
arbeiter und Geschéftsfiihrer Thomas Kalchhauser.
,Ich selbst bin ja kein Wirt, aber es macht grofien
Spaf3, das Hofbriu zu fiihren®, sagt Seidl.

16 Stammtische treffen sich, wenn es Corona gera-
de erlaubt, im Hofbrdu, und nicht nur sie genief3en
deftige Hausmannskost, hervorragendes Bier und
erlesene Weine im hauseigenen Weinlokal Leopold.
Vom Erfolgsrezept des Hofbrdu {iberzeugten sich
auch WKNO-Prisident Wolfgang Ecker und Mario
Pulker, Obmann der Sparte Tourismus und Freizeit-
wirtschatft.

,Halten wir unseren
Wirten die Treue*

Die Pandemie macht keine Pause, der zweite
Lockdown trifft Gastwirtschaft und Hotellerie
hart. Viele Gasthauser und Restaurants haben
jetzt wiederum auf Liefer- und Abholservice
umgestellt: So kann der Betrieb zumindest in
einem gewissen Rahmen aufrechterhalten
werden, und die Gaste kommen dennoch in
den Genuss professioneller Klichenkunst.

Die rund 220 Wirtshduser der niederosterrei-
chischen Wirtshauskultur und mit ihr unzdhlige
weitere Gasthduser in ganz NiederGsterreich ver-
mitteln auch im Lockdown einen genussvollen und
bleibenden Eindruck von Niederdsterreich.

Wenige Tage vor Beginn des har-
ten Lockdowns besuchten die
Touristiker des Landes das Dorf-
gasthaus Walzer in Gneixendorf
bei Krems, um Familie Lintner,
stellvertretend flir alle anderen
Partner in der Gastronomie, flir
ihr Engagement zu danken.

Tourismuslandesrat Jochen Dan-
ninger lobte dabei das Engage-
ment der Wirte, das den Gisten
auch im Lockdown Genuss er-
moglicht. ,Ich bin sehr froh, dass
viele Gastwirtschaften so flexibel
reagiert haben und rasch auf Ab-
hol- und Lieferservice umgestellt

haben, so kénnen die regionalen
Speisen unserer Wirte daheim
genossen werden, und die hei-
mische Wirtschaft wird so eben-
falls unterstiitzt! Fiir berufstitige
Eltern und Menschen, die auch
in diesen Zeiten geniefien wol-
len, ist das eine hilfreiche und
bequeme Alternative!”

Das betonte auch Mario Pulker,
Obmann der Sparte Tourismus
und Freizeitwirtschaft, ,Liefer-
und Abholservice sind unter
den gegebenen Umstinden eine
Win-win-Situation flir Betriebe
und Géste.”

Im Gasthaus Walzer in Gnei-
xendorf konnten sich Pulker und
Danninger gleich von den herbst-
lichen Schmankerln iiberzeugen.
Cristina und Alexander Lintner
bereiten Gansl mit Erdipfelkno-
del und Rotkraut, Reh-Schnitzerl
aus dem Butterschmalz-Pfandl
oder ein vegetarisches Steinpilz-
Risotto und zum Abschluss
Powidltascher]l mit Zwetschken-
roster und viele andere Speisen
frisch zu. ,Das alles steht dann
direkt aus der Kiiche zur Abho-
lung bereit."

Weinfranz



SERVICE & BILDUNG

Lern dich weiter

Dieser Le_hr_géng ist die idea-
le Basisausbildung fiir all jene,

die beruflich mit Wein zu tun

haben oder sich sehr fur dieses

Thema interessieren. Sie lernen

das Grundwissen, das IThnen bei
Threr beruflichen Tatigkeit eine

grofe Hilfe sein wird kennen.
noe.wifi.at/79047x

1.-19.2.2021, Mo-Fr 8.00-16.00, WIFI Mddling,

Kursnummer: 79047020

In diesem umfangreichen Lehr-
gang vertiefen Sie Thr Wissen um
den Osterreichischen Wein und
die allgemeine Getrinkekunde
in ihrer Vielfalt. Auch die Praxis
kommt nicht zu kurz: Verkaufs-
orientiert und praxisnah perfek-

tionieren Sie das Weinservice.
Weiters erleben Sie Wein und
Kulinarik in einem Workshop,
erlernen die Weinansprache mit
einer Fille an Degustationen.
noe.wifi.at/79048x

11.1.-9.3.2021, Mo, Di 8.10-17.00, WIFI St. Polten,

Kursnummer: 79048020

-

Kise liegt voll im Trend und ist
bereits zu einem der beliebtesten
Lebensmittel sowie zum fina-
len Genuss eines mehrgingigen
Meniis avanciert. Eine gute
Fachberatung fordert die Kun-
denzufriedenheit und damit die
Bindung an den Gastronomiebe-

trieb und/oder das Geschift. Als
Kisesommeliére/-sommelier
sind Sie eine hoch qualifizierte
Fachkraft bei Beratung bzw. Ver-
kauf von Kise in der Hotellerie,
Gastronomie sowie im Lebens-
mittelhandel.
noe.wifi.at/79542x

31.5.-18.6.2021, Mo-Sa 8.00-18.00, WIFI St. Polten,

Kursnummer: 79542010

[betrifft:]
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Das WIFI NO bietet im Bereich Tourismus und Freizeitwirt-
schaft in den kommenden Wochen und Monaten eine Reihe
interessanter Weiterbildungen an. Hier ein Einblick:

Die Ausbildung zum/zur TEH-
PraktikerIn richtet sich an alle
Interessierten, die traditionelle
Praktiken im eigenen Umfeld
anwenden mochten, Seminare
im Bereich ,Traditionelle Eu-
ropdische Heilkunde” gestalten
mochten, Heilpflanzenfiih-
rungen anbieten oder Kriuter-
produkte herstellen mochten.

Zum Inhalt dieser Ausbildung
zdhlen die Geschichte der Volks-
heilkunde,  Pflanzenwirkstoffe
aus pharmazeutischer  Sicht,
Pflanzenbestimmung, ~ Natur-
schutz, Heilpflanzenwande-
rungen, Heilpflanzenanbau und
-verarbeitung und Gartengestal-
tung. noe.wifi.at/13013x

5.2.-18.9.2021, Fr 17.00-21.00, Sa 9.00-17.00,
Krduterkraftwerk (Steinakirchen), Kursnummer: 13013010

In diesem Kurs lernen Sie die
wichtigsten  (Wild)Krduter zu
bestimmen sowie deren Wir-
kungen und Nebenwirkungen
kennen. Sie beschiftigen sich
mit der Verarbeitung genauso
wie mit Fermentation und lernen

die wichtigsten Pflanzeninhalts-
stoffe und deren Wirkungswei-
sen kennen. Sie werden (Wild)
Krauter fiir die Kiiche erkennen,
richtig ernten und verarbeiten
konnen. noe.wifi.at/79107x

22.3.-5.5.2021, Mo-Mi, 9.00-18.00 bzw. 8.00-19.00,
Krauterkraftwerk (Steinakirchen), Kursnummer: 79107010

Privatinteressierte und Neuein-
steigerlnnen in der Barszene
erthalten eine Einflthrung in die
Barkunde und lemen die wich-
tigsten Zubereitungsarten ken-

i ! !
nen. Zahlreiche Ubungen und
Verkostungen der Standarddrinks
runden das Programm ab. noe.
wifi.at/79072x

8.-24.2.2021, Mo, Mi 18.30-22.00, WIFI Mistelbach,

Kursnummer: 79072020



Wir sind fiir Sie da

Telefon: 02742/851-DW | Fax: 02742/851-19619

E-Mail: tf1@wknoe.at

INFOS, KONTAKT UND ANSPRECHPARTNER

Fachgruppen Gastronomie & Hotellerie

Mag. Walter Schmalwieser
Fachgruppengeschaftsfiihrer
02742/851-18600

Mag. Denise Kreimel
Referentin
02742/851-19640

Bettina Zehethofer
Assistentin Gastronomie und Hotellerie
02742/851-19611

Martina Lielacher
Assistentin Gastronomie und Hotellerie
02742/851-19612

Mag. Christoph Schlager
Referent
02742/851-19610
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Renate Tscheppen

Junges Hotel- und Gastgewerbe,
Assistentin der Spartengeschaftsfiihrung
02742/851-18602

Mag. Margit Kozel
Referentin
02742/851-19640

Petra Flechsel
Assistentin Hotelklassifizierung
02742/851-18602

1D

Eva Bosch
Assistentin der Spartengeschaftsfiihrung
02742/851-18601

Osterreichische Post AG, MZ 022032997 M,

Wirtschaftskammer Niederosterreich, Fachgruppen Gastronomie & Hotellerie,

Wirtschaftskammer-Platz 1, 3100 St. Pélten.

Informationen zu Forderaktionen,
Richtlinien etc. finden Sie unter:

https://www.wko.at/branchen/
noe/tourismus-freizeitwirtschaft/
gastronomie/Foerderaktionen-2021.html
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