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Dreimal Gold

Toller Erfolg fiir Niederdsterreichs Lehrlinge bei den
Staatsmeisterschaften in Kérnten: Lukas Riegler, Julia
Katzenschlager und Tobias Dvorak holten eine Gold-
medaille, Lukas Riegler (im Bild links) wurde als Punkte-
bester sogar Staatsmeister. Mehr auf Seite 9.
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1 Milliarde Euro

betrégt die von den Betrieben
der NO Tourismus und Freizeitwirtschaft
erzielte Brutfowertschdpfung
alleine in einem Jahr!

2,50 Euro

betrégt ab dem kommenden

Jahr der einheitliche N&chtigungs-

tfagsatz fur Gemeinden.

Eine Unterscheidung
nach Ortsklassen gibt es nicht mehr.
FUr Nieder&sterreichs Kurortgemeinden
wurde der N&chtigungstagsatz
auf 2,90 Euro festgelegt.

E-Mail: tf1@wknoe.at
Telefon: 02742 /851-19611 oder 19612
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it 2023 neigt sich ein weiteres turbulentes Jahr dem
Ende zu. Unsere Branche ist nach wie vor von au-
Bergewohnlichen Umstdnden betroffen, die uns
massiv herausfordern. Zwar berichten die meisten Kollegin-
nen und Kollegen von einer nach wie vor zufriedenstellenden
Nachfrage bzw. Auslastung seitens der Géste. Es zeigen sich
aber deutliche Spuren beim Konsumverhalten. Die Menschen
haben entweder tatsichlich finanzielle Sorgen oder sind zu-
mindest verunsichert, was ihre Zukunft anbelangt. Beides
fithrt zu Zuriickhaltung bei den Ausgaben.

Zugleich konnen wir die gestiegenen Preise nicht mehr 1:1 wei-
tergeben, wodurch sich unsere Margen verschlechtern. Auch
wenn der goldene Herbst ein echter Segen war, ist hochste
betriebswirtschaftliche Umsicht geboten. Wir hoffen zudem,
dass die Energiehilfen der Regierung nun bald ankommen.
Auch das Wirtepaket des Landes NO ist ein Zeichen der
Wertschitzung fiir unsere Branche und ermoglicht weitere
Investitionen in die Qualititsverbesserung. Ich bin jedenfalls
iiberzeugt, dass bei allen Herausforderungen nur hohe Qua-
litat Bestand haben wird. Unser Bundesland ist hier auf dem
richtigen Weg, fiir den ich Ihnen, Ihrer Familie und Thren Mit-
arbeiterInnen auch fiir 2024 alles Gute wiinsche!

Herzlichst, lhr

Senator h.c. Mario Pulker
Obmann Fachgruppe Gastronomie
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EDITORIAL
Alles, was Sie

nfft

ie altbekannten Themen beschiftigen uns natiirlich

nach wie vor, neue Herausforderungen sind dazu-

gekommen: guter Auslastung und hoher Frequenz
stehen geringe Margen, Konsumationsriickgang, explodieren-
de Zinsen und politische Diskussionen iiber Verkiirzung der
Arbeitszeit gegeniiber. Osterreichweit gab es im August 2023
242.500 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in Beherbergung
und Gastronomie, um 1,8% mehr als im Vorkrisenmonat 2019,
sowie 11.259 gemeldete offene Stellen, um 21 % mehr als im Au-
gust 2019 (Quelle: Staatssekretdrin Susanne Kraus-Winkler).
Zeitgleich wird in unserer Branche pro Woche um 1,5 Stunden
weniger gearbeitet als noch im Jahr 2019. Der Grund dafiir liegt
in einem hoheren Anteil an Teilzeitbeschiftigten als im Vor-
krisenjahr 2019. Bei 10 Mitarbeitern bedeutet das 15 Arbeits-
stunden pro Woche, im Vergleich zu 2019 - also einen ganzen
Offnungstag.

Welche Folgen hitte eine Verkiirzung der Arbeitszeit fir un-
sere Branche? Durch den herrschenden Personalmangel nach
der Corona-Krise waren viele Betriebe gezwungen, zusitzliche
Sperrtage einzufithren. Die Reduktion der Normalarbeitszeit
hitte zur Folge, dass auch diese Offnungszeiten in den Betrieben
nicht mehr eingehalten werden kénnen. Der wirtschaftliche Er-
folg wire dadurch vielerorts nicht mehr gegeben — Arbeitsplitze
miissten abgebaut werden, BetriebsschlieSungen stehen im
Raum. Nach den harten Jahren multipler Krisen bedroht nun
eine hausgemachte Krise den Fortbestand unserer Branche.
Osterreich ist ein Gastgeberland, die Gastronomie Teil unserer
Kultur. Diese Kultur darf nicht aufs Spiel gesetzt werden - die-
ser Preis ist eindeutig zu hoch. Unser Ziel muss sein, dies zu
verhindern, und dafiir miissen wir gemeinsam einstehen.

Herzlichst, Ihre
. \
A

WIK[O|

Karin Rosenberger
Die Hotellerie Obfrau Fachgruppe Hofellerie



Ab 2024 sind alle Gemeinden in Sachen Ortstaxen gleich, nur fiir Kurortgemeinden wird ein hoherer Satz veranschlagt.

NO Tourismusgesetz: Aus fiir
Orisklassen und Interessentenbeitrag

Das neue Nieder&sterreichische Tourismusgesetz bringt einige markante Neuerungen:
Der Interessentenbeitrag wird nicht mehr eingehoben, Nachtigungstaxen werden
vereinheitlicht, die Mittelverwendung zweckgebunden. Zudem gibt es Vereinfachungen
in der Verwaltung und einen neuen Aufteilungsschlussel.

a die Einhebung zu einem er-

heblichen Verwaltungsauf-

wand flhrt, wurde bereits flir
das Jahr 2023 kein Interessentenbeitrag
mehr eingehoben. Die endgiiltige Ab-
schaffung wird 2024 realisiert werden.

Ndachtigungstaxensatz

Ab dem Jahr 2024 wird es einen einheit-
lichen Néachtigungstaxensatz fiir alle Ge-
meinden in Héhe von 2,50 Euro pro Gast
und Né&chtigung geben und keine Unter-
scheidung mehr nach Ortsklassen I, Il oder
lIl. Fir die 14 bestehenden Kurortgemein-
den wird aufgrund der kurortbedingten
héheren infrastrukturellen Aufwendungen
ein Satz von 2,90 Euro pro Gast und Néch-
tigung veranschlagt. Diese Ausgangswerte

werden wie bisher einer jahrlichen Wert-
anpassung auf Basis des Verbraucherpreis-
index unterzogen, erstmalig 2026.
AuBerdem wird eine Regelung eingefiihrt,
wonach nunmehr samtliche Ubernach-
tungen im Rahmen von Festivals bzw. bei
Veranstaltungen, wo Ubernachtungsmog-
lichkeiten angeboten werden, von der
N&chtigungstaxenpflicht erfasst werden.

Zweckgebundene
Verwendung der Mittel

Nach der Grundidee einer zweckgebunde-
nen Mittelverwendung, wonach Einnahmen
aus dem Tourismus flr den Tourismus ver-
wendet werden sollen, wurden nun taxativ
aufgezahlte touristische Zwecke fiir den
Tourismus definiert. Gleichzeitig wird eine

jahrliche Berichtspflicht der Gemeinden an
das Land NO normiert, um eine Uberpriif-
barkeit der Mittelverwendung zu sichern.

Die Nachtigungstaxe ist eine gemein-
schaftliche Landesabgabe. Die Einhebung
erfolgt weiterhin durch die Gemeinden im
Ubertragenen Wirkungsbereich. Beim Auf-
teilungsschlissel der Ertragsanteile kommt
es jedoch zu einer Verschiebung: Bisher
gab es 35% flr die Gemeinden und 65%
fiir das Land NO, zukiinftig erhalten die Ge-
meinden 70% und das Land NO 30%.

Die valorisierten Nachtigungstaxensétze
werden kiinftig im Landesgesetzblatt durch
die Landesregierung kundgemacht, eine
eigens erlassene Verordnung der NO Lan-
desregierung ist nicht mehr vorgesehen.

Fotos: © shutterstock.com



Geht’'s dem
Tourismus

?

geht’s uns
allen gut!

Beim NO Tourismus-
tag am Wachauer
Volksfest wurde die
Bedeutung des
Tourismus fur alle
Wirtschaftsbereiche
in den Mittelpunkt
geruckt. Zudem
deponierte die
Branche bei den
Politikern im Land
einige wesentliche
Forderungen.

NO Tourismus- und

Freizeitwirtschaft in Zahlen

14.500
Mitgliedsbetriebe sind
in sechs Fachgruppen organisiert:
Gastronomie, Hotellerie,
Gesundheitsbetriebe,
Reiseburos, Kino-, Kultur- und
Vergnlgungsbetriebe,
Freizeit- und Sportbetriebe.

Insgesamt werden rund
48.000 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter beschaftigt
und knapp 900 Lehrlinge
ausgebildet.

Fotos: © LWmedia/Pfeffel-Partner

Die Stimmung ist grundsatzlich gut im Tourismus: Jochen Danninger, Susanne Kraus-
Winkler, Wolfgang Ecker und Mario Pulker beim Wachauer Volksfest (von links).

,Geht’s dem Tourismus gut, geht’s uns al-
len gut.“ Ein florierender Tourismus ist Mo-
tor flr alle Wirtschaftsbereiche®, betonten
Wolfgang Ecker, Préasident der Wirtschafts-
kammer Niederdsterreich, und NO Touris-
musobmann Mario Pulker beim NO Touris-
mustag auf dem Wachauer Volksfest. Die
Tourismusbetriebe wiirden in den Regio-
nen die Wertschépfung und Arbeitsplatze
sichern und damit auch Lebensqualitat
und Wohlstand schaffen. ,Sie leisten auch
einen wichtigen Beitrag zur Nachhaltigkeit
- durch die Einbindung regionaler Betriebe
werden Lieferwege verkiirzt und damit der
CO,-AusstoB reduziert, sagt Pulker, der
eine leichte Aufbruchstimmung bemerkt.
»In der Gastronomie gibt es grundsétzlich
eine bessere Stimmung als noch vor einem
Jahr. 70 Prozent der Betriebe sind mit der
bisherigen Sommersaison zufrieden.”

Allerdings sind die Preissensibilitdt der
Géste und die stark gestiegenen Kosten
weiterhin Thema. ,Viele behelfen sich da
bereits mit eigenen Speisekarten fiir den
Abend und das Wochenende. Und wie
alle Branchen hat auch der Tourismus
mit einem Mitarbeitermangel zu kdmpfen,
obwohl mehr als zwei Drittel der Betriebe
ihre Mitarbeiter deutlich ber dem Kollek-
tivvertrag bezahlen®, erklart Pulker. ,Gas-
tronomie und Hotellerie bieten aber tolle
Jobs. Unsere Mitarbeiterinnen und Mitar-

beiter sind mit viel Herzblut bei der Arbeit.
Und jeder zweite Betriebe beschaftigt
wieder mehr als 80 Prozent Stammmit-
arbeiterinnen und -mitarbeiter.“

Sommersaison

auf Rekordkurs

Tourismus- Staatssekretérin Susanne Kraus-
Winkler berichtete von einer mehr als
zufriedenstellenden Sommersaison ,,Mit
insgesamt 39,5 Mio. Néchtigungen in
der ersten Halfte der Sommersaison
liegen wir sogar um 1,9 Prozent Uber
dem &uBerst guten Sommer 2019.°
Obwohl alle Markte gedffnet seien,
halte der &sterreichische Gast Oster-
reich als Urlaubsland die Treue. ,Und
auch fir die auslandischen Gaste
zeigt sich, dass das Preis/Leistungs-
Verhéltnis des Osterreich-Urlaubs passt.*

OVP-Klubobmann Jochen Danninger ver-
sprach, in Vertretung von Landeshaupt-
frau Mikl-Leitner, den Tourismus weiter
zu stérken. Niederosterreichs Touristi-
ker prasentierten auch Forderungen an
die Politik: Auf der Liste stehen Steuer-
erleichterungen und Senkung der Lohn-
nebenkosten, bessere Unterstitzung
bei Betriebsiibergaben und -nachfolge,
Erleichterungen fiir die Beschéftigung
von Aushilfskraften und eine steuerfreie
Préamie fiir Mitarbeiter.



Kiichenchef Georg Bolla, Geschaftsfiihrerin Gabriele Machacek, Sous-Chefin
Barbara Sziics und Dir. Andreas Zenz verabschieden die beiden Lehrlinge (von links).

Let’'s Walz!

Aufregende Wochen in Oslo

¥

Die Chefin ist stolz auf ihre Lehrlinge: ,Das muss man sich
ja erst einmal trauen”, sagt Gabriele Machacek vom
Schneeberghof in Puchberg. Zwei ihrer Lehrlinge waren
vier Wochen lang ,auf der Walz” in Norwegen - und
sammelfen dort nicht nur jede Menge Erfahrungen,
sondern begeisterten mit ihrem Ké&nnen ihren Kurzzeit-

Arbeitgeber.

Let’s Walz! heiBt das Programm, das die
Wirtschaftskammer und die Arbeiterkam-
mer vor Jahren ins Leben gerufen haben,
um Niederdsterreichs Lehrlingen ein kos-
tenloses Berufspraktikum im Ausland zu
ermdglichen. ,Davon profitieren Lehrlinge
und Betriebe gleichermaBen, betonte
Prasident Wolfgang Ecker, als er heuer
111 Lehrlinge auf Wanderschaft schickte.
Mit dabei zwei junge Ménner, die im
Schneeberghof in Puchberg ausgebildet
werden: Kochlehrling David Gobl und sein

Freund David Kisielewski, angehender
Gastronomiefachmann. Die beiden hatten
nicht allzu lange Uberlegen missen, als
sie in der internen App des Betriebes ber
die Moglichkeit informiert wurden, einen
Monat lang ,auf Wanderschaft“ zu gehen.
Dabei hatte Chefin Gabriele Machacek gar
nicht damit gerechnet, dass sich einer ih-
rer Lehrlinge flr Let’s Walz! interessieren
konnte. ,Ich hatte eigentlich zum ersten
Mal von dieser Aktion erfahren und die
Idee sehr interessant gefunden - deshalb

Puchberg goes Oslo: Mit groBer
Vorfreude starten die beiden Lehrlinge
David Gobl und David Kisielewski

ihre ,Wanderschaft” nach Norwegen.

hab ich das in unsere App geschrieben.
Aber ganz ehrlich, ich habe nicht erwar-
tet, dass sich tatsachlich jemand meldet.”
Als die beiden Davids dann ihr Interesse
bekundeten, war klar, dass sie jede Unter-
stltzung bekommen.

Ein paar Anmeldeformalitdten spéter
waren David & David auch schon in Nor-
wegen angekommen. ,Wir haben in Oslo
in einem Apartment gewohnt, gemein-
sam mit Katja, einer Optikerin im dritten
Lehrjahr®, erzahlt David Kisielewski. ,Wir
mussten uns natdrlich selbst versorgen
- und da haben wir gleich gemerkt, dass
die Preise flir Lebensmittel in Norwegen
schon sehr, sehr hoch sind.“

Ziel von Let’s Walz! ist auf der einen Seite
natirlich, dass die Lehrlinge im Ausland
wertvolle berufliche Erfahrungen sam-
meln koénnen, sie sollen aber auch Land
und Leute kennenlernen und ihre Fremd-
sprachenkenntnisse erweitern. Den be-
ruflichen Part absolvierten die beiden
Davids im Le Benjamin, einem Bistro in
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Viel erlebt und Eindruck beim

Le Benjamin-Chef gemacht: David
und David mit Kollegin Katja an ihrem
Arbeitsplatz in Oslo

der Sondre Gate mitten in Oslo. ,Wir ha-
ben vor allem gelernt, mit verschiedenen
Meeresfriichten und Fischen zu arbeiten
und diese Gerichte dann mit passenden
Beilagen und Garnierungen zu schmi-
cken®, sagt Kochlehrling David Gobl.
»,Neben der Arbeit besuchten wir auch
noch einen Intensiv-Sprachkurs in Eng-
lisch®, ergédnzt David Kisielewski. ,Das
konnen wir spater im Berufsleben auf je-
den Fall gut brauchen.*

3-Sterne-Menti als ,Lohn*

Bleiben werden auch die Erinnerungen
an eine wunderschone Stadt und ein
spannendes Land. Klar, dass die beiden
allein schon berufsbedingt nicht nur Se-
henswirdigkeiten und Museen besuch-
ten, sondern auch die kulinarischen Ver-
lockungen der Stadt erkundeten. In den
Mathallen Oslo zum Beispiel, der beriihm-
ten Markthalle, in der sich Delikatessen-
l&dden und Lokale aneinanderreihen, oder
im legendéren Barcode Street Food. Zeit
fir Ausfliige blieb natirlich auch, etwa
hinauf auf den Ekeberg Hageby, den Hol-

menkollen mit der beeindruckenden Ski-
sprungschanze oder zum Osloer Hafen
mit den schwimmenden Saunen.

Zum Abschied gab’s noch eine besonde-
re Uberraschung. ,Der Besitzer des Le
Benjamin war so erstaunt und uberzeugt
von unserer Leistung, dass er uns zu ei-
nem Degustationsmenl im Maaemo, ei-
nem Drei-Sterne-Restaurant, eingeladen
hat. Das war ein groBartiges Erlebnis®,
schwéarmen die beiden. Das Lob fir ihre
Lehrlinge macht auch Gabriele Machacek
stolz - und unterstreicht auch die hohe
Qualitét der Ausbildung in Niederdster-
reich. ,Es kann nicht so schlecht sein,
was unsere Lehrlinge daheim lernen!®

Let’s Walz! hat ihren beiden Lehrlingen je-
denfalls gutgetan. ,Ich finde es toll, dass
den Lehrlingen in Niederdsterreich solche
Maoglichkeiten geboten werden. Unsere
beiden Davids werden viel von diesen Er-
fahrungen profitieren - sie sind definitiv
schon einmal mit viel mehr Selbstvertrau-
en zurlickgekommen!*

=

Radio NO-Moderator Thomas
Birgfellner und Thomas Piaty
servierten eine Stunde lang Gratis-
Kaffee. Auch weitere Moderatoren
zeigten Talent beim Servieren.

Gratis-
Kaffee

& SONNENSCHEIN

Kaiserwetter beim ,Tag des Kaffees®
Ende September in ganz Niederos-
terreich: Grund genug, sich wieder
einmal in einem der Niederdster-
reichischen Kaffeehduser die eine
oder andere Tasse seines Lieblings-
getranks zu goénnen, zumal die Fach-
gruppe Gastronomie gemeinsam mit
Radio NO in einigen Lokalen sogar
zum Gratis-Kaffee lud.

Eine Stunde lang wurde namlich in der
Café Konditorei Piaty in Waidhofen/
Ybbs, im St. Poltner Café Schubert,
der Café-Konditorei Hagmann in
Krems, im Café Kanzlei in M&dling und
der Backerei Geier in Korneuburg kos-
tenlos Kaffee ausgeschenkt. Fir fiinf
Hérer von Radio NO, das live {iber die
Aktion berichtete, gab es einen wei-
teren Grund zur Freude: Sie gewan-
nen je einen von der Fachgruppe zur
Verfiigung gestellten Gastronomiegut-
schein tber 100 Euro.

Foto: © Café Konditorei Piaty
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SAUBERE

Food Trucks:

Darauf muss man achten

Am Puls der Zeit, und dadurch immer hiufiger anzutreffen, sind so-
genannte Food-Trucks, Café Mobile, Eis-Wagerln, Bar-Wagons und
diverse andere mobile Verkaufsfahrzeuge, welche Speisen und Getrinke
bei Veranstaltungen oder an fixen Standorten anbieten.

gal wie improvisiert die Abga-

be auch sein mag, wie groB

die Herausforderung auch ist,
diese lebensmittelrechtlichen Vorschriften
sind jedenfalls einzuhalten:

Tiefgekihlte Lagerung bei -18° C oder
kalter, Lagerung von normalen Kihlwaren
wie Schinken, Wurst, Kase oder Molkerei-
produkte bei 4° C bis 6° C, Lagerung von
Frischfleisch und Faschiertem bei einer
Temperatur von 0° C bis 4° C, HeiBhal-
tung von Speisen auf die 75° C Solltempe-
ratur, maximale HeiBhaltespanne von drei
Stunden.

SAUBERKEIT UND PFLEGE

Achten Sie auf glatte Flachen - die Verar-
beitung von tauglichem Material fiir diese
Flachen, die leicht zu reinigen und gut zu
desinfizieren sind. Achten Sie darauf, dass
die verwendeten Geratschaften, Ofen und
Backrohre, Fritter- und Kaffeemaschinen,
die Dunstabzugshauben und die Vitrinen,
sorgsam gepflegt und Uberpriift werden
mussen. Eventuell verwendete Geschirr-
spulmaschinen mussen jahrlich extern
Uberpriift werden.

Die gesamte Anlage muss so ausgestattet
sein, dass alle Tatigkeiten in einer Form
verrichtet werden konnen, dass es zu kei-
nen Konsumentengefahrdungen kommt.

Grundsétzlich sollen alle Tatigkeiten, die
im Umfeld dieses Prozesses vorgesehen
sind, auch an der gewerblich zugelassenen

Anlage durchgeflihrt werden. Ein routine-
maBiges Kochen in der privaten Kiche ist
keine rechtlich gedeckte Alternative.

VERWENDUNG VON WASSER

Bei der Verwendung von Wasser in Food-
Trucks oder ortsveranderlichen Spei-
senausgaben ist die Rechtslage klar. Fir
Tatigkeiten wie Reinigung, Desinfektion,
Héandewaschen, Kochen und so weiter ist
bei Betrieben, die Lebensmittel in Verkehr
bringen, ausschlieBlich Trinkwasser zulas-
sig. Wenn mit einem Ortswasseranschluss
verbunden und betrieben werden kann,
sind entsprechend saubere und geeignete
Leitungen und Leitungsteile zu verwenden.
Alle diese Bauteile sind unbeschadigt, un-
durchsichtig und fir die Verwendung in
einer Trinkwasseranlage geeignet. Diese
Materialien verfligen uber ein OvGw/
DVGW-Zertifikat oder eine entsprechende
Konformitatsbescheinigung.

Die Materialien sind natdrlich penibel sau-
ber zu halten (Reinigungs- und Desinfek-
tionsaufwendungen definieren) und auch
sauber aufzubewahren.

Bei fehlendem Ortswasseranschluss liegt
ein etwas umfangreicheres Pflichten-
heft vor. Hier wird meist zu einer ,,Zwei-
Kanister-Anlage® gegriffen. Ein Kanister
enthalt frisch abgefiilltes Trinkwasser, wel-
ches durch die Armatur gepumpt werden
kann, sodass man kleine Abwaschen oder
Handehygiene betreiben kann. Das ver-

Dipl.-HLFL-Ing. Robert Stein

ist Berater fiir Hygiene und HACCP
in der Gastronomie und Hotellerie.
Er halt laufend Referate bei unseren
Gastwirte-Stammtischen und hat
bereits unzahlige Gastronomen in
Sachen Lebensmittelrecht, Allergene
und Lebensmittelhygiene HACCP
unterrichtet.

brauchte Wasser lauft durch das Becken
in Kanister 2, den Schmutzwasserkanister.

Kanister und Leitungsteile sind flr Trink-
wasser geeignet (OVGW /DVGW).
Kanister nicht verwechseln (z.B. farblich
markieren)

Kanister taglich entleeren und gestlrzt
aufbewahren (trocknen).

regelmaBige Desinfektionsschritte der
ganzen Anlage.

Nach Desinfektion ist mit ausreichend
Trinkwasser zu spilen.

Viele Betriebe lassen periodisch die
Trinkwasserqualitdt durch ein akkredi-
tiertes Labor Uberpriifen. Anmerkung:
Die Food-Trucks werden meistens sai-
sonal verwendet. Die Untersuchung
sollte daher vor Beginn der Saison
durchgefiihrt werden.

www.verbrauchergesundheit.gv.at/
Lebensmittel /trinkwasser/
Untersuchung_und_Begutachtung.html

Foto: © zVg



Niederdsterreichs beste Lehrlinge in Tourismusberufen sind heuer Mariella Faltin, Jana Brandstetter und Jasmin Leikam.
Dir.-Stv. Thomas Meneder, die erfolgreichen Lehrlinge, Direktorin Martha Umhack, Landesausbildungsreferent Franz Winkler und
Fachgruppenobfrau Karin Rosenberger (von links) gratulierten.

Lehrlinge aus NO

in Topform

37 Lehrlinge nahmen bei den Junior Skills Niederdsterreich in der LBS
Waldegg teil. Schon im Frithjahr waren Niederdsterreichs Tourismus-
lehrlinge bei den &sterreichweiten Junior Skills erfolgreich.

or den Augen der Jury bereite-

ten die Kochlehrlinge in Wal-

degg ein dreigdngiges Meni
zu, die Restaurantfachleute zeigten ihre
Fahigkeiten unter anderem beim Tisch
decken, Filetieren und Cocktail mixen,
wahrend die Hotel- und Gastgewerbeas-
sistenten und -assistentinnen mit géste-
bezogener Korrespondenz und perfekter
Kommunikation mit dem Gast brillierten.
Bei den Kdchen und Kochinnen wur-
den Jana Brandstetter und David Walter
von der Donau Lodge Ybbs sowie Emmy
Meier vom Vitalzeit Hotel Weber in Bad
Schoénau zu den landesbesten Lehrlingen
gekiirt. Bei den Restaurantfachleuten ge-
wann Mariella Faltin vom Herz-Kreislauf-
Zentrum GroB Gerungs vor Alina Friihauf
vom Landgasthof Bérenwirt in Petzenkir-
chen und Marcel Taborsky vom Gesund-
heitsresort Kénigsberg Bad Schénau. Bei
den Hotel- und Gastgewerbeassistenten
und -assistentinnen belegten Jasmin Lei-
kam von der Donau Lodge Ybbs, Lena

Zbchling vom JUFA Hotel Annaberg und
Selina Wansch vom Herz-Kreislauf-Zent-
rum GroB Gerungs die ersten drei Platze.

Staatsmeister

aus Niederosterreich

Insgesamt 78 Lehrlinge gingen heuer im
April bei den Lehrlingsmeisterschaften
flr Tourismusberufe im WIFI Karnten an
den Start. Dabei wurde Lukas Riegler vom
Gesundheitsressort Kénigsberg GmbH im
Bereich Service zu Osterreichs bestem
Lehrling gekiirt. Der Titel fiir das beste Bun-
desland ging an Vorarlberg, Niederdster-
reich belegte hinter Salzburg Platz 3. ,Der-
zeit lassen sich in der Osterreichischen
Gastronomie und Hotellerie {iber 6.200
Lehrlinge ausbilden. Die Lehrlingszahlen
haben sich im Vergleich zu den Pande-
miezeiten wieder eingependelt und zeigen,
dass wir mit unseren Aktivitdten auf dem
richtigen Weg sind“, betont Mario Pulker,
Obmann des Fachverbandes Gastronomie
in der Wirtschaftskammer Osterreich.

ACADEMY

Foto: © M. Geringer/LBS Waldegg

Kleine Kiichenmeister, bald groBe Wirte?
Mit der Kids Academy bietet die Wirt-
schaftskammer Niederdsterreichs kleinen
Kéchen in den Ferien die Chance, ein
bisschen in diese spannende Berufswelt
hineinzuschnuppern. Die beiden Trainer
Mario Kisielewski und Manuel Bayer-
knecht stellten mit den Talenten Waffeln,
Palatschinken, Pizzen und Kekse her. Als
Barkeeper durften die Kinder bei insge-
samt sechs Terminen in Amstetten, Mod-
ling und Neunkirchen auch alkoholfreie
Cocktails zubereiten und genieBen.

Foto: © bildARTisten
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TOP-Wirt

Foto: © www.seidl.photo

kommt aus der Wachau

Niederosterreichs Top-Wirte 2023/24 sind
Marie-Theres Weichslbaum und Philipp Essl vom
Landgasthaus Essl in Rithrsdorf in der Wachau.
Harald Pollak, Obmann der Niederésterreichischen
Wirtshauskultur, war bei der Pramierung im
Schloss Grafenegg voll des Lobes fiir die Sieger:
»Das Landgasthaus Essl verkdrpert unsere Werte

eindrucksvoll.“

roBes Lob gab es
natirlich auch fir
alle anderen rund
200 Wirtshauser der Wirts-
hauskultur. ,Unsere Wirtinnen
und Wirte leisten einen un-
schatzbaren Beitrag, wenn es
um Genuss und Kulinarik
auf hochstem Niveau geht,
das schmeckt man bei jedem
Besuch®, sagte Landes-
hauptfrau Johanna Mikl-Leitner.
Die Top-Wirte der Tourismusre-

gionen des Landes sind, neben
dem Donau-Niederosterreich-
Sieger Essl, Silvia Aigner und
Stefan Hueber (Hueber der Wirt
in Briindl, Mostviertel), Michael
Kolm (Kolm, Waldviertel), Sonja
und Harald Pollak (Pollak’s
Wirtshaus - Der Retzbacherhof,
Weinviertel), Karin und Andreas
Ottner (Krumbacherhof, Wiener
Alpen) und Katharina und Georg
Stocker (Landgasthaus Stocker-
wirt, Wienerwald).

Top-Wirte: Franz Essl, Christine Essl, Marie-Theres
Weichslbaum und Philipp Essl mit Landeshauptfrau
Johanna Mikl-Leitner, Harald Pollak und Michael Duscher,
Geschaftsfiihrer Niederdsterreich Werbung
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Walter Schmalwieser, Leo und Brigitte Graf,
Wolfgang Ecker, Johannes Schedlbauer
und Mario Burger (von links).

Hotel Graf:
St. Poltner Institution ist

Das Gasthaus und Hotel Graf gegeniiber vom Bahnhof ist in St. Pol-
ten langst eine Institution. Mittlerweile wird der Betrieb bereits seit
70 Jahren hochst erfolgreich geflihrt. Zum 70-jahrigen Betriebs-
jubildum gratulierten auch Président Wolfgang Ecker und Direktor
Johannes Schedlbauer fiir die WKNO und iiberreichten Leo und
Brigitte Graf eine Urkunde. Walter Schmalwieser und Bezirksstel-
lenobmann Mario Burger schlossen sich den Gliickwiinschen sei-
tens der Fachgruppe und der Bezirksstelle an.

80 Jahre und voll aktiv

Bezirksstellenobfrau und Fachgruppen-Obmann-Stellvertre-
terin Doris Schreiber (links), Anna Rehatschek und Monika Hag
(rechts) besuchten im September das Gasthaus Malzer in Hir-
schenschlag im Bezirk Gmiind, um Gastwirt Walter Malzer, im
Bild mit Gattin Christine, zum 80. Geburtstag zu gratulieren.

Foto: © Andreas Graf

Foto: © WKNO



4

LER

DAS WIFI NO BIETET IM BEREICH TOURISMUS
UND FREIZEITWIRTSCHAFT IN DEN KOMMENDEN

WOCHEN UND MONATEN EINE REIHE INTERESSANTER

WEITERBILDUNGEN AN.

Kostenlose Veranstaltung
Gastronomiemanagement - St. Polten
14.12. 2023, Do 17.00-18.00, ONLINE

Hotel- und Gastemanagement
Fachlehrgang fiir Hotel- und Gastemanagement

noe.wifi.at/79117x
Kursnr.: 79117013

noe.wifi.at/79135x

8. 1. - 28. 2. 2024, Mo, Mi, Do 9.00-17.00, WIFI St. Polten

Gastronomiemanagement -
fiir lhre zukiinftige Managementfunktion

Kursnr.: 79135013

noe.wifi.at/79082x

22.1.-7.2.2024, Mo-Mi 9.00-17.00, WIFI St. Pélten

Kochen, Kiiche, Service
Vegane Pralinen

Kursnr: 79082013

noe.wifi.at/79133x

22.12. 2023, Fr 8.00-18.00, WIFI St. Pdlten

Ausbildung Servicefachkraft

Kursnr.: 79133013

noe.wifi.at/79070x

12. 2. -12. 3. 2024, Mo, Di 9.00-17.00, WIFI St. Polten

Lehrgang diatetisch geschulte Kéchin/geschulter Koch

Kursnr.: 79070013

noe.wifi.at/79059x

13.2. - 11. 6. 2024, Di 9.00 - 17.00, WIFI St. Pélten

Kiichenhilfskraft - der Einstieg ins Berufsleben

Kursnr: 79059013

noe.wifi.at/79140x

19. 2. - 29. 4. 2024, Mo, Di 17.00-21.00, WIFI St. Pélten

Regionales Gemiise und Obst - neu interpretiert

Kursnr.: 79140013

noe.wifi.at/79100x

24.6.-30.9.2024, Mo 18.30-22.00,
1x Mo 8.00-12.00, WIFI St. Pélten

Wein- und Kiseausbildungen
Lehrgang Sommelier/Sommeliére Osterreich

Kursnr.: 79100013

noe.wifi.at/79048x

8. 1. - 5. 3. 2024, Mo, Di 8.10-16.00, WIFI St. Pdlten

Wein 1 - Weine richtig verkosten

Kursnr.: 79048023

noe.wifi.at/79531x

11.1. 2024, Mo, Do 18.30-22.00, WIFI St. Pdlten

Lehrgang Jungsommelier/Jungsommeliére

Kursnr.: 79531043

noe.wifi.at/79047x

5.2.-17.2. 2024, Mo-Sa 8.00-18.00, WIFI St. Polten

Lehrgang Diplom-Kdsesommeliére /-sommelier

Kursnr.: 79047023

noe.wifi.at/79542x

27.5.-15. 6. 2024, Mo-Sa 8.00-18.00, WIFI St. Pélten

Infos und Kontakt

Kursnr: 79542013

WIFI Niederdsterreich Kundenservice-Telefon: 02742 851-20000

E-Mail: kundenservice@noe.wifi.at

KLEIN-
ANZEIGEN

Nachfolger gesucht

Lokal im norddstlichen Weinviertel fir
Nachfolger ab 2025 zu verkaufen. Das Lo-
kal hat eine GréBe von 250 m?, die dazuge-
horige Wohnung 200 m?. Inklusive Garten
mit 160 m?.

Kontakt: 0680 2032137

Seeterrasse sucht Pachter

Da der derzeitige Péchter des direkt am
Lunzer See liegenden Gastronomiebetriebs
LSeeterrasse” in Pension geht, wird ab
kommender Saison ein Nachfolger gesucht.
Der Betrieb besteht seit 1913, ist saisonbe-
dingt von Mai bis Oktober gedffnet und die
einzige Gewerbeimmobilie am See.

Kontakt: 0664 34 12 503

Ideal fiir junge Gastronomen

Bestens ausgelastetes Heurigengasthaus
(Ganzjahresbetrieb) in der Gemeinde Le-
obendorf im Bezirk Korneuburg wegen
Pensionierung zu verkaufen. Verkaufspreis
auf Anfrage. 150 Platze im Lokal, 220 auf
idyllischer Terrasse, sehr gut geeignet fur
Feiern. GroBzugiger Parkplatz mit Umkehr-
maglichkeit fur Busse.

office@actunternehmensberatung.at



Telefon: 02742/851-DW
E-Mail: tfl@wknoe.at
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Informationen, Kontakt und Ansprechpartner:innen
Fachgruppe Gastronomie & Hotellerie

aih «"h

Mag. Walter Schmalwieser Mag. Denise Kreimel Mag. Christoph Schlager Mag. Laura Weichhart
Fachgruppengeschéftsfiihrer Referentin Referent Referentin
02742/851-18600 02742/851-19641 02742/851-19610 02742/851-19640

Bettina Zehethofer Martina Lielacher Bianca Kubiczek Petra Flechsel
Assistentin Gastronomie Assistentin Gastronomie Assistentin Hotelklassifizierung Assistentin Gastronomie
und Hotellerie und Hotellerie 02742/851-18603 und Hotellerie
02742/851-19611 02742/851-19612 02742/851-18604

<h

Renate Tscheppen Eva Bosch
Assistentin der Assistentin der
Spartengeschdftsfiihrung Spartengeschdftsfiihrung
02742/851-18602 02742/851-18601

)) Informationen zu Férderaktionen,
Richtlinien, efc. finden Sie unter:
https://wko.at/noe/foerderaktion-tf
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