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GastSpiel 2026

Im Congress Center Baden wurde bereits zum vierten Mal
ein starkes Zeichen fiir den Zusammenhalt der Branche
und fiir die Zukunft der niederdsterreichischen Gastrono-
mie und Hotellerie gesetzt.
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Lohn- und Gehalts-
verhandlungen 2026

Die diesjahrigen Kollektivvertragsverhandlungen fiir Gastrono-
mie und Hotellerie mussten ohne Ergebnis beendet werden. Als
Arbeitgebervertreter haben wir wiederholt unsere Bereitschaft
gezeigt, eine wirtschaftlich tragfahige und sozial ausgewogene
Losung fiir die Mitarbeiter:innen unserer Branche zu finden.

Wahrend sich die Gewerkschaft als Sozialpartner in &ffentlichen
Zuspitzungen und medialen Eskalationen des vida-Vorsitzenden
Roman Hebenstreit verloren hat, hat die Arbeitgeberseite ein-
mal mehr bewiesen, dass sie Verantwortung tbernimmt. Fir den
Standort, fiir die Betriebe und Mitarbeiter:innen.

Die Arbeitgeberseite hat sich dabei immer an Zahlen, Daten und
Fakten orientiert. MaBstab ist was fiir die Betriebe wirtschaftlich
darstellbar ist.

Sozialpartnerschaft kann nur funktionieren, wenn beide Seiten
bereit sind, Verantwortung zu ibernehmen, die wirtschaftliche
Realitat anzuerkennen und sich aufeinander zuzubewegen.

Die bestehenden Lohn- und Gehaltstabellen (Stand
1.5.2025) gelten weiter. Die aktuell giiltigen Lohn- und
Gehaltstabellen sind auf unserer Serviceseite (mit dem QR-Code
geht es direkt zur Seite) veroffentlicht.

500

Mehr als 500 Gastronominnen und Hoteliers
folgten der Einladung zur vierten Auflage
des GastSpiels, das diesmal im
Congress Center Baden stattfand.

E-Mail: tf1@wknoe.at
Telefon: 02742 /851-19611 oder 19612



- i
behifft
EDITORIAL
Alles, was Sie
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as Jahr 2026 ist auch wieder mit vielen globalen Ver-

anderungen und Herausforderungen verkniipft. Nach-
dem sich die Inflation halbwegs beruhigt hat, ist nun
- nach weiteren Kriegen und Krisen - wieder nicht vorherzusehen,
was als Nichstes passieren wird!

Fiir unsere Branche bleiben aber nach wie vor einige ,,alte” Prob-
leme das primére Thema: die Verfiigbarkeit von Fachkraften und
die zu hohen Fixkosten! Die Margen sinken und die biirokratischen
Anforderungen steigen. Es wird uns mittlerweile schon seit vielen
Jahren versprochen, die Biirokratie einzudimmen — doch leider be-
wegt sich in diesem Zusammenhang nur sehr wenig!

Die Fachgruppe ist im stindigen Austausch mit den Landesvertre-
tern aus der Politik, um diesen aufzuzeigen, dass Lippenbekennt-
nisse alleine schlicht und einfach nicht mehr ausreichen werden.
Um den Kampf mit der Biirokratie wenigstens etwas zu erleichtern,
lege ich Thnen unsere Fachgruppe ans Herz.

Denn unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter kénnen in vielen
Dingen behilflich sein. Ebenfalls wiarmstens empfehlen kann ich
die vielen verschiedenen Forderungen, die Sie unter anderem fiir
Webgestaltungen, Flyer, Musik im Gasthaus und viele andere Din-
ge anfordern kénnen.

Gemeinsam mit der Abteilung Wirtschaft und Tourismus wird
derzeit auch die Tourismusstrategie in verschiedenen Workshops
iiberdacht und umgeschrieben. Es ist gut, dass hier auch die Be-
triebe der Tourismus- und Freizeitwirtschaft, der Gastronomie und
Hotellerie von Anfang an in den Prozess miteingebunden wurden.
Ein Wort noch zu den heurigen KV-Verhandlungen: Leider konnte
man sich auf kein gemeinsames Ergebnis einigen. Die schwierige
wirtschaftliche Lage vieler Betriebe wurde nicht zur Kenntnis ge-
nommen, sie ist aber real. Unsere Verantwortung ist es, darauf sehr
wohl Riicksicht zu nehmen. Es bleibt zu hoffen, dass sich insbeson-
dere das Gespréachsklima wieder bessert, dann finden sich auch
Kompromisse einfacher.

Ich wiinsche Thnen allen viel Gesundheit und einen erfolgreichen
Sommer!

Herzlichst, lhr

/% Joéf

Dietmar Schoner
Obmann Fachgruppe Gastronomie

WIK|O| ™
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. Liebe
Leserinnen und Leser!

HOTELLERIE

iir unsere Betriebe kénnen Digitalisierung und Nach-

haltigkeit echte Chancen sein — wenn wir sie mit Haus-

verstand angehen. Denn nicht alles, was moglich ist, ist
auch sinnvoll. Entscheidend ist, dass Digitalisierung dort eingesetzt
wird, wo sie wirklich entlastet — bei Abldufen, in der Organisation
und vor allem bei unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.
Auch das Thema Nachhaltigkeit ist kein Trend mehr, sondern Er-
wartung. Mafinahmen miissen im Betrieb funktionieren und wirt-
schaftlich tragbar bleiben. Die Teuerung triftt Betriebe und Géste.
Steigende Energie-, Personal- und Einkaufskosten setzen unsere Un-
ternehmen unter Druck und verlangen téglich neue Abwéigungen.
Die gute Nachricht: beides ldsst sich sinnvoll verbinden. Intelligente
Systeme helfen, Energie zu sparen, Ressourcen gezielter einzuset-
zen und Prozesse effizienter zu gestalten. Richtig eingesetzt, wird
Digitalisierung damit zum Hebel fiir mehr Nachhaltigkeit - und zu
einer wichtigen Unterstiitzung im Umgang mit steigenden Kosten.
Die WKO hilft mit zahlreichen Aktivititen in beiden Bereichen,
vom kostenlosen Workshop bis zum Berater vor Ort.
Gleichzeitig eroffnet die derzeitige geopolitische Lage Chancen fiir
unsere Region. Niederésterreich steht fiir Stabilitét, Verldsslichkeit
und Lebensqualitit - Werte, die fiir Géste stark an Bedeutung ge-
winnen. Niederosterreich ist ein attraktives Urlaubsland - und ein
sicheres Urlaubsland.
Wichtig ist, diese Chancen zu erkennen, zu nutzen und allen her-
ausfordernden Rahmenbedingungen zum Trotz den Blick auf un-
sere Starken nicht zu verlieren.
Unsere Branche wird geprégt von Einsatz, Leidenschaft und hoher
Qualitdt. Und das sollten wir mit Selbstbewusstsein und dem Ver-
trauen in die eigene Stirke zeigen. Jeder Betrieb auf seine Weise,
mit eigener Handschrift und Persénlichkeit. Es sind diese echten,
gelebten Werte, die unsere Géste spiiren — und die sie immer wieder
zu uns zuriickkommen lassen.
Die Starke unserer Branche liegt nicht in Schlagworten, sondern in
der Umsetzung. Nicht laut, sondern klar. Nicht tiberh6ht, sondern
iiberzeugend.

Herzlichst, Ihre

WIK[O|

WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDERGSTERREICH
Die Hotellerie

Karin Rosenberger
Obfrau Fachgruppe Hotellerie



BETRIEBSANLAGEN

REGELMASSIGE
KONTROLLE
IST PFLICHT

Wie schnell ein lockerer Abend in der Disco
oder irgendeinem anderen Lokal aufler Kon-
trolle geraten kann, hat die Brandkatastrophe
im noblen Schweizer Wintersportzentrum
Crans Montana nur allzu deutlich gezeigt.
Mehr als 40 Menschen starben in der Silves-
ternacht, als eine Bar urplétzlich in Flammen
stand, iiber 100 Menschen wurden zum Teil
schwer verletzt. Ein Grund fiir die Katastrophe:
mangelnde Uberpriifung der Betriebsanlage.
Als Folge dieser Tragodie haben die Behorden
auch in Niederdsterreich Schwerpunktkon-
trollen angekiindigt.

enn die Betriebsanlage einmal von der Behorde ge-

nehmigt wurde, heifit das nicht, dass damit alles er-
ledigt ist. Eine regelméaBige Kontrolle, ob die Voraussetzungen
noch erfiillt werden, ist aus Sicherheitsgriinden zwingend not-
wendig. Die wiederkehrende Uberpriifung von Betriebsanlagen
wird im Paragraf 82b der Gewerbeordnung (GewO) 1994 gere-
gelt. Sie verpflichtet jeden Inhaber einer genehmigungspflichti-
gen gewerblichen Betriebsanlage, diese in bestimmten Zeitab-
standen zu priifen oder Uberpriifen zu lassen. Dabei muss der
Inhaber selbst aktiv werden: Er hat die Prifung rechtzeitig zu
veranlassen, ohne von der Behorde dazu aufgefordert worden
zu sein.

Wer ist zur Priifung berechtigt?
* akkreditierte Stellen im Rahmen
des fachlichen Umfangs ihrer Akkreditierung
* staatlich autorisierte Anstalten
e Ziviltechniker (im Rahmen ihrer Befugnisse)
* Gewerbetreibende (im Rahmen ihrer Befugnisse)
* Inhaber einer Betriebsanlage,
sofern er geeignet und fachkundig ist
* sonstige geeignete und fachkundige Betriebsangehdrige
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Alles ordnungsgemaB kontrolliert?

Eine regelméBige Uberpriifung der Betriebsanlage

ist gesetzlich zwingend vorgeschrieben und kann
entscheidend dazu beitragen, dass ein lockerer Abend
im Lokal nicht in einer Katastrophe endet.

Was ist zu prifen?

Es ist zu priifen, ob die Betriebsanlage

* den Genehmigungsbescheiden,

e den sonst fiir die Anlage geltenden
gewerberechtlichen Vorschriften,

e den gemaB § 356b mit anzuwendenden
Vorschriften entspricht

Uber jede wiederkehrende Priifung ist eine Priifbescheinigung
zu erstellen. Weitere Informationen sowie ein Musteraufbau
einer Prifbescheinigung konnen im Fachgruppenbiiro unter
02742/851-18602 angefordert werden.

Beratungsaktion

Zusétzlich fordert die Wirtschaftskammer Niederdsterreich fir
Standorte in Niederdsterreich auch Beratungen in Bezug auf
Paragraf 82b der Gewerbeordnung. Die Beratungsaktion um-
fasst eine achtstiindige Kurzberatung, die pauschalen Kosten in
Hohe von EUR 880,- (exkl. USt.) werden zu 100 % gefordert. De-
tails zum Beratungsablauf unter wko.at/noe/beratungsservice.
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Neue Tourismusstrategie

Vision

IMPULSE FU

R NIEDEROSTE

TII

Die neue Tourismusstrategie ,\Vision T“ geht nach einem inten-
siven Branchentreffen in Niederésterreich in die finale Phase.
Nachdem nun in allen Bundesldndern konkrete Inputs gesam-
melt werden konnten, soll die ,\Vision T* am 15. Juni in Wien
prasentiert werden. Niederdsterreich erhofft sich von dem Pro-

zess wichtige Impulse.

itte April trafen sich in der Spit-

zenfabrik in St. Pélten rund 70

Vertreterinnen und Vertreter
der Branche mit Landeshauptfrau Johanna
Mikl-Leitner, Staatssekretdrin Elisabeth Ze-
hetner und Wirtschaftskammer-Prasident
Wolfgang Ecker an der Spitze zur letzten
Dialogrunde in den Bundeslandern. Die
Einbindung der Touristiker ist fiir Elisabeth
Zehetner, Staatssekretarin fiir Energie,
Startups und Tourismus, eine Grundvor-
aussetzung flr die Ausarbeitung einer er-
folgreichen Strategie. ,Wir brauchen den
Input aus der Praxis. Wir wollen miteinan-
der eine Vision gestalten, hinter der auch
alle stehen kdnnen.“
Landeshauptfrau Johanna Mikl-Leitner
betonte, dass Nieder6sterreich auf einem
guten Weg ,vom reinen Ausflugsland zu

einem wirklichen Urlaubsland® sei. ,Wir
erwarten uns von diesem Prozess einiges
an Impulsen, damit wir unser Profil als Tou-
rismusland schérfen kénnen.“ Dank stei-
gender Qualitat bei den Nachtigungen und
in der Gastronomie, Erfolgsgeschichten
wie der Niederdsterreich-CARD und einem
standig erweiterten Angebot habe man
schon viel erreicht. ,,Die Menschen erwar-
ten ein Gesamterlebnis, das wir nur durch
eine Kombination aus Natur, Landschaft,
Bewegung, Kunst, Kultur und Kulinarik er-
reichen kénnen.“

Niederdsterreichs Wirtschaftskammerpra-
sident Wolfgang Ecker sieht das Land im
Tourismus zwar gut aufgestellt, aber es
gebe noch Luft nach oben. ,,Unsere Leute
im Tourismus nehmen die Herausforderun-
gen an und gehen den richtigen Weg.*

‘#“.

Landeshauptfrau Johanna Mikl-Leitner, Staatssekretérin Elisabeth Zehetner
und Wirtschaftskammer-Président Wolfgang Ecker bei der Dialogrunde zur neuen
Tourismusstrategie ,Vision T in Niederdsterreich (v.L.n.r.).

Junge
Gasironomen

Viele Vorteile fiir Mitglieder

ut vernetzt sein und Uber aktu-

elle Entwicklungen diskutieren

oder einfach nur SpaB bei
einem geselligen Treffen haben - all das
steht fiir die Mitglieder der Gemeinschaft
JJunges Hotel- und Gastgewerbe NO* Tag
fir Tag im Fokus. Die unpolitische Gemein-
schaft bietet zukiinftigen Gastronomen
und Hoteliers sowie bereits selbstandigen
Jungunternehmern der Branche unter an-
derem Kontakt zur Interessenvertretung,
Informationen Uber Neuerungen, Diskus-
sion mit flihrenden Fremdenverkehrs-
vertretern, Schulungen, Seminaren und
Exkursionen, aber auch die Maglichkeit
zur Mitarbeit an. Die Mitgliedschaft bietet
viele Verglnstigungen und Vorteile und
kostet gerade einmal 20 Euro im Jahr -
im ersten Jahr ist sie kostenlos.

INTERESSE?

Infos unter: 02742/851-18602 oder
renate.tscheppen@wknoe.at

KLEINANZEIGE

Pachter gesucht

Die Marktgemeinde Kottes-Purk bietet
ein gut eingeflihrtes, gut birgerliches
Gasthaus in Purk zur Vermietung an.
Das Objekt verflgt Uiber ein gemditliches
Gastzimmer sowie einen Saal mit Gale-
rie und Buhne flr Veranstaltungen, Fei-
ern und kulturelle Aktivitaten. Zusatzlich
steht eine gerdumige Wohnung mit einer
Nutzflache von 134 m? zur Verfligung.
Ein groBer Parkplatz sowie ein einladen-
der Gastgarten bieten beste Vorausset-
zungen fur einen erfolgreichen Betrieb.
Die Beheizung erfolgt lber eine kosten-
glinstige Hackschnitzelheizung. Beginn
des Mietverhéltnisses nach Vereinba-
rung. Monatsmiete: EUR 1.100, - (Index-
anpassung), Kaution: 3 Monatsmieten

Nahere Informationen am Gemein-
deamt Kottes-Purk.



Die Gastronomie feierte

Ein Fest fur die Heldinnen und Helden des Gastgewerbes:
Bereits zum vierten Mal feierte mit dem GastSpiel im
Congress Center Baden die Gastronomie ihre Branche.
Mehr als 500 Gastronomen folgten der Einladung.

ertauschte Rollen: Norma-
V lerweise sorgen Niederdster-
reichs Gastronominnen und
Hoteliers dafir, dass sich ihre Géste in
ihrem Betrieb rundum wohl fiihlen - doch
beim GastSpiel sind sie selbst die Géaste,
die verwohnt werden. Das Congress Cen-
ter Baden bot den perfekten Rahmen fiir
Austausch, Vernetzung und naturlich das
gemeinsame Feiern der Branche.
Bevor die Heldinnen und Helden des
Gastgewerbes an verschiedenen genuss-
vollen Stationen kulinarische Highlights

erleben konnten, sorgte ein abwechs-
lungsreiches Bihnenprogramm fiir Stim-
mung, dazu wurden auf der Blhne inspi-
rierende Erfolgsgeschichten erzahlt und
Young Talents und engagierte Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter geehrt. ,,Mit dieser
Veranstaltung wurde wieder ein starkes
Zeichen flr den Zusammenhalt sowie die
Zukunft der niederdsterreichischen Gast-
ronomie und Hotellerie gesetzt®, betonten
Karin Rosenberger, Obfrau der Fachgrup-
pe Hotellerie, und Dietmar Schéner, Ob-
mann der Fachgruppe Gastronomie.

Bild 1: Ein GastSpiel fiir die ganze Bran-
che: WKNO-Prasident Wolfgang Ecker,
GR Mag. Petra Haslinger MSc, Veran-
stalterin Doris Hinterleitner von der

Firma Mado, Karin Rosenberger, Dietmar
Schéner, WKNO-Direktor-Stv. Maria
Gindl und Sparten-Geschéaftsfiihrer
Walter Schmalwieser (von links).

Fotos: Nicole Eigenthaler

Bild 2: Tolle Musik und hervorragen-
des Essen sorgten fiir einen perfekten
Abend.

Bild 3: Die Gastronomie feierte sich,
ihre Mitarbeiter und die groBartigen
Young Talents.

Fotos: © : Nicole Eigenthaler



SAUBERE

Saisonstart fiir Eissalons

Sobald sich die Friihlingssonne bemerkbar
macht, gehen bei den Eissalons die Roll-
balken auf. Die Besitzer der Salons und ihr
Personal bringen Vitrine und Theke, Ma-
schinenpark und Kiihllager auf Hochglanz
und beginnen kostliche Rohstoffe einzu-
kaufen.

Wichtig zur Vorbereitung einer erfolgrei-
chen Saison:

 Schulung planen - das Personal muss
jahrlich geschult werden

* Personal zur Leitlinie fir ,Gesundheitli-
che Anforderungen® unterweisen - auch
diese Unterweisung ist jahrlich vorgese-
hen

e Eigenkontrollunterlagen vorbereiten,
denn Pasteurisation, Kiihirdume, Eisvitri-
nen und Tiefkiihlschranke mussen regel-
maBig Uberprift werden

* Untersuchungen fiir VO 2073 /2005 pla-
nen - jahrlich missen zu Saisonbeginn
flinf Eisproben auf Milchbasis unter-
sucht werden

* Allergenrezepte Uberarbeiten - bei Re-

Der
SOMMER
ist da!

Zeit also, um in der Sonne
einen fantastischen Eisbecher
zu genieflen oder einen kiithlen
Cocktail. Fiir die Betriebe heifit
das auch, dass am Beginn der
Saison wieder einige Vorkeh-
rungen zu treffen sind. Daher
habe ich diesmal einen ganzen
Themenpool zu streifen, denn
es gibt einige Dinge, die bei
den Vor-Ort-Beratungen oder
in Anfragen aufgetaucht sind.

zeptanderungen oder anderen Kompo-
nenten, die zum Einsatz kommen (zum
Beispiel auch Tiiten oder Waffeln) mus-
sen die Anderungen eingepflegt werden

* Reinigungsablauf fiir das Schlagobers-
gerat in Erinnerung rufen

* \organg des Spachtelns in Erinnerung
rufen - Sortentrennung, Sauberkeit

Allergene

beim Cocktail

Aufgrund der Anderungen, die das Verbot
von Einwegkunststoff mit sich gebracht
hat, sollte man sich seine neuen ,Stroh-
halme“ genau ansehen. Viele Produkte auf
Nudelbasis werden glutenfrei angeboten
(Reis, ...). Da aber doch einige Produkte an-
geboten werden, die Gluten enthalten, soll-
te diese Information auch in die Allergenin-
formation des Betriebes genannt werden.

Allergeninformation -
miindliche Weitergabe
In den Betrieben, die sich fiir die mindli-
che Weitergabe der Allergeninformation
entschieden haben, sind entsprechende

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.

Hinweise - ,,Bei Fragen zu allergenen Subs-
tanzen in unseren Zubereitungen bitten wir
Sie, unser geschultes Servicepersonal an-
zusprechen® - sehr oft verloren gegangen.
Bitte schreiben Sie diesen Satz wieder in
Ihre Karten oder fordern Sie bei der Fach-
gruppe den entsprechenden Aushang an.

Erdnahe Friichte

Wenn Zwiebel oder Erdapfel im Lager ste-
hen, handelt es sich fast immer um groBge-
werblich vorgewaschene Ware. Man findet
heute kaum mehr Erde auf den Erdapfeln,
wie friher Ublich. Es empfiehlt sich jeden-
falls, die Ware so zu lagern, dass etwa ein
Ausrieseln von Staub nach unten hin ver-
hindert wird (dichte Kiste) und diese Kisten
nicht am Boden (Distanz), aber in Boden-
nahe stehen, um andere Waren nicht zu
kontaminieren.

Beachten Sie die Trennung bei der Lage-
rung zu allen anderen Lebensmitteln und
die Trennung im Arbeitsablauf, sodass die
Séuberung dieser Waren nicht zur Konta-
minationsquelle fiir andere Produkte wird
(Flachen; Zonen; Hande).

Fotos: © zVg, Shutterstock.com




5 SCHRITTE

zum Umweltzeichen

fur Beherbergungsbetriebe

as Osterreichische Umweltzei-

chen fiir Beherbergungsbetrie-
be (UZ 200) zeichnet Hotels, Campingplat-
ze und andere Unterkiinfte aus, die durch
umweltbewusstes Management, regionale
Lebensmittel, Energieeffizienz und soziale
Verantwortung Uberzeugen. Es garantiert
eine strenge Priifung der Nachhaltigkeit,
reduziert Betriebskosten und steigert die
Gastezufriedenheit.

Jeder Betrieb wird - je nach Ausstattung
und Angebot - umfassend bewertet: Von
Umweltmanagementaktivitaten Gber Ener-
gie- und Wassereinsparung bis hin zu
Chemikalienvermeidung und AuBenraum-
pflege. Dabei gibt es verbindlich einzuhal-
tende Vorgaben und einen Katalog an frei
wahlbaren MaBnahmen, die individuell auf
den Betrieb abgestimmt werden kdnnen.

RichiiP
kalkulieren

JBERLEBENS-
IST LFICHTIG

Wie viel muss das Wiener
Schnitzel kosten, damit

es sich fiir meinen Gastro-
betrieb auch rechnet?

Weil viele Einsteiger immer wieder gerade
mit der richtigen Kalkulation so ihre Pro-
bleme haben, ihre Preise oft ,iber den
Daumen® kalkulieren oder bei den Mitbe-
werbern ,abschauen® und damit am bes-
ten Weg in die rasche Pleite sind, bieten
die Fachgruppen Gastronomie und Hotel-
lerie einen Kalkulationsworkshop fir ihre
Mitglieder an.

Das Interesse ist groB, der Informations-
gewinn ebenfalls: Die ersten fiinf Work-

1. Umweltcheck

Erste Selbstbewertung anhand einer
Checkliste zu Energie, Abfall, Wasser,
Management etc.

2. Umsetzung der Kriterien
Nachweis aller Muss-Kriterien sowie
Erreichen der erforderlichen Soll-Punkte.
3. Antragstellung

Online tber die Umweltzeichen-Software.
4. Priifung vor Ort

Unabhéngige Priifer besuchen den
Betrieb.

5. Verleihung & Nutzungsverirag
Nach positiver Bewertung wird ein Vertrag
mit dem Ministerium abgeschlossen. Die
Lizenz gilt 4 Jahre. Die Kosten sind abhan-
gig von der BetriebsgréBe und bestehen
aus einer einmaligen Antragsgeblhr
inklusive Erstpriifung sowie jahrlichen
Nutzungsgeblhren. Tipp: Férderung tber
das Okomanagement Niederdsterreich
moglich!

shops wurden in jeder Hinsicht gut ange-
nommen.

In vier Stunden werden online wichtige
Themen wie richtige Kalkulation, zentrale
kaufmannische Begriffe, die Kalkulation
von Speisen und Getranken, Tipps fir
Lieferantengesprache und vieles mehr
behandelt.

Die Online-Workshops sind Ubrigens kos-
tenlos! Termine und Infos zur Anmeldung
unter: www.gastwirtnoe.at

DANK UND
ANERKENNUNG

60 Jahre — und
kein bisschen miide:

Tourismusexperte August Teufl ist seit vie-
len Jahren und mit enormem Engagement
unter anderem im Bereich der Ausbildung
fir die Branche unterwegs und als Restau-
ranttester folgt er weiterhin den Spuren
der ,Teuflisch guten Kiiche®. Anldsslich
seines 60. Geburtstages bedankten sich
Spartenobmann Mario Pulker und Sparten-
geschaftsflhrer Walter Schmalwieser mit
einer Urkunde bei August Teufl.

Tipps
fiir Rezeptionisten

Beim Seminar der Fachgruppe Hotellerie
im Hotel Steigenberger in Krems erhielten
mehr als 50 Rezeptionsmitarbeiterinnen
und -mitarbeiter praxisnahe Tipps von Trai-
nerin Manuela Haschke, um entlang der
Customer Journey den ,,Wow*“-Effekt zu er-
zielen. Mit viel Sprachwitz wurden typische
Kommunikationsfallen aufgezeigt.

Christiana Naue-Hess (NO Werbung) und
Silvia Ebner (Destination Donau NO) be-
richteten zudem (ber die Uberarbeitung
der touristischen Websites. Kernaussage:
Bitte Betriebsdaten laufend aktualisieren
und Inhalte Kl-tauglich aufbereiten.

Im Bild von links: Spartengeschéfts-
fiihrer Walter Schmalwieser, Manuela
Haschke, Christiana Naue-Hess, Silvia
Ebner und NO Hotellerie-Obfrau Karin
Rosenberger.

Foto: © Franz Crepaz

Foto: © zVg
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Niederosterreichs Lehrlinge zeigten bei den Junior
Skills 2026 wieder einmal eindrucksvoll auf: oy
Neben Gold, Silber und Bronze holte Niederdster-
reichs Tourismusnachwuchs auch einen

Vize-Staatsmeistertitel.

us ganz Osterreich kampften

81 der besten Lehrlinge in

Landeck in Tirol um die Staats-
meistertitel in den Disziplinen ,Cook®,
»Restaurant Service® und ,Hotel Recep-
tion®. Von der starken Konkurrenz lieBen
sich die Vertreter aus Niederdsterreich
nicht beeindrucken und Uberzeugten mit
Kénnen, Leidenschaft und Prazision. David
Wieland, Lehrling bei Hueber der Wirt in
Briindl in St. Georgen/Leys, kochte sich
zur Goldmedaille und zum Titel Vizestaats-
meister. Aberauch alle anderen Teilnehmer
aus Niederdsterreich zeigten vor der hoch-
karatigen Fachjury exzellente Leistungen.

Restaurantfachleute:
Gold fiir Paula Stelzeneder, Hauerhof in
Stift-Ardagger. Victoria Rohl, Gesundheits-

fur Niederésterreichs
Lehilinge

resort Kdnigsberg in Bad Schénau, und
Sophia Puhm, Gastwirtschaft Neunlauf in
Hobersdorf, holten eine Silbermedaille.

Koche:

David Wieland, Hueber der Wirt in Brindl
in St. Georgen/Leys, gewann eine Gold-
medaille und holte den Vizestaatsmeis-
tertitel nach Niederdsterreich. Ines Gal-
lei, Gesundheitsresort Kdénigsberg in Bad
Schénau, kochte sich zu Silber, Gerald
Seebacher, Triad in Krumbach, zur Bron-
zemedaille.

Hotel- und Gastgewerbeassistenten:
Gold fir Sophie Irk, Hotel Schachner in
Maria Taferl, und Leyla Mujkanovic, Althof
Retz. Samra Rushitoska, Klinik Pirawarth
gewann eine Bronzemedaille.
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Bild 1:
Team Kiiche: David Wieland, Ines Gallei
und Gerald Seebacher.

Bild 2:
Team Service: Sophia Puhm, Paula
Stelzeneder und Victoria Rohl.

Bild 3:

Team Hotel- und Gastgewerbe-
assistenten: Sophie Irk, Leyla Mujkano-
vic und Samra Rushitoska.
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Junge Talente (v..): Philip Wippl-Fasching, Landgasthof Barenwirt in Petzenkirchen,
David Wieland, Hueber der Wirt in Briindl in St. Georgen an der Leys,

Angelika Jagersberger, Alpen-Aktiv-Landgasthof ,Zur Schubertlinde”, Griinbach am
Schneeberg , Bianca Zwinz, Alpen-Aktiv-Landgasthof ,Zur Schubertlinde” in Griin-
bach am Schneeberg und Marie Sophie Gassinger, Goldenes Briindl in Oberrohrbach.

TALENTS uberzeugten

Der niederdsterreichische Gastronomie-Nachwuchs brillierte
beim Wirtshaus Battle Young Talents in der HLF Krems einmal

mehr in Kiiche und Service.

eim bereits 17. Lehrlings-

wettbewerb der Niederdster-
reichischen Wirtshauskultur stellten 14
Nachwuchskrafte in der HLF Krems ihr
Kénnen unter Beweis - beim Kochen,
Servieren, Dekorieren und kreativen Um-
setzen der Aufgaben. Am Ende wurden
finf Young Talents in den Bereichen Ki-
che und Service mit Gold ausgezeichnet.

Niederosterreichs Gastro-Obmann Diet-
mar Schoner betonte: ,Die Forderung
des Nachwuchses liegt uns besonders
am Herzen! Wettbewerbe wie dieser zei-
gen, wie vielfaltig und spannend die Be-
rufe im Tourismus sind - und motivieren
zu Bestleistungen.”

Die Gold-Lehrlinge
2026

KATEGORIE , KUCHE":

1. Lehrjahr: Marie Sophie Gassinger,
Goldenes Brtindl, Oberrohrbach

2. Lehrjahr: Philip Wippl-Fasching,
Landgasthof Bérenwirt, Petzenkirchen

3. Lehrjahr: David Wieland,

Hueber der Wirt in Briindl, St. Georgen an der Leys

KATEGORIE ,SERVICE":

1./2. Lehrjahr: Bianca Zwinz,
Alpen-Aktiv-Landgasthof ,Zur Schubertlinde”,
Griinbach am Schneeberg

3./4. Lehrjahr: Angelika Jagersberger,
Alpen-Aktiv-Landgasthof ,Zur Schubertlinde”,
Griinbach am Schneeberg
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REGIONALE VIELFALT
ADKALER KONSUN SICHERT
UND ARBETSPLATZE.
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Regionalitdt bringts!

Das unterstreicht eine Initia-
tive der Wirtschaftskammer
Niederdsterreich: , Mir ist’s
nicht egal. Ich kauf lokal.“

it dieser Botschaft setzt
die  branchenibergreifende
Regionalitatsinitiative  #ich-
kauflokal ein sichtbares Zei-
chen fir die Starkung der regionalen
Wirtschaft. Niederdsterreichs Betriebe
sollen von der Regionalitatsinitiative
ebenso profitieren wie die Lebensqualitat
im ganzen Land. Wer regional denkt und
handelt, schafft echte Verbindungen zu
Gésten, Kundinnen und Kunden. Deshalb
appelliert die Kammer: Jetzt #ichkauflo-
kal-Partnerbetrieb werden und gemein-
sam profitieren!
Die langfristig angelegte Initiative lauft
uber mehrere Jahre und richtet sich an
Unternehmen sowie an Konsumentinnen
und Konsumenten aller Generationen.
#ichkauflokal ist crossmedial aufgebaut
und verbindet Online- und Offline-Kom-
munikation flir maximale Reichweite.

Die Vorteile

als Partnerbetrieb

Mehr Sichtbarkeit
Kostenloses Startpaket

Exklusive Aktionen
& Gewinnspiele

Starkes Netzwerk
Alle weiteren Infos unter:

www.ich-kauf-lokal.at
sowie auf Facebook und Instagram.

Fotos: © Josef Bollwein
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DAS WIFI NO BIETET IM
BEREICH TOURISMUS UND
FREIZEITWIRTSCHAFT IN DEN
KOMMENDEN WOCHEN
EINE REIHE INTERESSANTER
WEITERBILDUNGEN AN. HIER
EIN EINBLICK:

Hotel- und Gastemanagement

Kl in der Hotellerie,

noe.wifi.at/790186x

3.9.2026, Do 9.00-17.00, WIFI St. Pélten,
Leadership im Tourismus,

Kursnummer: 79018016
noe.wifi.at/791536x

11.9.-9.10. 2026, Fr, Sa 9.00-17.00, Fr 9.00-13.00, Fr 13.30-17.30,
WIFI St. Pélten,

Kochen, Kiiche, Service

Food Waste Hero,

Kursnummer: 79153016

noe.wifi.at/79141x

28. 6. 2026, Sie wahlen lhren Starttermin! Online,
Basisausbildung fiir Servicemitarbeiter:innen,

Kursnummer: 79141016
noe.wifi.at/79144x

2.-9.11.2026, 2 x Mo 8.00-17.00, Vienna Airport C&l Center,

Wein und Kiseausbildungen

Lehrgang Jungsommelier/Jungsommeliére,

Kursnummer: 79144016

noe.wifi.at/79047x

31.8.-21.9. 2026, Mo, Di, Mi 8.10 - 16.50 Uhr, WIFI M&dling,
Lehrgang Sommelier / Sommeliere Osterreich,

Kursnummer: 79047016
noe.wifi.at/79048x

5.10.-15.12. 2026, Mo, Di 9.00-17.00 (tlw 8.00), WIFI M&dling,
Lehrgang Diplom-Sommeliére /Diplom-Sommelier,

Kursnummer: 79048016
noe.wifi.at/79049x

14.9.-17.11. 2026, Mo, Di 9.00-17.00, WIFI St. Pélten,

Weitere Kurse
zum Thema Tourismus &
Gastronomie finden Sie hier:

www.noe.wifi.at/tourismus

Kursnummer: 79049016

Infos und Kontakt

J} WIFI Niederosterreich Kundenservice
Telefon: 02742 851-20000

E-Mail: kundenservice@noe.wifi.at

Der Gasthof am Donauradweg im Ortszent-
rum von Persenbeug steht zum Verkauf.

Der 3-Sterne Betrieb mit 15 Géstezimmern
und Rezeption verfugt Uiber zwei Restaurant-
Raume mit je 25 Platzen, einen Saal flir 60
Gaste, Kiiche und Lagerrdume sowie einen
Gastgarten im Innenhof, Parkplatz und eine
Fahrradgarage. Auch eine private Wohnung
ist vorhanden. Die Grundstiickgesamtflache
betrdgt 2.900 m?.

Preis: 850.000 Euro.

Kontakt: Gerhard B6hm, 0412/58930
oder info@gasthof-boehm.at

Exklusives Café in St. Polten

Das Objekt befindet sich in einem expan-
dierenden Gewerbegebiet im Siiden von
St. Pdlten, direkt an der BundesstraBe und
der geplanten Anschlusstelle der S34. Eta-
blierte Unternehmen und Seminare sorgen
flr eine konstante Kundengrundlage und
flr Laufkundschaft. Die Nutzflache betragt
145 m?, zusétzlich Terrasse mit 120 m? und
Nebenrdume.

Nahere Infos unter 0660/9299013
und mk@midstone.at



Telefon: 02742/851-DW
E-Mail: tfl@wknoe.at
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Informationen, Kontakt und Ansprechpartner:innen
Fachgruppe Gastronomie & Hotellerie
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Mag. Walter Schmalwieser Mag. Christoph Schlager Mag. Laura Weichhart
Fachgruppengeschéftsfiihrer Referent Referentin
02742/851-18600 02742/851-19610 02742/851-19640
Bettina Zehethofer Martina Lielacher Bianca Kubiczek
Assistentin Gastronomie Assistentin Gastronomie Assistentin Hotelklassifizierung
und Hotellerie und Hotellerie 02742/851-18603
02742/851-19611 02742/851-19612

Petra Flechsel Renate Tscheppen Eva Bosch
Assistentin Gastronomie Assistentin der Assistentin der

und Hotellerie Spartengeschdftsfiihrung Spartengeschéftsfiihrung
02742/851-18604 02742/851-18602 02742/851-18601

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