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Schule macht Wirtshaus

Medienservice

KultiWirte-Obmann Reinhard Guttner
Schule macht Wirtshaus: Frischer Wind bei neuem

Kultiwirt

Linz, am 13. Marz 2024

Vom Einkauf Uber das Schreiben der Speisekarte bis hin zum
tatsachlichen Kochen und Servieren - bei ,Schule macht
Wirtshaus“ Ubernehmen die taglichen Aufgaben von Wirtsleu-
ten Schulerinnen und Schiiler der vierten Klassen der Touris-
musschulen Bad Leonfelden. ,,Die Nachwuchs-Fachkrafte kon-
nen hier ihr gesamtes Konnen in einem realen Setting zur
Schau stellen und die Verantwortung Uber ein Wirtshaus uber-
nehmen“, so die 00. KultiWirte, der Branchenverbund Gastro-
nomie und Hotellerie sowie die Tourismusschulen Bad Leonfel-
den uber die gemeinsame Initiative. Das Projekt ,Schule
macht Wirtshaus“, dient den jungen Leuten als Prasentations-
plattform fur ihr Konnen und ihre Leistungsbereitschaft und
soll zugleich auch eine Orientierungshilfe fur ihre kinftige Be-
rufsentscheidung bilden. ,,Wir wollen den Abgangern der Tou-
rismusschulen bereits vor ihrem Schulabschluss die Chancen in
der Branche aufzeigen und sie fur eine kunftige Gastro-
Karriere begeistern®, erklart Reinhard Guttner, Obmann der
00. KultiWirte.

Schauplatz der bereits 5. Auflage von ,,Schule macht Wirts-
haus* ist dieses Jahr das ,,s‘Wirtshaus zu Pichling” der Familie
Duschanek, das seit Janner ein KultiWirt ist. ,,Der Betrieb ist
einer unserer Neuzugange bei den KultiWirten und hat sich so-
fort bereit erklart, das Gasthaus zur Verfiigung zu stellen. Das
beweist die hohe Identifikation mit den Werten unseres Gast-
ronomieverbands“, ist Guttner Uberzeugt.

,Seit letzten Herbst haben sich vier neue KultiWirte der Wir-
tekooperation angeschlossen. Voraussetzung ist, dass sie die
dafir notwendigen Kriterien erfiillen. Dazu zahlen beispiels-
weise die Zubereitung traditioneller Speisen mit Zutaten aus
der Region“, so Guttner weiter. Die Regionalitat war auch
zentrale Vorgabe an die 19 Schiilerinnen und Schiiler, bei der
Erstellung eines viergangigen Menuplans.
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Heads of Service Felix Hayder und Felix Preschern
Intensive Vorbereitungen

Die jungen Talente tragen im Rahmen dieses Projekts die Ver-
antwortung fur samtliche Betriebsablaufe. ,,Wir alle konnten
durch unsere Praktika in verschiedenen Betrieben bereits viel
Praxisluft schnuppern, aber fur alle Ablaufe verantwortlich zu
sein ist doch etwas Anderes. In der Schule haben wir uns des-
wegen in den letzten Monaten intensiv auf den heutigen Tag
vorbereitet”, verraten Felix Hayder und Felix Preschern, die
als Heads of Service die Hauptverantwortung fir den reibungs-
losen Ablauf vor den Gasten tragen.

Im Service-Bereich erstrecken sich die Aufgaben der Touris-
musschulerinnen und -schiiler weit Uber die Gastebetreuung,
das Servieren von Speisen und die Prasentation von Getranken
hinaus. Sie waren im Vorfeld auch fir die Zusammenstellung
passender Getrankebegleitungen, die Erstellung von Einkaufs-
und Bedarfslisten sowie die Gestaltung der Meniikarte verant-
wortlich. Zusatzlich zahlt die Tischdekoration zu ihren Aufga-
ben.

Heads of Kitchen Amelie Schnolzer und Kathrin Pirklbauer
Zutaten aus der Region

Linz, am 13. Marz 2024

Die Aufgabe der Schilerinnen und Schiler in der Kiiche ist es,
ein viergangiges Menu zu kreieren, das sich an den kulinari-
schen Vorlieben der 63 00. KultiWirte orientiert. Dabei setzen
sie auf saisonale Lebensmittel und Produkte aus der Region.
,Wir haben uns von den Werten der KultiWirte inspirieren las-
sen und unseren Fokus auf die regionale und traditionelle
oberosterreichische Kiche gelegt“ erklaren Amelie Schnolzer
und Kathrin Pirklbauer, die als Heads of Kitchen fur die Tatig-
keiten am Herd hauptverantwortlich zeichnen. ,,Flir uns ist es
eine groBe Ehre, unser Konnen bei einem KultiWirt zu zeigen
und in dessen Kiiche zu kochen. Zudem macht das Projekt
Lust, selbst ein eigenes Restaurant zu eroffnen.“

Die KultiWirte erhalten das typisch oberosterreichische Wirts-
haus als kommunikativen Mittelpunkt des Ortsgeschehens nicht
nur am Leben, sie entwickeln es auch standig zeitgemaB wei-
ter. Sie bekennen sich zur Regionalitat, vor allem auch mit
dem, was in den Kuchen verarbeitet und den Gasten als quali-
tatsvolle Schmankerl auf den Tellern serviert wird. ,,Aus die-
sem Grund haben auch wir Klassiker neu interpretiert und da-
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bei so gut wie moglich saisonale und regionale Lebensmittel
verwendet“, so die Kiichenchefs.

00. Hotellerie-Obmann und Bundesausbildungsexperte Gerold Royda
Intensive Bemiihungen um Tourismus-Nachwuchs

Linz, am 13. Marz 2024

Der Berufsnachwuchs ist fur die 00. Gastronomie- und Hotelle-
rie sehr wichtig. ,,Mit unterschiedlichen Projekten und Initiati-
ven lassen wir nichts unversucht, um junge Erwachsene fur die
Tourismusbranche zu gewinnen und sie auch in der Branche zu
halten“, so Gerold Royda, osterreichweiter Bildungsexperte
fur Gastronomie und Hotellerie sowie Fachgruppenobmann der
Hotellerie in Oberosterreich. ,,Die beiden Ausbildungsschienen
Lehre und Schule sind dabei gleichermaBen wichtig fur den
Tourismusstandort Oberdsterreich. Das Uibergeordnete Ziel ist,
dass die Betriebe uber ausreichende und gut ausgebildete Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter verfigen, die mit Leidenschaft
bei der Arbeit sind“, so Royda weiter.

Enge Zusammenarbeit mit Betrieben,
Berufs- und Tourismusschulen

Bei der Lehre gibt es eine enge Zusammenarbeit mit der Be-
rufsschule Altmiinster, mit der die WKOO immer wieder im
Austausch ist, um die Lehrplane bestmoglich an die Praxis an-
zupassen. Gleiches gilt fur die Tourismusschulen Bad Leonfel-
den, Weyer und Bad Ischl. ,,So wird garantiert, dass die Inhalte
up-to-date sind und gelernt wird, was wirklich im Berufsalltag
gebraucht wird“, ist Royda Uberzeugt.

Neben ,,Schule macht Wirtshaus“ richtet sich auch die Work-
shop-Kampagne "Get a Job" an Schiiler, allerdings insbesonde-
re an jene aus den Mittelschulen und den Polytechnischen
Lehrgangen. Dabei werden im Gesprach mit einem Lehrling
und einem Lehrlingsausbildenden die verschiedenen Berufe im
Tourismus direkt im Klassenzimmer vorgestellt und personli-
che Einblicke gewahrt. Im Rahmen von 134 ,Get a Job*“-
Workshops konnten im vergangenen Jahr 2464 Jugendliche an
57 Schulen erreicht werden. Seit Beginn der Initiative im Jahr
2010 nahmen insgesamt 18.724 Jugendliche aus 120 Schulen
an 1006 ,,Get a Job“-Workshops teil. Die Kampagne ,,Gastro-
nomie/Hotellerie - das Richtige fiir mi“ ist ein weiterer wich-
tiger Baustein im Kampf gegen den Arbeitskraftemangel im
Tourismus. ,,Die gesamte Summe der unterschiedlichen Berufs-
felder und Ausbildungsmoglichkeiten prasentieren wir jahrlich
auf der Messe ,Jugend und Beruf‘ in Wels“, so Royda.
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Verdiente Biihne

,Um den Nachwuchs-Fachkraften die Buhne zu geben, die sie
verdient haben, veranstalten wir jahrlich unterschiedliche
Events, wie den Lehrlingswettbewerb ,Junior Skills 00* oder
eben ,Schule macht Wirtshaus‘“, erklart Royda. Neben dem
Engagement und der Begeisterung der jungen Menschen lobt
er auch die hohe Ausbildungsqualitat der Betriebe. ,,Dies wird
durch wiederholte Erfolge bei nationalen und internationalen
Wettbewerben unterstrichen®, so der 00. Hotellerie-Obmann
und Bundesausbildungsexperte.
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00. Gastronomie-Obmann Thomas Mayr-Stockinger
Vielfaltige Entwicklungs- und Karrieremoglichkeiten

Linz, am 13. Marz 2024

Die Oberosterreicherinnen und Oberosterreicher gehen wieder
gerne ins Wirtshaus, weshalb auch die Stimmung in der heimi-
schen Gastronomie sehr gut ist. ,,Um die Gaste bestmoglich zu
bewirten, brauchen wir engagierte und gut ausgebildete Fach-
krafte. Als Arbeitgeber bietet die Branche jungen Menschen
tolle Entwicklungsperspektiven und diverse Karrieremoglich-
keiten bzw. Aufstiegschancen in nationalen oder auch interna-
tionalen Jobs. Zudem ist die Arbeit in der Gastronomie und im
Tourismus abwechslungsreich und erflillend. Der Umgang mit
Menschen und die Moglichkeit, die eigene Kreativitat zu ent-
falten, sind nur einige der Aspekte, die besonders bei jungen
Menschen die Begeisterung fur diese Branchen wecken®, ist
Gastronomie-Obmann Thomas Mayr-Stockinger uberzeugt.

Durch die sehr gute Ausbildung in Oberosterreich wird den Ju-
gendlichen eine Basis mitgegeben, die verantwortlich fir spa-
tere Erfolge ist. ,Es ist wichtig, unseren Nachwuchs-
Fachkraften bereits friih Verantwortung ibernehmen zu lassen
und ihnen somit ein hohes MaB an Wertschatzung entgegenzu-
bringen. Bei Projekten wie ,Schule macht Wirtshaus‘ zeigen
sie ihr hohes Niveau und ihr Verantwortungsbewusstsein. Die
engagierte Arbeitsweise der Schulerinnen und Schilern zeigt,
dass sie mit Freude bei der Sache sind“, so Mayr-Stockinger.

,Die Nachhaltigkeit des Projekts lasst sich auch anhand der
Absolventen der Vorjahre belegen®, verweist Mayr-Stockinger
darauf, dass mehr als 40 - 50 Prozent der Absolventinnen und
Absolventen der 5-Jahrigen und ca. 60 Prozent der 3-Jahrigen
unmittelbar nach Schulabschluss in der Tourismusbranche - in
den Bereichen Kiiche, Rezeption, Bar, Reisebliro sowie allge-
mein in elterlichen Betrieben - tatig wurden. Wird dabei be-
dacht, dass aktuell rund 800 Schiilerinnen und Schuler eine
Tourismusschule besuchen, wird schnell klar, dass diese zu-
kiinftigen Fachkrafte unverzichtbar fur den Tourismus in
Oberosterreich sind.

Aktuell bemihen sich in unserem Bundesland mehr als 7000
Gastronomie- und Hotelleriebetriebe mit ihren rund 21.000
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern (Stand: Dez. 2023) um das
Wohl ihrer Gaste. Es konnten allerdings noch mehr sein, so
Mayr-Stockinger mit Blick auf die aktuelle Arbeitslosenstatis-
tik, in der in Oberdosterreich insgesamt 2.622 gemeldeten Ar-
beitslosen in der Gastronomie 1.493 offenen Stellen in der
Gastronomie gegenuberstehen.
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Direktor der Tourismusschulen Bad Leonfelden
Dr. Herbert Panholzer

Theorie und Praxis sind Erfolgsschliissel fiir hochstes
Ausbildungsniveau

»ochule macht Wirtshaus®“ wird bereits zum 5. Mal von den
Schulerinnen und Schilern der Tourismusschulen Bad Leonfel-
den durchgefiihrt. ,Die bisherigen Veranstaltungen haben
deutlich gezeigt, dass unsere Ausbildung genau die erforderli-
chen Kompetenzen und Fertigkeiten starkt, die in den Berei-
chen Gastronomie und Hotellerie benotigt werden. Durch das
Projekt streben wir an, dass unsere Absolventinnen und Absol-
venten die unterschiedlichen Facetten der Gastronomie erle-
ben und somit dazu ermutigt werden, nach ihrem Schulab-
schluss in der Branche zu bleiben. Neben ,Schule macht Wirts-
haus‘ nehmen wir auch an verschiedenen anderen Veranstal-
tungen teil, um den Schilerinnen und Schiilern einen praxis-
nahen Bezug zu vermitteln. Beispiele hierfur sind der Wiener
Opernball, der Ball der Oberosterreicher in Wien oder der
Tourismusball der Schule, der auch maBgeblich von den 4.
Klassen organisiert wird“, so der Direktor der Tourismusschu-
len Bad Leonfelden, Dr. Herbert Panholzer. Ein Highlight wird
fir einige Schiilerlnnen sicher die Betreuung des Osterreich-
hauses im Rahmen der Olympischen Sommerspiele in Paris.
,Wichtig ist uns aber auch die Teilnahme an Wettbewerben
wie den oOsterreichweiten Bewerben im Bereich Wein, Kase,
Bar, aber auch international im Rahmen der Vereinigung der
Europaischen Tourismusschulen und aktuell bei der Trophee
Mille in Frankreich“, erzahlt Panholzer.

Das Ausbildungsangebot der Tourismusschulen Bad Leonfelden
umfasst zwei Schultypen mit unterschiedlichen Vertiefungsfa-
chern, skizziert Panholzer die Schwerpunkte:

Hohere Lehranstalt fiir Tourismus

5-jahrig mit Reife- und Diplompriifung
Berufstitel Touristikkauffrau/-kaufmann

Vertiefungen:

B Hotelmanagement und Wellness

B Tourismus- und Reisemanagement

B Hotel- und Gastronomiemanagement
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Hotelfachschule

3-jahrig mit Abschlusspriifung
Berufstitel Hotelkauffrau/-kaufmann

Zusatzqualifikationen:

B Jungsommelier/e
Kasekenner/in
Jungbarkeeper/in
Gesundheitstrainer/in
Bierjungsommelier/e

Die Ausbildungsziele konzentrieren sich auf folgende Kriterien:
B Ausgezeichnete Fachkenntnisse

Praxisorientierung

Fremdsprachenkompetenz

Allgemeinbildung

Teamfahigkeit

Leistungsbereitschaft

,Diese Ausbildungen werden auf demselben Niveau gewertet,
wie Lehrabschlisse in den Berufen Hotel- und Gastgewerbeas-
sistent/in, Restaurantfachmann/frau sowie Koch/Kochin be-
tont Herbert Panholzer.

Dass die Bad Leonfeldner Tourismusschulen ein Sprungbrett
fur Karrieren in der Tourismusbranche sind, sieht Panholzer
vor allem auch in den zahlreichen Beispielen von Gastrono-
miebetrieben, Hotels und Tourismusorganisationen bestatigt,
in denen Absolventen der Tourismusschule Bad Leonfelden er-
folgreich tatig sind.
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