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BERCHTESGADENER

Tradition, Kultur und
Sport in Berchtesgaden
und Umgebung




SERVICE

Restaurants auf Golfanlagen

CLUBGASTRONOMIE IST
ALLES ANDERE ALS EINFACH!

Was darf es nach der Golfrunde sein: Ein
Entrecote vom Grill mit Bratkartoffeln und
Kriuterbutter oder lieber Wiirstchen mit
Kartoffelsalat? Gegrilltes Lachsfilet auf Saf-
ranschaum oder Gulaschsuppc? Das exqui-
site Menii ist in der Golf—C]ubgastronomic
ebenso gefragt wie der kleine Imbiss. Doch
die Kernfragen gehen weit iiber den Teller-
rand hinaus: Vor welchen Herausforderun-
gen steht die Golfgastronomie?

Von Dr. Johanna Damm

ie Fluktuation der Gastronomie-
Dpiichtcr ist groff, da in der Regel

branchenfremde Gastronomen eine
Chance im Betricb ciner Golfgastronomie
schen, oft jedoch mit falschen Vorausset-
zungen cinen Pachtvertrag oder das Anstel-
lungsverhilenis cingechen. Denn der Betrieb
einer Golfgastronomic unterscheidet sich
grundlegend von anderen Restaurants in
Stadtlage. Andreas Dorsch, Geschiftsfiihrer
des GMVD berichtet: ,Die neuen Pichter
tiberschitzen das Potenzial der Golfer und
denken, das seien groftenteils Millionire,
die am liebsten Krebse und Hummer ver-

zehren und dazu Champagner trinken. Die
Wirte gehen hoch motiviert in die ersten
zwei, drei Monate — doch dann wendet sich
pl(’jtzlich nach vielleicht zwei chenwochen
mit wenig Geschift das Blace.* Fehlendes
Verstindnis und unzureichende Unterstiit-
zung fithren zu Unzufriedenheit, Demotiva-
tion und im schlimmsten Fall zur Schlicfung
des Lokals.

Gute Gastronomie sorgt fir zufriedene Golfer

Die Erwartungen sowohl der Clubs, als auch
der Pichter weichen scheinbar oft von der
Realitdt ab. \X/'ichtig wire deshalb, im Vor-
feld ciner Neubesetzung diec Verhandlun-
gen bis ins kleinste Detail zu fithren. Beide
Seiten miissen Punkte ansprechen, die dem
Gegcn{iber vielleicht nicht so angcnehm sind

oder sogar dazu beitragen, die Verhandlun
gen zu beenden. Gut méglich, dass die Rah
menbedingungen, die einem Gastronoma
cingerdumt werden kénnen, niche gerad
ideal sind. Dariiber hinaus braucht der Gas
tronom Informationen zu seiner Zielgruppe
Welche Speisen und Getrinke werden i
der Regel wann konsumiert, welche Qual
tit wird erwartet und welche Preise werde
von den Mitgliedern der Anlage akzeptier
Es gilt, das Wissen um dic Gewohnheit
der Mitglieder zu nutzen. Jeder von uns ha
Lsein® Lieblingslokal und freut sich aufjede
Besuch dort. Wenn wir aber zwei-, drei- ode
viermal pro Woche dorthin gehen, wird da
schr schnell einténig und man beginnt ur
weigerlich, nach kritikfﬁhigcn Dingcn ZU Sl
chen. Fiir die Clubgastronomie kann dies
JKantineneffekt* zum Problem werden. D
Mitglieder kommen mehrfach pro Woch

um ihrem Sport nachzugehen, und nuw

dabei hoffentlich auch die Gastronom

Es bedarf also einer stetigen Abwechsluy

in Verbindung mit guter Qualitit undi

Idealfall auch noch giinstigen Preisen. Den

auswirts essen wird auf Dauer teuer.




SCHWIERIGER WETTBEWERB

Hilfreich fiir den Gastronomen ist es, wenn
das Lokal auch fiir externe Giste gedfinet
ist. Nariirlich sollten Veranstaltungen des
Clubs und der Mitglieder im Vordergrund
stechen, aber das Umsatzvolumen reicht oft

nicht aus, um das ganze Jahr zu iiberscehen.
Die Arbeit ist stark saisonal beeinflusst, mit
jufert frequentierten Monaten und Ruhe-

zeiten im Winter. ,Die nicht
Giste
kommen in ein Restau-

Golf  spielenden

rant, weil sie Ambi-
ente, Wirt, Service
und Speisen in ei-
nem harmonischen
Verhilenis als ange-
messen betrachten.
Golfmitglieder kom-

men in das Restaurant
der Golfanlage, weil sie
in erster Linie durstig sind
Ulrich Sauer, und Hunger haben — und
selbststandiger
| Gastronom beim
GC Miinchen-
Eichenried

weil sie dringend, auf die
Toilette miissen® weill Ad-
riaan Alexander Straten,
der mit seinen Netzwerken
golfpilot.de und goltbrand.de seit 1989 Golf-
‘ anlagen berit. Es muss also etwas besonders
sein, wenn man zur Golfanlage fihre, um
| essen zu gehen. Die Vielfalt, die Flexibilitit
und die Willkommenskultur in der Gastro-
nomie sind entscheidende Fakroren des
Erfolgs. Dabei sollte jeder seinen persdnli-
chen Weg gehen, das gibt dem Kunden das
Wohlfithlgefiihl, das er sich bei der Ankunft
erwartet. Einfach nur ,trendy* zu sein, kann
auf Dauer nicht ausreichen. Wenn es ein Re-
zept fiir eine erfolgreiche Gastronomie giibe,
das auf alle Golfclubs passen wiirde, kénnte
man damit sehr viel Geld verdienen. Leider
aber sind die Clubs so unterschiedlich wie
die Restaurantlandschaft  aullerhalb von

Golfanlagen.

Gutes Personal zu finden, ist eine Herausforderung
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VERPACHTUNG VS. EIGENVERTRIEB
Da die Anforderungen je nach Club sehr
individuell sind, kann man auch die Fra-
ge, ob man sich selbst um die Gastronomie
kiimmern oder verpachten soll, nicht ein-
deutig beantworten. Straten sagt: ,Eine der
Stirken der Betriebsvariante Verpachtung,
aus Sicht der Golfanlage, liegt unter ande-
rem in der Verlagerung der Personalkosten
auf den Pichter. Oft sind aber die Off-
nungszeiten ein wiederkehrendes Thema.*
So soll der Wirt frith 6ffnen, obwohl wenig
Betricb ist; denn Gastspieler und Mitglie-
der mochten gerne vor der Runde in die
Gastronomie einkehren und cinen Kaffee
oder eine Kleinigkeit zu sich nehmen. Aus
betriebswirtschaftlicher Sicht lohnt
das fiir den Gastronom jedoch nicht. ,Bei

sich

der Betriebsvariante Eigenbetrieb mit ange-
stelltem Koch liegen die Stiirken darin, dass
das Golfmanagement Einfluss auf die Off
nungszeiten, die Auswahl der Mitarbeiter,
Speiscnungcbot sowie Prcisgcsmltung fiir
Getriinke und Speisen behile. Somit sind die
Fixkosten fiir den Gastronomiebetrieb bud-
gettierbar und kontrollierbar®, so Straten.
Eine Schwiche der Variante: Durch die lan-
gen Offnungszeiten machen die Gehileer fiir
das ,Profic-Center® Gastronomie eine star-
ke Budgetposition aus. Eine weitere Hirde
besteht darin, die Motivation eines qualifi-
zierten Kochs auf Dauer zu erhalten. Da im
Tagesgeschiift in der Regel einfache Speisen
nachgefragt werden, kann der Koch nur bei
gr(jf@crcn Veranstaltungen seiner Kreartivitit
und seinem Koénnen freien Lauf lassen. Laut
Straten besteht die Chance der Betriebsvari-
ante Eigenbetrieb unter anderem darin, eine
Kontinuitit im Betrieb der Gastronomie zu
sichern und die Fluktuation der Servicemit-
arbeiter in einem iiberschaubaren Mall zu
halten. Eine weitere Herausforderung fiir
die Clubgastronomie ist es, gutes Personal zu
finden. Arbeit am Wochenende und an den

Das Kiichen- und Service-Team des Wittelsbacher GC

Feiertagen, Uberstunden, schlechte Bezah
lung, ein raues Arbeitsklima — all das sin
Faktoren, die nicht zu einem positiven Imag
der Gastronomie beitragen. Und auch d
demographische Wandel wirket sich aus. 201
gab es im Gastgewerbe laut Arbeitsagent
tiber 2.000 unbesetzte Ausbildungsstelleni
Bayern. Auf dem Portal hotelcareer.de fi
den sich im Februar und Mirz 2019 allein’
Miinchen 40 Ausbildungsplitze fiir Kod
und 16 fir Restaurancfachkrifre. Doch wer
der Nachwuchs fehle, bleiben der Gastron
mic als Alternative nur ungelernte Arbeil
krifte, meist im Servicebereich.

»GOLF & GASTRONOMIE: WEGE
ZU EINEM LANGFRISTIGEN UND
GEMEINSAMEN ERFOLG*

So lautete das Jahresthema des GMVD. D
ses fand nicht nur beim Golfkongress
November 2018 in Wiesbaden mehrfach 1
achtung, auch bei den Regionalkreisver:
staltungen wurde ausgiebig tber das Jahr
thema gesprochen. Beim Herbstseminar
Wittelsbacher GC stellten sich beispielsw
se Ulrich Sauer, selbststindiger Gastron
des Golfclubs Miinchen Eichenried, und I
Fleischmann, angestellte Restaurantleite
im Wittelsbacher Golfclub, den Fragen
GMVD-Geschiiftsfithrer  Andreas Dor
und des Plenums. ,Viel Demut* braucht
laut Ulrich Sauer als Club-Gastronom, d«
man lebt mit den Mitgliedern in einer .
»Zwangsche. Man sei aneinander gebun
und konne niemanden erzichen. Er gibt.
Rat, miteinander statt gegeneinandcr
arbeiten und regelmilig zu kommuni
ren. Das hilft, jede Situation auch aus ¢
jeweils anderen Blickwinkel zu betrack
und vielleicht auch beidseitiges Verstin
zu erzeugen und gemeinsam Ldsungen
finden. Kein Patentrezept fiir eine erfolg
che Club-Gastronomie, aber mdglicherw
der Schliissel zum Erfolg.




