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JFangpramien sind
der falsche Weg'

Der Hotelier Marcus Frankle aus Karlsruhe hat ein 7-Saulen-Konzept entwickelt,
mit dem er Mitarbeiterinnen fordern und an seinen Betrieb binden mochte.
Welche Rolle die Gehalter dabei spielen, erlautert er im Interview.

KUCHE: Herr Frinkle, Sie nehmen fiir Ihren ,,ICh beg.riiﬁe den Mindest_

Betrieb in Anspruch, er kénne in puncto Forde-

rung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der thn von 12 Euro ausdrﬁckhch,

Branche Beispielhaftes aufzeigen. Kénnen Sie

das auch belegen? weil er unsere Branche wieder
MARCUS FRANKLE: Vorweg: Wenn ein gastge- attraktiver maCht ¢

werblicher Betrieb fiir neue und alte Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter attraktiv sein will, muss
er das auch wirklich wollen. Wenn man nur aus
der Not heraus seine Mitarbeiter binden oder for-
dern mochte, wird man hochstwahrscheinlich  scheitern. Im ,Hotel Der Blaue Reiter” haben wir schon vor vielen
Jahren mit einem einzigartigen Férderungskonzept flir unsere
Teammitglieder begonnen. Dieses Konzept ist aber nicht starr, son-
dern wird immer hinterfragt und angepasst. Unser 7-Saulen-Kon-
zept der Mitarbeiterbindung und -férderung ist sogar so erfolg-
reich geworden, dass wir Kolleginnen und Kollegen dabei
unterstiitzen, ahnliche Konzepte in deren Firmen zu implementie-
ren.

Marcus Frankle

Welche Saulen sind das denn im Einzelnen?

Die Sdule ,Gesundheit” umfasst unter anderem einmal in der
Woche Teamtraining beim Personaltrainer, eine Gesundheitspra-
mie jeden Monat und zusatzlich alle sechs Monate sowie vergiins-
tigten Eintritt im benachbarten Fitnessstudio. Die Saule ,Sicher-
heit” schliel3t unter anderem eine vom Betrieb bezahlte private
Rentenversicherung und unbefristete Arbeitsvertrage fiir alle Mit-
arbeitenden nach dem Probezeit-Ende ein. Die Saule ,Wissen”
umfasst unter anderem ein Betriebswirtschaftsstudium fir aus-
gelernte Fachkrafte und einen wochentlichen, kostenlosen
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Deutsch-und Spanisch-Kurs mit Privatlehrer hierim Hotel. Die Sau-
le ,Freizeit” besteht unter anderem aus Urlaubsgeld fiir gute Leis-
tungen, garantierten Frei- und Urlaubswiinschen sowie Dienst-
wiinschen, der Moglichkeit zu einem Sabbatical und vergiinstigten
Reise- und Freizeitangeboten. Die Saule ,Soziales“ umfasst unter
anderem einen wochentlichen Chef-Gesprachstag und ein gemein-
sames, kostenloses Mitarbeiterfriihstiick vom Biifett. In der Saule
,Finanzen“ haben wir es unter anderem mit diversen Zuschlagen
und Pramien, Arbeitszeitkonten und kurzfristigen, zinsfreien Kre-
diten zu tun. Letzte Saule sind die ,Extras® Die bestehen unter
anderem aus Verglinstigungen fir unsere Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in mehr als 400 Geschaften und Einrichtungen.

Welche Bedeutung haben in diesem Rahmen die Lohne fiir Ihre
Mitarbeiter:innen?

Bei all den Benefits, die wir bieten, ist eine gerechte und vor allem
gute Bezahlung der wichtigste Faktor. Wenn der Mitarbeitende das
gesellschaftliche Leben finanziell nicht richtig bestreiten kann,
bringen alle anderen Bemiihungen rein gar nichts. Ich begriifée den
Mindestlohn von zwdlf Euro ausdrticklich, weil er unsere Branche
wieder attraktiver macht und viele endlich dazu zwingen wird, die
Preise so zu erhohen, dass auch Mitarbeiter fiir ihre Arbeit fair ent-
lohnt werden. Obwohl unsin unserem Betrieb der Mindestlohn in
unserer Lohnstruktur nicht betrifft, haben wir Anpassungen nach
oben vorgenommen. Ich hoffe, dass das viele Nachahmer findet
und die Branche wieder starkt. Denn eins ist sicher: Mit Niedrig-
I6hnen werden wir auf keinen Fall Fachkrafte und junge Auszubil-
dende bekommen, die motiviert sind.

Kiirzlich wurde ein Fall bekannt, in dem ein Hotelier Jungkéchen
eine Pramie von 5.000 Euro fiir den Einstieg in seinen Betrieb
anbot. Was halten Sie davon, wenn Betriebe des Gastgewerbes
mit sogenannten ,Fangpramien um Mitarbeiter:innen werben?
Flr mich ist das der falsche Weg und zeigt die Verzweiflung der
Betriebe — anstatt Fangpramien anzubieten, wiirde ich alles dar-
ansetzen, das Stammteam zu erhalten und dort mehr zu investie-
ren.Obder neu ,gefangene” Mitarbeiter dem Betrieb treu blieben
wird oder er nur die Pramie mochte, ist ja auch nicht sicher; da
waren mir die 5.000 Euro wirklich zu schade.

Was unterscheidet junge Menschen als potenzielle
Mitarbeiter:innen von denen ,fritherer Zeiten*“?

Sie fordern doch nur das ein, was wir uns in der Lehrzeit auch
immer gewlinscht haben. Wenn wir ehrlich sind, haben wir die
schlechten Dinge aus unserer Ausbildungszeit nicht rigoros abge-
schafft, sondern als Status quo angesehen. Nun kommt Bewegung
in die Gastronomie/Hotellerie und wir sehen: Es sind doch einige
positive Umstellungen moglich. Umstellungen, die man immer als
unmoglich abgetan hat.

Welche Griinde sprechen aus Ihrer personlichen Sicht besonders
fiir eine Tatigkeit im Gastgewerbe?

Genau jetzt ist der richtige Zeitpunkt! Fachkrafte werden hande-
ringend gesucht und in Zukunft auch sehr gut entlohnt werden.
Wer sich heute flr die Gastronomie entscheidet, wird ein Gewin-
ner sein. Und wem es dann doch nicht geféllt, dem stehen mit der
Ausbildung beziehungsweise mit der Arbeitserfahrung am Gast
viele Turen offen. Das kdnnen wenige Branchen so von sich
behaupten.
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,Fachkrafte werden handeringend
gesucht und in Zukunft auch
sehr gut entlohnt werden. Wer
sich heute fiir die Gastronomie ent-
scheidet, wird ein Gewinner sein.“

Inwieweit miissen Mitarbeiter:innen des
Gastgewerbes befiirchten, durch Automatisie-
rung, Technologisierung und Digitalisierung
irgendwann ,,iiberfliissig“ zu werden?

In anderen Worten: Wie sicher ist der Arbeits-
platzin der Branche?

Sehrsicher! Schauen sie sich einfach die Stellen-
gesuche an, an denen sich so schnell nichts
andern wird. Das Fundament zum Erfolg ist der
Mensch und dieser wird niemals zu ersetzen sein.
Ich personlich werde mich niemals in einem Res-
taurantvon einem Roboter bedienen lassen. Das
mag zwar am Anfang interessant sein und viele
Neugierige werden sicher solche Restaurantkon-
zepte besuchen. Aber fiir uns Menschen sind per-
sonliche Kontakte tiberaus wichtig — gerade die
Corona-Pandemie hat dies eindrticklich gezeigt.
Und bitte nicht falsch verstehen: Ich sehe die
Technik als Hilfsmittel, jedoch niemals als Ersatz
an.

Das Image des Gastgewerbes als Arbeitgeber
ist schlecht. Leisten die Verbande und Interes-
senvertretungen der Branche genug, um dem
entgegenzuwirken? Was konnte zusatzlich in
dieser Hinsicht unternommen werden?

Ich finde schon, dass in den letzten Jahren erfolg-
reich an dem Image gearbeitet wurde. Das liber
all die Jahre falsch Gelaufene kann man aber
nichtin wenigen Monaten wieder aufholen. Die
Verbande machen eine gute Arbeit. Allerdings
brauchen sie die Unterstiitzung von uns allen.
Wir missen versuchen, uns in der Gesellschaft
wieder so zu prasentieren, wie wir eigentlich
sind: eine Branche voller Vielfalt, mit vielen tollen
Maoglichkeiten und einem Entfaltungspotenzial,
das wenige andere Berufszweige bieten konnen.
Die Politik wiederum muss einfach begreifen,
dass wir eine immense Wirtschaftskraft (auch
inklusive unserer Zulieferer) haben. Sicher ist: Die
Verbande kénnen nur so gut sein wie ihre Mit-
glieder. Deshalb lasst uns aktiver werden und die
Zukunft gemeinsam gestalten! Die Chance zum
Umbruch war noch nie so grofs und wird auch so
schnell nicht mehr kommen.

Vielen Dank fiir das Gesprach.

Marcus Frankle



