= 01|2024

. it der
Kooperation mi
beligbten TV-Show

olivia

MIBEENHINGen aus Niedero

SERVICEMAGAZIN mmm@%

DER FACHGRUPPEN GASTRONOMIE & HOTELLERIE WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDERGSTERREICH
WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDEROSTERREICH Die Gastronomie & Die Hotellerie

[

Sterreich [




02 i I ——
P8 bein
INHALT

01|2024

m‘ﬁfﬂ 01/2024

Foto: © Juraj Melicher / ORF (IG: toldstory.studio // FB: Toldstory Studio)

Aufgekocht!
Silvia Schneider kochte
mit Lehrlingen aus
Nieder6sterreich, im Bild
Maximilian Priller vom
Landhaus Bacher und
Emmy Meier vom
VitalZeit Hotel Weber.
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Seit 15 Jahren kurt die
Niederdsterreichische Wirtshauskultur
bereits inre gréBten Nachwuchstalente.
Diesmal traten 21 Lehrlinge
zum ,Battle” um die Young Talents an -
ein neuer Rekord an Teilnehmern!

600

Mehr als 600 Gaste
folgten der Einladung zum Gala-Abend
,Gastspiel”, um die wahren
Heldinnen und Helden der Gastronomie
einmal gebUhrend zu feiern.

20

Jahre ist Birgit Gavrys bereits
als Restaurantleiterin
im selben Unternehmen t&tig. Beim ,Gastspiel”
wurde sie dafur ausgezeichnet.

25

Cent betrégt ab 2025 der Pfand
fUr Einweggebinde mit
einem Volumen bis zu 3 Liter.

E-Mail: tf1@wknoe.at
Telefon: 02742 /851-19611 oder 19612
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ie Bedeutung des Tourismus in Niederdsterreich

wurde in einer topaktuellen Studie eindrucksvoll
bestatigt: Mehr als zwei Milliarden Euro werden
von unserer Branche jahrlich erwirtschaftet. 21 % der Néch-
tigungen entstehen im Kur- oder Gesundheitstourismus,
36 % entfallen laut Studie auf den Seminar- und Geschifts-
tourismus, 43 % — und somit der grofSte Teil — entstammt dem
klassischen Urlaubstourismus. Weiters zeigt sich ein Trend
Richtung Qualitétstourismus, die Zahl der Vier-Sterne-Betten
hat sich in den letzten fiinf Jahren spiirbar erhoht.

Wichtig ist auch die Erkenntnis, dass die Haupturlaubsmoti-
ve der Urlaubsgiste im Bereich Wandern, Kultur, Radfahren,
Thermen sowie Kulinarik und Wein liegen. Die grofite Gruppe
sind hier die Wandergiste. Jeder vierte Gast, der in Nieder-
osterreich nichtigt, kommt zum Wandern. Die zweitgrofite
Gruppe mit 14 % sind Kulturgiste, 13 % aller Urlaubsgiste
sind Radurlauber - alleine jeder zweite auslindische Gast
kommt zum Radfahren.

Fiir unsere Betriebe macht es Sinn, die eigenen Konzepte auf
diese Erkenntnisse auszurichten. Erfreulich ist auch, dass die
Steigerung der Qualitit von den Gisten offenbar honoriert
wird. Die Forderpakete der letzten Jahre waren gut investiert,
auch der Ausbau der Radwege macht sich bezahlt. Mit knapp
42.000 Beschiftigten ist der Tourismus auch ein wichtiger Ar-
beitgeber in allen Regionen Niederdsterreichs. Eines ist aber
dennoch klar: um weiter fiir Arbeitsplitze sorgen zu konnen,
braucht es in Anbetracht der schwierigen wirtschaftlichen
Lage vieler Betriebe dringend bessere Rahmenbedingungen,
allen voran eine Senkung der Lohnnebenkosten. Die immer
kleiner werdenden Margen machen ansonsten ein erfolgrei-
ches Wirtschaften unmoglich!

Herzlichst, lhr

Senator h.c. Mario Pulker
Obmann Fachgruppe Gastronomie

WIK|O| ™
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EDITORIAL
Alles, was Sie

nfft

ass die Zeiten unser Land wirtschaftlich fordern,

ist kein Geheimnis, und auch die Griinde dafiir

sind wohlbekannt. Nicht nur die krisenerprobte
Tourismus-Branche wird ordentlich durchgeschittelt, diesmal
trifft es wirklich alle Branchen und das ganze Land. Obwohl
die Zeichen gut stehen, dass sich die Zinslandschaft wieder
verdndern wird und die Energiepreise bereits im Sinken sind,
bleibt die Anspannung hoch.
Der starke Wirtschaftsstandort wankt, Geldgeber und Inves-
toren wenden sich Landern mit attraktiveren Bedingungen zu
- und unsere Branche muss sich neu aufstellen. Damit meine
ich nicht nur die Betriebe, die sich anpassen miissen. Wir miis-
sen mit veranderten Kennzahlen arbeiten, die Werte von vor
2019 stimmen nicht mehr. Das Geschift geht gut, die Hauser
sind voll - aber wenn man die Zahlen inflationsberichtigt be-
trachtet, sieht man, dass Handlungsbedarf gegeben ist.
Das muss unsere Aufgabe sein: wir miissen dafiir sorgen,
dass Druck aus unseren Betrieben genommen wird. Das
schaffen wir unter anderem, indem wir alle uns zur Verfii-
gung stehenden Ressourcen niitzen. Holen Sie sich Berater
ins Haus - die WKNO verfiigt iiber einen exzellenten Exper-
tenpool, und diese Services sind bestens durch Férderungen
abgedeckt. Wir unterstiitzen Sie, wenn es um Themen wie
Preisdurchsetzung, Bankengespriche, Neubewertungen geht.
Gerade jetzt, wo Betriebe auch aus personaltechnischer Sicht
oftmals an ihre Grenzen kommen, darf die Wirtschaftlich-
keit nicht aus dem Blickfeld geraten. Das Wichtigste ist, tiber
seine eigene Situation Bescheid zu wissen — dann kann man die
Losungen aktiv angehen, und genau da hilft Ihnen das Service
der WKNO.

Herzlichst, Ihre

WIK[O|

Karin Rosenberger
Die Hotellerie Obfrau Fachgruppe Hotellerie
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fur die Heldinnen und
Helden der Gastronomie

Normalerweise arbeiten sie im Hintergrund - Tag fur Tag,
Abend far Abend: die vielen Heldinnen und Helden der
Gastronomie. Aber einmal im Jahr werden sie bei einem
Galaabend vor den Vorhang und auf die Buhne gebeten.

ach der erfolgreichen Premie-

re fand das ,,Gastspiel“ heuer

wieder in einer exklusiven Lo-
cation statt, in den Hallen der ehemali-
gen Glanzstoff-Fabrik in St. Polten. Mehr
als 600 Gaste aus Gastgewerbe und Ho-
tellerie lieBen sich den Galaabend nicht
entgehen, feierten Erfolgsgeschichten
aus der Region und auBergewdhnliche
Leistungen der Mitarbeiter, kniipften
Kontakte mit Partnern und Lieferanten

und genossen die kulinarischen Verfiih-
rungen von Aperitif und Eis bis hin zu den
Leckerbissen an den Dinner-Inseln.

»An diesem Abend soll einmal mehr die
Wertschéatzung fiir unsere Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter im Fokus stehen
verwies Karin Rosenberger, Obfrau der
Fachgruppe Hotellerie und eine der In-
itiatoren des ,Gastspiels“ auf das zen-
trale Motto des Abends. Gemeinsam

Bild 1: Prasident Wolfgang Ecker und
Mario Pulker wiirdigten im Gespréch mit
dem Moderatorenduo ,2Tagesbart” die
Leistungen der niederdsterreichischen
Gastronomie.

Fotos: © mado

Bild 2: ,An diesem Abend sollen die
Mitarbeiter im Fokus stehen”, erklarte
die Obfrau der Fachgruppe Hotellerie,
Karin Rosenberger (r.), gemeinsam mit
ihren Mitorganisatoren Doris Hinterleit-
ner und Dietmar Schéner (nicht im Bild).

Bild 3: Bei den Dinner-Inseln konnten
sich die Gaste mit allerhand Kostlich-
keiten starken.



Bild 4: Entspannte Atmosphére beim Gastspiel in der ehemaligen Glanzstoff:
Président Wolfgang Ecker mit Mario Pulker, Karin Rosenberger und Ernst Gruber.

mit Doris Hinterleitner von der Agentur
Mado Eventsolutions und dem Melker
Wirtesprecher Dietmar Schéner vom
Gasthaus Riedl-Schoner hatte Rosenber-
ger die Veranstaltung initiiert, um Gast-
gewerbe und Hotellerie gebiihrend zu fei-
ern. Unterstutzt wurden die drei von der
Wirtschaftskammer  Niederosterreich.
Président Wolfgang Ecker und Obmann
Mario Pulker betonten die herausragen-
den Leistungen der gesamten Gastro-
Branche in Niederdsterreich.

Danach kam es auf der Biihne zu einem
spannenden Generationentreffen:
Wolfgang Wutzl mit vier Jahrzehnten Er-
fahrung als Gastronom auf der einen Sei-
te, Matthias Harreither-Fried vom Gast-
haus Harreither in St. Leonhard im Wald
als Newcomer auf der anderen.

Die Stars der Stunde
Danach holte das Moderatoren-Duo von

»2Tagesbart® mit Birgit Gavrys eine der
treuesten Mitarbeiterinnen der niederds-
terreichischen Gastronomie auf die Biih-
ne: die Restaurantleiterin ist seit 20 Jahren
im selben Unternehmen tatig. Dass man
sich um den Nachwuchs keine Sorgen
machen muss, zeigten spater die ,,Stars
der Stunde®: Lehrlinge aus den Top-Be-
trieben Niederdsterreichs, die mehrere
Lehrlingswettbewerbe gewonnen haben.
Den tosenden Applaus haben sich die
jungen Mitarbeiter redlich verdient. Bei
einem Wettbewerb im Ei-Schnee-Schla-
gen, MaBbierstemmen und einem Gastro-
Quiz neigte sich das ,,Gastspiel“ dann dem
Ende zu. Das Team des Gasthauses Oftt
aus Seitenstetten ging als Sieger hervor.

| i}f.

Bild 5: Zur BegriiBung gab’s fiir die
Gaste ein Glas Prosecco.

Bild 6: Die jungen Damen zogen beim
.Gastspiel” mit ihren ausgefallenen
Kostiimen die Blicke auf sich.
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Walter Schmalwieser, Karin Rosenberger,
Christian Berki, Ferdinand Schachner,
Thomas Reisenzahn und Marco Riederer
beleuchteten in Maria Taferl die Zukunft
der Hotellerie.

IN ALLER KURZE

Akademiker-
Regelung gekippt

Der Verfassungsgerichtshof hat
mit Erkenntnis vom 28. Februar
2024 die ,Akademikerregelung”
in§ 1 Abs. 1Z2Gastgewerbe-Ver-
ordnung als gesetzwidrig aufge-
hoben. Bis zu diesem Zeitpunkt
galt der Bef&higungsnachweis
fur das Gastgewerbe als erflllt,
wenn der Nachweis eines Studi-
ums an einer Universitét erbracht
wurde. Nunmehr muss die Aus-
bildung schwerpunktmdgig im
Bereich des Tourismus liegen!

Nachtigungstaxen
bleiben gleich

Die N&chtigungstaxe fur das Jahr
2025 bleibt unverdndert: Flr eine
Kurortgemeinde betragt die Taxe
€ 2,90 und fur eine Nicht-Kurortge-
meinde € 2,50.

Die Zukunft

der Hotellerie

Nieder&sterreichs Beherbergungsbetriebe sehen heraus-
fordernden Zeiten entgegen. Die Frage, wie die Zukunft

der Hotellerie aussehen kénnte, stand daher im Fokus einer
spannenden Diskussion im Wallfahrtsort Maria Taferl.

nde Marz versammelten sich
knapp 60 Unternehmerinnen
und Unternehmer aus der niederdsterrei-
chischen Hotellerie, um {ber die Zukunft
der Hotellerie zu diskutieren. In der Sky-
Lounge des frisch renovierten Hotels der
Familie Schachner in Maria Taferl gaben
Thomas Reisenzahn und Marco Riederer
von der Prodinger Tourismusberatung
GmbH aufschlussreiche Einblicke in we-
sentliche Themenfelder der Beherber-
gungsbranche. Neben Bereichen wie

Betriebsiibergaben, dem gesellschaft-
lichen Wandel, neuen Géastewiinschen
und Mobilitdt waren besonders der Mit-
arbeitermangel und die Ertragslage der
Betriebe wesentliche Punkte. Christian
Berki informierte Uber das breite Angebot
der NOBEG im Bereich Finanzierung. Im
Anschluss konnten die Teilnehmer den
spektakularen Wellness-Bereich sowie die
neu renovierten Zimmer im Hotel besich-
tigen. Beim Mittagessen wurden Kontakte
geknipft und aktuelle Themen diskutiert.

Pfand fur Einweg-
verpackungen kommt

Ab 1. J&nner 2025 werden alle Einweggebinde in Kunststoff-
flaschen und Dosen mit einem Volumen von 0,1 bis maximal

3 Liter (ausgenommen sind Milchverpackungen und
Tetrapacks) mit einem Pfand in der Héhe von 25 Cent versehen.

eder Letztvertreiber von be-

pfandeten Einweggetrénkever-
packungen hat diese gegen Auszahlung
des Pfandbetrages vom Letztverbraucher
zurlickzunehmen.  Gastgewerbebetriebe
wie Beherbergungsbetriebe, Restaurants,
Cafés, Cateringbetriebe oder Wirstel-
sténde, die bepfandete Einweggetranke-
verpackungen in Verkehr setzen, gelten
als Letztvertreiber. Gastgewerbebetriebe,
aus denen keine Einweggetrankeverpa-
ckungen mitgenommen werden, mussen
keinen Pfand einheben und ausbezahlen.
Sie haben auch keine Riicknahmever-
pflichtung.
Die Ricknahme kann mit Hilfe von Au-
tomaten oder manuell erfolgen. Bei Au-
tomaten missen alle bepfandeten Ge-

binde zurlickgenommen werden, bei der
manuellen Ricknahme nur jene Einweg-
getrankeverpackungen, die den abgege-
benen Gebinden nach Packstoff und
GroBe entsprechen - und nur in verkaufs-
tblichen Mengen. Verkauft ein Unterneh-
men ausschlieBlich Getrénke in 0,5 | Do-
sen, muss es nur solche retour nehmen.
Online-Handler sind im Gblichen Ausmaf
ricknahmepflichtig.

Eine Handling Fee soll die Kosten aller
Tatigkeiten wie Bereitstellung und Lage-
rung an der Ricknahmestelle abgelten,
Details etwa zur Hohe sind noch nicht
bekannt. Die Fachverbdnde Gastronomie
und Hotellerie fordern, dass Mehrkosten
und der Mehraufwand durch die Handling
Fee abgedeckt werden.
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Hygieneschulung
der MitarbeiterInnen

Allgemein miissen Lebensmittelbetriebe, und natiirlich auch der Gast-
wirt, sich dem Thema Hygieneschulungen annehmen. Regelmaflige
Hygieneschulungen sind in der Lebensmittelhygieneverordnung und in
den einschldgigen Branchenhygieneleitlinien vorgesehen und in einer
eigenen Leitlinie (Leitlinie fiir Personalschulung) beschrieben.

erade in der Zeit einer hohen

Personalfluktuation ist es eine

Herausforderung und eine
groBere Aufgabe als in der Vergangenheit,
den Wissensstand der Mitarbeiterlnnen
hochzuhalten.

Der Gesetzgeber verlangt jedenfalls hygie-
negeschultes Personal, um hygienesichere
Klchen zu entwickeln.

Wie oft ist diese MaBnahme zu
setzen?

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die
Umgang mit Lebensmittel haben, sollen
mindestens jahrlich an Schulungen teil-
nehmen. Naturlich ist auch bei Neueintritt
und/oder Veranderung des Aufgabenge-
bietes zu schulen.

Wie wird die Schulung bzw. Unter-
weisung in der Praxis abgewickelt?
Der Chef oder der Kiichenchef, vielleicht
auch ein Hygieneverantwortlicher setzt

hygieneberatung an (nur in NO) und
vereinbart im Rahmen dieser Beratung
eine Hygieneschulung fiir den Betrieb.

* Die Schulungsbestatigungen missen
drei Jahre aufgehoben werden.

Wie oft muss der ,,Chef“ zur Schulung?
Derjenige, der die Schulungen intern ab-
wickelt, soll in der Frequenz zwischen 3
und 5 Jahren eine Schulung absolvieren.
Hier missen aktuelle gesetzliche Grund-
lagen, allgemeine Hygienethemen fiir Ki-
chen wie Personal- und Betriebshygiene,
Warenbehandlung und sauberer Umgang
mit Lebensmitteln, aber auch HACCP und
interne  EigenkontrollmaBnahmen (Reini-
gung, Desinfektion, Schadlinge, Tempera-
turmanagement, ...) sowie gesundheitliche
Anforderungen, Themen sein.

Wo kann man solche Schulungen

besuchen?

* Die Fachgruppen Gastronomie und
Hotellerie veranstalten regelméaBig Se-

Dipl.-HLFL-Ing. Robert Stein

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

Zuriick zur Personalfluktuation. Es ist
empfehlenswert, sich einen Plan zu-
rechtzulegen, wenn Mitarbeiterlnnen neu
beginnen. Ein kurzes Unterweisungsge-
sprach zur bevorstehenden Aufgabe und
deren betriebsinternen Rahmenbedin-
gungen, eine kurze Hygieneunterweisung
(interne Bekleidung, Kopfbedeckung,
Abldufe) und die Unterweisung zu den
»gesundheitlichen Anforderungen®
machen nicht nur die Behorde froh.

KLEINANZEIGE

Gastlokal im Felmayergarten

zu verpachten

Foto: © zVg

Das Restaurant in der Neukettenhoferstrae
2-8 in Schwechat bietet bis zu 130 Géasten
im Restaurant und 160 im Gastgarten Platz.
Vollstandiges Inventar und Gastrotechnik
stehen zur Nutzung bereit. Vielfaltige Nut-
zungsmoglichkeiten  flr Veranstaltungen
und Gastronomie, zentrale Lage & idylli-
scher Gastgarten.

minare und Stammtische flr Gastwirte
mit Hygieneschulungen. Die Veranstal-
tungen sind immer kostenlos zu besu-
chen. Auch heuer wird eine Fille von
Schulungen angeboten.

WIFI bietet, zu geringen Kosten, einen
Hygiene/HACCP Kurs an.

Die Fachgruppen Gastronomie und
Hotellerie bieten eine 100% geforderte
Beratungsaktion an, hier ist von Vor-
teil, dass die Schulungsleitung in lhren
Betrieb kommt!

sich mit den Mitarbeitern zusammen und

bespricht intern relevante Themen der

Hygiene:

e Im WKO-Ordner ,Leitlinie fir eine gute
Hygienepraxis ...“ befinden sich Unter-
lagen (Schulungsfolien) und Dokumen-
tationsvorlagen, die zu unterschreiben
sind.

* Die WKO hélt auf der Homepage einen
offiziell anerkannten  Schulungsfilm
bereit.

* Man meldet den Betrieb zu einer Gratis-

Kontakt und Infos unter:
+43 1 70108 292 oder per Mail:
m.freudenthaler@schwechat.gv.at
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Silvia Schneider mit den Lehrlingen
Maximilian Priller vom Landhaus Bacher
in Mautern, Emmy Meier vom Betrieb
VitalZeit Hotel Weber in Bad Schonau,
Jana Brandstetter und David Walter von
der Donau Lodge in Ybbs an der Donau.

Lehrlinge
am Herd

e
1T TV-KOCHI
S V1A SCHNEIDER

eitens der Fachgruppe Gast-

ronomie fand heuer erstmals
eine Kooperation mit der bekannten TV-
Show ,,Silvia kocht* mit Silvia Schneider
statt. Erfolgreiche Koch-Lehrlinge, die
bei den Landes- und Staatsmeisterschaf-
ten ,Junior Skills Austria“ teilgenommen
hatten und dort sogar Gold und Bronze-
Medaillen gewinnen konnten, erhielten
die Gelegenheit, ihr fachliches Kdénnen
und ihre Begeisterung am Herd auch im
Fernsehstudio vor der Kamera zu prasen-
tieren. Ziel dieser Kooperation ist es, das
Image der gastgewerblichen Lehrberufe
insgesamt - vor allem aber auch bei den
Angehdrigen potenzieller Gastro-Lehrlin-
ge - zu verbessern. Wir bedanken uns bei
den Lehrbetrieben fiir die Ermdglichung
der Teilnahme der Jungkéchinnen und
-kochel

AUSBILDERTROPHY

Diese Investition
zahlt sich aus

Wer selbst ausbildet, ist in Zeiten des Mitarbeitermangels klar im
Vorteil. Die Wirtschaftskammer Niederdsterreich zeichnet

daher Jahr fiir Jahr jene Betriebe aus, die sich in der Ausbildung des
Nachwuchses besonders engagieren.

euer wurden in der Sparte
Tourismus und Freizeitwirt-
schaft das Lebens.Resort & Gesund-
heitszentrum Ottenschlag und der Landg-
asthof Barenwirt in Petzenkirchen mit der
Ausbildertrophy geehrt.

»Junge Menschen auszubilden, sie auf
den Beruf, aber auch das Leben vorzu-
bereiten, ist eine groBe Herausforderung
und Verantwortung®, waren sich Landes-
hauptfrau Johanna Mikl-Leitner und Wolf-
gang Ecker, Prasident der Wirtschafts-
kammer Niederosterreich, Anfang Mérz
bei der Verleihung der Ausbildertrophy
in der Zentrale der Wirtschaftskammer in
St. Polten einig. Es gehe nicht nur darum,
auf die fachliche Ausbildung zu achten,
sondern auch auf die Entwicklung der
Persdnlichkeit der jungen Menschen.
»Einen guten Lehrbetrieb erkennt man
nicht zuletzt daran, dass er beides fordert
und seinen Lehrlingen auf Augenhdhe
begegnet. Und es sind genau diese Lehr-

Das Lebens.Resort & Gesundheits-
zentrum Ottenschlag ist der
beste Ausbildungsbetrieb der
Kategorie GroBbetrieb.

betriebe, die wir mit der Ausbildertrophy
auszeichnen®, betonen Mikl-Leitner und
Ecker.

Das Problem Mitarbeitermangel ist in
praktisch jeder Branche ein heiBes The-
ma. Bereits jetzt kann jede zehnte Stelle
in Niederdsterreich nicht besetzt werden.
Wolfgang Ecker: ,Laut Berechnungen der
Synthesis-Forschung und des WIFO wer-
den es bis 2040 allein in Niederosterreich
zusatzlich rund 60.000 Stellen sein. Wer
selbst ausbildet, ist hier klar im Vorteil.
Denn auf diese Weise stellen Unterneh-
men sicher, dass jene Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter im Betrieb arbeiten, die
den eigenen Bediirfnissen entsprechen
und einen wichtigen Beitrag zum Erfolg
leisten.” Unternehmen suchen laut Ecker
vor allem Mitarbeiter, die Uber einen
Lehrabschluss verfiigen. ,Um dem Mitar-
beitermangel entgegenwirken zu kénnen,
kommt den Ausbildungsbetrieben daher
enorme Bedeutung zu*.

Landeshauptfrau Mikl-Leitner und
Wolfgang Ecker iiberreichten Bérenwirt
Erich Mayrhofer die Ausbildertrophy
2024 in der Kategorie Kleinbetrieb.
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Junge Talente: Im Bild vorne von links David Wieland, Delia Vulpe, Jonas Scheurer,
David Schneeberger, Philip Taborsky und Landeshauptfrau Johanna Mikl-Leitner.
Dahinter Michael Duscher, Stefan Bierschok, Walter Schmalwieser und Harald Pollak.

| vouNG
TALENTS

Seit 15 Jahren sucht die Niederésterreichische Wirtshauskultur ihre
besten Lehrlinge. Heuer stellten sich 21 Nachwuchstalente aus der

Gastronomie dem ,Wirtshaus Battle —

Young Talents”, und sie alle

beeindruckten mit ihren Leistungen.

ehrere Stunden lang wa-

ren die Lehrlinge in der HLF

Krems in den Bereichen
,Kiche“ und ,,Service® gefordert, um die
flinfkdpfige Fachjury - Michael Duscher
von der NO Werbung, Foodbloggerin
Mara Hohla, Kreativdirektorin Daniela
Wiebogen, Spitzenkoch Hubert Wallner
und  Wirtshauskultur-Obmann  Harald
Pollak - zu Uberzeugen.
Das gelang auf allen Ebenen. Landes-
hauptfrau Johanna Mikl-Leitner gratulier-
te: ,Eltern und Lehrbetriebe kdnnen stolz
auf euch sein, und Niederdsterreich ist
stolz auf seine Nachwuchskrafte!”
Harald Pollak freute sich nicht nur Uber
einen neuen Teilnehmerrekord, er blickt
auch optimistisch in die Zukunft: ,Der
frische Wind und die Kompetenz, die
die Lehrlinge mitbringen, wird die Ent-
wicklung der Wirtshauskultur in gute
Bahnen lenken.”

Die Gold-Lehrlinge
2024

KATEGORIE ,SERVICE":
1./2. Lehrjahr:

Delia Vulpe

(Triad, Bad Schénau),

ex aequo mit David Schneeberger
(Gasthaus Ndhrer, Rassing)

3./4. Lehrjahr:
Jonas Scheurer
(Triad, Bad Schénau)

KATEGORIE , KUCHE":

1. Lehrjahr:

David Wieland

(HUEBER — der Wirt in Briindl, St. Georgen a.d.Leys)
2. Lehrjahr:

Philip Taborsky

(Landgasthof Bachlerhof, Kematen a.d.Ybbs)

3./4. Lehrjahr:

Stefan Bierschok
(Goldenes Briindl, Oberrohrbach)
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wise
Uup:

Neue Wege in
der Lehrausblldung

it wise up, der digitalen Aus-
und  Weiterbildungsplattform,
bietet die Wirtschaftskammer
Osterreich ihren Mitgliedsbetrieben ein
zusatzliches Serviceangebot: Die Lehrlin-
ge kdnnen mit wise up zeit- und ortsunab-
héngig via App, am Smartphone und Ta-
blet oder am Desktop auf die Lerninhalte
ihres Lehrberufs zugreifen. Das Angebot
an digitalen Lerninhalten wéchst stan-
dig und wird didaktisch von Expertinnen
und Experten aus der Branche gepriift.
Ab sofort finden sich auch die drei aus-
bildungsstérksten Lehrberufe des Hotel-
und Gastgewerbes - Koch/Kéchin, Hotel-
und Gewerbeassistent:in, Restaurantkauf-
mann:frau - auf wise-up.at

Betriebe konnen kostenlos einen Zugang fiir
drei wise up-Lizenzen anfordern (Achtung,
nur begrenzt verfligbar), fur Lehrlinge wird
der Zugang Uber den Digi-Scheck gefordert.
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Digitalisierung
im Fokus des ersten
Tourismusgipfels

Am 19. Mirz lud die Niederésterreich Werbung zum
ersten Tourismusgipfel Niederdsterreichs. Rund

220 Giste folgten der Einladung ins Haus der Digita-
lisierung in Tulln. Weitere fast 480 Personen nahmen
virtuell via Livestream teil.

as Motto der Veranstaltung lautete ,,Digitale Transfor-

mation im Tourismus“. Landeshauptfrau Johanna Mikl-

Leitner: ,,Mit dem Tourismusgipfel haben wir eine Platt-
form fir Tourismustreibende geschaffen, die sich mit den neuesten
Trends und flr den Tourismus hochrelevanten Themen wie kiinstli-
cher Intelligenz und der Veranderung der Arbeitswelt im Tourismus
auseinandersetzen mochte. Das groBe Interesse zeigt, dass Nieder-
Osterreichs Touristikerinnen und Touristiker immer vorne mit dabei
sind, wenn es darum geht, Neues zu entwickeln.”
,Unser Alltag hat sich durch die Digitalisierung in den letzten Jahren
stark gewandelt und wird sich in rasantem Tempo noch weiter ver-
andern. Dieser Herausforderung miissen wir uns stellen, um wett-
bewerbsféahig zu bleiben und dem verdnderten Kommunikations-
und Konsumverhalten unserer zukiinftigen Géste zu entsprechen®,
betonte Michael Duscher, Geschéftsfiihrer der Niederdsterreich
Werbung. Sieben hochkaratige Speakerinnen und Speaker beleuch-
teten im Zuge ihrer Vortrage das Thema ,,Digitale Transformation im
Tourismus®.
Die Niederosterreich Werbung hat bereits im Vorjahr einen Digitali-
sierungsprozess gestartet, den Web-Auftritt neu gelauncht, weitere
technische Systeme neu ausgeschrieben und Serviceangebote fiir
Betriebe ausgebaut.

Ein Like reicht/ .

L

Der Frage, wie sich Digitalisierung und kiinstliche Intelligenz
auf die Arbeitswelt im Tourismus auswirken werden, gingen
Mario Pulker, Key-Note-Speaker Richard Seidl, Landeshaupt-
frau Johanna Mikl Leitner, Astrid Steharnig-Staudinger und
Michael Duscher (beide Geschéftsfiihrung Niederdsterreich
Werbung) auf den Grund (von links).

Michael Reichl, Fachvertretungsvorsitzender Seilbahnen
(links), und Mario Pulker (rechts) freuen sich mit dem
Kirchbochstadl-Team Maria Griinstaudl, Franz Jahn,

Helga Neumiiller, Daniela Fuchs und Michaela Weichselbaum.

Der Kirchbochstadl

ist die beliebteste Skihiitte
Niederosterreichs

Dinge missen beim Skifahren passen: Ausriistung,
Wetter, Schneelage und der Einkehrschwung in die Ski-
hitte. In Kooperation mit den Bezirksblattern suchte
die Fachgruppe Gastronomie gemeinsam mit der Fachvertretung
der Seilbahnen die beliebteste Skihitte in Niederdsterreich. ,Wir
mochten mit dieser Wahl ein Zeichen setzen und verdeutlichen,
wie gut man in unserem Bundesland seinen Urlaub genieBen
kann“, sagt Mario Pulker, Obmann der Fachgruppe Gastrono-
mie. Bei der Wahl durch die Leser der Bezirksblatter landete der
Kirchbochstad| im Skigebiet Kirchbach im Waldviertel auf Platz 1.
Ebenfalls am Stockerl: die Anna-Alm (Skigebiet Annaberg) und die
Latschen-Alm (Skigebiet Hochkar).

/A

Das Team der Anna-Alm landete am 2. Platz: Inge Wasserburger,
Udas Rai, Alla Nodzelska und Tibor Botos (von links).

Foto: © WKNG
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Hotel- und Gistemanagement

Gastgewerbe - Vorbereitung Befahigungspriifung - Modul 1 (schriftlich)  noe.wifi.at/52576x
26.8.-4.9.2024, Mo-Mi 8.00-18.00, WIFI Mddling, Kursnr.: 52576014
30. 9. - 16. 10. 2024, Mo-Mi 8.00-18.00, WIFI St. Polten, Kursnr.: 52576024
4. - 20. 11. 2024, Mo-Mi 8.00-18.00, Online, Kursnr.: 52576034

Gastgewerbe - Vorbereitung Befahigungspriifung - Modul 2 (miindlich)  noe.wifi.at/52570x K
13. 6. - 12. 7. 2024, Do-Sa 8.00-16.00, Sa 8.00-12.00, WIFI St. Polten, Kursnr.: 2570083

GHP und HACCP fiir Praktiker:innen -

Lebensmittelhygiene in Gastronomie und Hotellerie noe.wifi.at/79051x
27.5.2024, Mo 15.00-19.30, WIFI Ganserndorf, Kursnr.: 79051133
17. 6. 2024, Mo 15.00-19.30, WIFI St. Pélten, Kursnr.: 79051143
Allergenkennzeichnung, noe.wifi.at/79046x
9.9.2024, Mo 9.00-12.20, WIFI M&dling, Kursnr.: 79046014
7.10.2024, Mo 9.00-12.20, WIFI St. Pdlten, Kursnr.: 79046024
11.11. 2024, Mo 9.00-12.20, WIFI Amstetten, Kursnr.: 9046034

Kochen, Kiiche, Service

Vegane Kiiche - erleben, erlernen, genieBen

betrifft HEN

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

EINE REIHE INTERESSANTER WEITER-
BILDUNGEN AN. HIER EIN EINBLICK:

noe.wifi.at/79142x

3.6.-1.7.2024, 5x Mo 8.00-16.00, WIFI St. Pélten,

Regionales Gemiise und Obst - neu interpretiert

Kursnr.: 79142023

noe.wifi.at/79100x

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

Kochen - erleben, erlernen und genieBen

Kursnr.: 79100013

noe.wifi.at/79016x

2.9.-18.11.2024, Mo 18.30-22.00, WIFI St. Pdlten,

k =

; A
Wein-
und Kiseausbildungen N - __.)

Lehrgang Diplom-Kdsesommeliére / -sommelier noe.wifi.at/79542x i Y
27.5.-15. 6. 2024, Mo-Sa 8.00-18.00, WIFI St. Pélten, Kursnr.: 79542013

Lehrgang Diplom-Kdsesommeliére /-sommelier noe.wifi.at/79542x f\‘

27.5.-15. 6. 2024, Mo-Sa 8.00-18.00, WIFI St. Pélten Kursnr: 79542013 ‘

Infos und Kontakt: 5

WIFI Niederdsterreich Kundenservice-Telefon: 02742 851-20000, \\k

E-Mail: kundenservice@noe.wifi.at

Kursnr.: 79061014




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

-

P =
'v p 3
arh e
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

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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