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sannende

Hohe Fluktuation, zahlreiche Lehrabbriche und lange Arbeitszeiten:
Wie attraktiv ist die Arbeit im Gastgewerbe”? Die Fllle an sehr
spannenden Jobs sei hoch, sagt Arbeitspsychologe Peter Roos.

Interview: Tobias HUberli | Fotos: Tina Sturzenegger

H Was macht aus lhrer Sicht eine gute
Arbeitsstelle aus?

Peter Roos: Ein Job muss dem Arbeit-
nehmer  Entwicklungsmoglichkeiten
bieten. Wir arbeiten alle viel und es ist
recht traurig, wenn man sich dabei nicht
entwickeln kann. In der Arbeitspsycho-
logie unterscheiden wir drei Kriterien.
Da wire zum einen der intellektuelle
Bereich, also die Kopfarbeit; denken,
planen und organisieren. Das zweite Kri-
terium ist die soziale Anforderung. Hat
der Mensch mit Leuten zu tun, kann er
sich in einem Team austauschen? Und
der dritte Punkt sind die manuellen Fer-
tigkeiten, die er fur seine Arbeit braucht.
Eine Stelle, die diese drei Kriterien for-
dert, ist der Idealfall.

Und wenn Sie diese drei Kriterien auf das
Gastgewerbe anwenden?

Es ist natiirlich ein grosser Unterschied,
ob man als Koch, im Service oder an der
Hotelrezeption arbeitet. Je nachdem sind
die Anforderungen an einen Arbeitneh-

mer total unterschiedlich. Faszinierend
ist aber, dass, wenn man das Gastgewerbe
als Ganzes anschaut und mit den ein-
gangs erwihnten Kriterien vergleicht,
die Branche eine Fiille von sehr span-
nenden Jobs bietet. Und das sogar in-
nerhalb der einzelnen Berufsfelder. Von
einem Koch im Sternerestaurant werden
andere Fihigkeiten erwartet als von ei-
nem, der im Altersheim arbeitet. Bei so
einer Vielfalt ist die Chance gross, dass

es zu einer Passung kommt.

Was verstehen Sie unter einer Passung?

Ein Arbeitsverhiltnis hat immer zwei
Seiten. Einerseits ist da die Stelle mit ei-
nem klar definierten Profil. Andererseits
bringt der Arbeitnehmer ein bestimm-
tes Profil mit. Dieses Personenprofil
besteht aus seinem Wissen, seiner Erfah-
rung, seinen Interessen und Neigungen.
Wenn diese zwei Profile tibereinstim-
men, reden wir von einer Passung. Ist
diese tiberhaupt nicht vorhanden, dann
kann das einen negativen Einfluss auf die
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Arbeitsleistung, die Motivation und gar
auf die Gesundheit des Arbeitnehmers
haben. Es kann zu einer andauernden
Uberforderung und somit zu einer Be-
lastungssituation fiihren.

Welches sind absolute Schliisselanforde-
rungen fiir jemanden, der im Gastgewerbe
arbeiten will?
Da gibt es viele, je nach Job. Zentral ist
sicher die Freude an sozialen Kontak-
ten. Man muss Menschen gerne haben.
Gerade dieser Umgang mit Kunden ist
auch eine grosse Herausforderung. So ist
es ganz wichtig, dass man beispielswei-
se auch mit unflitigen Gisten umgehen
kann. Dann braucht es korperliche Ro-
bustheit, Organisationsgeschick, manu-
elle Fihigkeiten sowie eine gewisse Fle-
xibilitit in Bezug auf Freizeitgestaltung

und das Pflegen von Freundschaften.

Gibt es Menschen, denen eine natiirliche
Eignung fiir das Gastgewerbe in die Wie-
ge gelegt wurde, ein Dienstleistungsgen
sozusagen?
Jeder Mensch hat von Geburt an ein
bestimmtes Temperament. Im Laufe des
Lebens veriandert sich dieses nur sehr
wenig. Das Temperament eines Men-
schen ist aber nicht alleinentscheidend,
ob jemand zu einem Dienstleister wird

oder nicht. Ebenso wichtig sind die
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wihrend der Erziehung vermittelten
Werte und Interessen sowie die Aus-
bildung, die erworbenen Fihigkeiten
und Lebenserfahrung einer Person. Das
Schone ist, dass wir vieles lernen konnen,
bis zu einem gewissen Grad auch eine

Dienstleistungsorientierung.

Nun gelten die Arbeitsbedingungen in der
Gastronomie im Vergleich zu anderen Bran-
chen als nicht sehr attraktiv.

Leider ist das Image der Berufe im Gast-
gewerbe nicht das beste. Wenn Sie aber
genau hinschauen, sind die Arbeitsbedin-
gungen nicht so schlecht. Es gibt wie
gesagt viele spannende Jobs, einen Min-
destlohn und viele Weiterbildungsmog-
lichkeiten. Ich staune manchmal, wie ge-
rade Erwachsene sich sehr pauschal und
negativ tber die Berufe der Gastrono-
mie dussern. Solche Meinungen firben
auf die Kinder und Jugendlichen ab. Das
Gleiche gilt fiir die Medien. Wenn es im
Fernsehen einen Beitrag tiber schlechte
Arbeitsbedingungen oder tiefe Lohne
gibt, wird sehr oft ein Symbolbild aus
dem Service gezeigt.

Was sagt die Forschung zur hohen Fluktua-
tion im Gastgewerbe?

Spezifische Untersuchungen zur Fluktu-
ation im Gastgewerbe kenne ich nicht.
Eine gewisse Fluktuation ist aber nicht
per se negativ, allerdings ist sie immer mit
Kosten verbunden und deshalb wenn
moglich im Rahmen zu halten. Arbeit-
nehmer in der Gastronomie arbeiten
recht oft in Saisonbetrieben oder haben
ein Interesse daran, in anderen Betrieben
oder Lindern zu arbeiten. Das kann die

Fluktuation zu einem Teil erkliren.

Zu einem Teil?

Laut Untersuchungen aus anderen Bran-
chen gibt es drei Hauptgriinde fur das
Verlassen einer Stelle. Zum einen sind
dies das Verhalten der Fithrungskrif-
te oder die Unternehmenspolitik als
Ganzes. Ein hiufiger Grund sind auch
Aufgaben, die wenig Abwechslung,
Handlungsspielriume und Entwick-
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lungsmoglichkeiten bieten. Als weiterer
Grund wird die Schwierigkeit ange-
geben, Arbeit und Privates zu verein-
baren. Die Fluktuation ist flir einen
Betrieb ein wertvoller Indikator fiir
Verbesserungen seiner Strukturen und

Arbeitsbedingungen.

Wie erklaren Sie sich, dass rund 50 Prozent
aller Lehren im Gastgewerbe friihzeitig ab-
gebrochen werden?

Da gibt es wohl mehrere Griinde. Ich
glaube, viele Lehrlinge gehen mit fal-
schen Erwartungen in die Lehre. Ent-
tiuschte Erwartungen sind ein hiufiger
Grund fiir die Beendigung eines Arbeits-

verhiltnisses. Nicht nur bei Lehrlingen.

Gibt es einen psychologischen Test, mit der
sich eine Eignung fiir einen Beruf im Gastge-
werbe ermitteln lasst?

Es gibt viele eignungsdiagnostische Me-
thoden. Gerade flir angehende Lehrlinge
finde ich es sinnvoll, wenn sie sich dafiir
an die Berufsbildungszentren wenden.
Und vor allem sollten sie mit moglichst
vielen Leuten sprechen, die in der Gast-
ronomie arbeiten und die einen realisti-

schen Einblick geben konnen.

Die Gastronomie ist ein hartes Brot. So
vertragen sich die Arbeitszeiten oftmals
schlecht mit einer Familie.

Das bestreitet niemand. Es gibt Aspekte
in der Gastronomie, die sehr anspruchs-
voll sind. Die Vereinbarkeit von Arbeit
und Familie ist einer davon. Es wird aber
viel dartiber nachgedacht, um die At-
traktivitit der gastgewerblichen Berufe
in dieser Beziehung erhohen zu kénnen.

Konkret?

Es gibt einige Betriebe, die sehr fort-
schrittliche Arbeitsbedingungen an-
bieten. Und auch mit dem Landes-
gesamtarbeitsvertrag  wird  versucht,
Rahmenbedingungen zu schaffen, wel-
che die Attraktivitit der Branche erho-
hen, zum Beispiel mit Weiterbildungs-
angeboten oder dem Mindestlohn. Aus
Erfahrung wissen wir, dass die Arbeits-



bedingungen flir einen Menschen wich-

tiger sind als der Lohn, sofern dieser ein
gewisses Niveau nicht unterschreitet.
Gefragt sind spannende Jobs und Ar-
beitszeitmodelle, die es einem erlauben,
Familie und Arbeit unter einen Hut zu
bringen.Auch bei den Jungen sehen wir,
dass es nicht primir um den Lohn geht.
Die wollen vor allem eine spannende

«Biiez», in der sie weiterkommen.

Wo besteht Handlungsbhedarf?

Im Idealfall finden Arbeitnehmende und
Arbeitgeber gemeinsam Losungen, die
fur beide Seiten tragbar und attraktiv
sind. Als Arbeitgeber wiinsche ich mir
Mitarbeiter, die loyal sind, Engagement

zeigen und Initiative tibernehmen. Das

BT .

«Es wird viel dariber
nachgedacht, um

die Attraktivitat
er gastgewerblichen

geschieht aber nur dann, wenn sich die-
se fair behandelt fiihlen. Mitarbeiter, die
sich ungerecht behandelt fithlen, werden
das auf die eine oder andere Weise kom-
pensieren. Unternehmen, die hingegen
ein attraktives Arbeitsumfeld bieten, zie-
hen bessere Krifte an. Gut ausgebilde-
te Leute sind in der Gastronomie sehr
gesucht. Es liegt darum im ureigenen
Interesse eines Arbeitgebers, interessante

Stellen zu schaffen.

Traurige Realitit ist, dass iiber die Halfte al-
ler Restaurants in der Schweiz rote Zahlen
schreiben.

Die Branche steht unter einem grossen
wirtschaftlichen Druck. Viele Betrie-
be kimpfen ums Uberleben. Sicher ist

die aktuelle Konjunktur nicht rosig und
ein moglicher Grund fiir die Schwie-
rigkeiten. Hiufig sind aber verschiede-
ne Faktoren verantwortlich. Sinnvoll
ist es, diese zu erkennen und geeignete
Verbesserungsmassnahmen umzusetzen.
Viele Betriebe haben eindriicklich auf
die Situation reagiert und diirfen positiv
in die Zukunft blicken. m
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