Beim ersten a3GAST-Expertenforum, gemeinsam
organisiert mit dem F & B Manager Club Vienna,
standen zwei vollig unterschiedliche Themen

am Programm: Zum Auftakt gab es einen Vortrag zum
Thema EU-Dienstleistungsrichtlinien,

als stien Abschluss die Verkostung eines Eisbiiffets

und diverser Dessert-Kreationen.

TEXT: GERALD ZEMANN
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a3GAST-EXPERTENFORUM

GESETZ UND GENUSS

Der Grund fir die Verspétung:
die EU-Dienstleistungsrichtlinien
und das Abwandern von Arbeits-
kraften aus dem Bereich Gast-
gewerbe. Alfred Gajdosik, Be-
triebsrat des Hotel Marriott,
hoher Gewerkschaftsfunktionar
und ehemaliger langjahriger Vi-
ze-Prasident der Arbeiterkam-
mer Wien (siehe ,Zur Person®)
berichtete vom aktuellen Stand

e —

Den Auftakt der Veranstaltung machte Experte Alfred Gajdosik mit seinem Fachvortrag

Konditormeister Franz Burner
von Nestlé Schoéller war die Ruhe
in Person. Und dies, obwohl er
fir einen der H6hepunkte des
Abends  verantwortlich  war.
Immerhin sollte er zu einem be-
stimmten Zeitpunkt ein Gala-
Eisbuffet dem Fachpublikum im
Wiener  Seminarhotel  Park-
schlbssl prasentieren. Die kalte
Kostlichkeit ist bekanntlich wie
eine Diva. Wenn man sie warten

12 ERESd 6/2006

lasst, zeigt sie sich garantiert
nicht mehr von ihrer besten
Seite. Da sich der Ablauf des
Abends durch eine lange Dis-
kussion verzogerte, bangte man
um das Eis. Burner hatte die Situ-
ation im Griff, exakt zum richti-
gen, wenn auch verspateten
Zeitpunkt prasentierte er seine
Kreation, die Ubung gelang, das
Eis sah nicht nur kdstlich aus, es
schmeckte hervorragend.

der Verhandlungen Uber die
EU-Dienstleistungsrichtlinien
und deren Auswirkungen. Die-
ses Thema wurde bisher von der
Branche, um es vorsichtig aus-
zudrlcken, ,Ubersehen®. Wirden
die EU-Richtlinien so in Kraft tre-
ten, wie urspriinglich angedacht,
hatte dies auch fiir die Osterrei-
chischen Gastronomie- und Ho-
telbetriebe uniubersehbare, teil-
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Mitglieder des F & B Manager Clubs: Judith Stalder, Daniela Leh-
ner, Petra Kaufmann, Gerhard Schweigl, Ronald Heberling, Erich
Pultz, Martin Grabner, Helmut Losbichler, Wolfgang Diewok, Erich
Wandl, Fritz Draxler, Ferdinand Hoppe, Mark Lewis, Engelbert
Eibensteiner, Thomas Schlogl, Michael Seiwald, Brad Knowles,
Thomas Eder, Lazhar Nafati und Michael Graf. Weiters die von
a3GAST geladenen Experten Elisabeth Hubeny (Grand Hotel Sau-
erhof, Baden), I.ea-Maria Widén (Frederik’s Catering), Kathi Spel-

litz (Brok-Catering), Jorg Potreck (Direktor Hilton Vienna Danube).

Die Teilnehmer bei der durchaus angenehmen Aufgabe des Verkostens

weise sogar dramatische, Fol-
gen gehabt (s. Kasten S. 14). Die
Politiker der EU-Lander sind nun
vom sogenannten Herkunfts-
landprinzip abgekommen, Uber
die Details der kiinftig geltenden
Richtlinien wird jedoch noch ver-
handelt. Sicher ist, dass be-
stimmte Bereiche, wie etwa jene,
die die Infrastruktur und die
Grundversorgung eines Landes
betreffen, von den Regelungen
ausgenommen sein werden.

Nach diesem Thema folgte so-
fort der Wechsel Richtung Situa-

Franz Burner und seine

gelungene Eiskreation

tion am Arbeitsmarkt des Gast-
gewerbes. Die Teilnehmer der
Veranstaltung, die Mitglieder des
F & B Manager Clubs Vienna
und weitere Experten der Bran-
che, wie etwa Jorg Potreck, Di-
rektor des Hilton Vienna Danube,
oder Elisabeth Hubeny vom
Grand Hotel Sauerhof in Baden,
diskutierten ausfiihrlich  Gber
die Probleme und versuchten,
Losungen zu erarbeiten. Der
Hintergrund: In vielen Bereichen
fehlen die Arbeitskrafte. Man bil-
det zwar laufend aus, doch der
Berufsnachwuchs bleibt nicht
lange in der Branche. In Zahlen:
Rund 90 Prozent jener jungen
Menschen, die im Tourismus
eine Ausbildung absolvierten
(egal ob Lehre oder Fachschule),
wechseln innerhalb von zehn
Jahren in einen anderen Wirt-
schaftsbereich.

»WIR MUSSEN

MEHR AUSBILDEN¢

Lohnt es sich also Uberhaupt
noch, einen Berufsnachwuchs
anzulernen? Alfred Gajdosik
warnte seine Kollegen: ,Wir mus-
sen mehr und besser ausbilden,

sonst gehen uns ab dem Jahr
2010 die Fachkrafte aus. Es ist
ein Irrtum zu glauben, dass etwa
die kinftigen EU-Dienstleis-
tungsrichtlinien die Personalpro-

ALFRED GAJDOSIK

Geboren 1950 in Médling,
NO, absolvierte Alfred
Gajdosik die Kellner-Lehre,
1978 bestand er die Konzes-
sionspriifung fiir das Gastge-
werbe. Von 1964 bis 1984
arbeitete er im Wiener Hotel
Sacher, wo er vom Kellner
bis zum Chef de Rang und
Abteilungsleiter aufstieg.
Weiters leitete er von 1981
bis 1984 die Konditorei
Oberlaa.

bleme der Branche l16sen kénn-
ten.” Einig war man sich, dass
man moglichst schnell das Ima-
ge der Berufe in der Gastrono-
mie zu heben hat. Ein weiterer,
sehr konkreter und einfach
durchfihrbarer Lésungsvor-
schlag: Jeder junge Berufsein-
steiger sollte im Betrieb einen
Mentor zugewiesen bekommen,
der ihn einerseits betreut, tUber
die beruflichen Moglichkeiten
aufklart und andererseits als gro-
Bes Vorbild dienen soll. Und: Es
sollen nicht immer nur die Nach-
teile der Berufe im Gastgewerbe
in den Vordergrund geriickt wer-
den, sondern auch deren positi-
ve Seiten, wie etwa die Chance
auf eine internationale Karriere
bis hinauf ins Top-Management
von Konzernen.

Nach der Fachdiskussion stand
der Genuss im Vordergrund. Im
Wintergarten des Seminarhotels
Parkschl6ssl hatte der Hausherr
und engagierte Gastgeber des
Abends, Direktor Ferdinand Hop-
pe, ein Blffet bereitgestellt. An
den Tischen wurde trotzdem
Uber das Thema Arbeitsmarkt
weiterhin diskutiert, bis Franz
Burner seinen Auftritt hatte, der,
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Seit 1985 ist Alfred Gajdosik Mitarbeiter und Betriebsrat des Vienna
Marriott Hotel. Zum Betriebsrat wurde er erstmals 1971, noch im
Hotel Sacher, gewihlt.

Er gehort der Fraktion Christlicher Gewerkschafter an und ist seit
vielen Jahren stellvertretender Vorsitzender der Gewerkschaft Hotel-
lerie, Gastronomie, Personlicher Dienst (HGPD) sowie hoher Funk-
tiondr der Arbeiterkammer Wien. Seine politischen Vorbilder sind
Alois Mock und Leopold Figl.
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Der wunderschone Wintergarten im Parkschlossl
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Grofler Ansturm am Dessert-Biiffet
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wie eingangs erwahnt, sehr ge-
lungen war.

Dass er nicht nur Eis an diesem
Abend prasentierte, sondern
auch eine feine Auswahl an
Desserts, war das so oft zitierte
i-Tupfelchen des Abends, die
perfekte Abrundung.
Urspriinglich war angedacht,
die einzelnen Dessertkreationen
von den Teilnehmern des
Abends bewerten zu lassen. Wie
sich in der Praxis dann zeig-
te, ware dies nur sehr schwer
moglich gewesen, die Aus-
wahl war schlicht und ein-
fach zu groB. Etliche Experten
strengten sich zwar sichtlich
an, so viel wie moglich zu
probieren, doch auch ihnen
gelang es nicht, wirklich alle
Produkte zu verkosten. Die

Bewertung der Desserts ging
dann hdéchst einfach Uber die
Bihne: es gab viele Komplimen-
te fir Franz Burner und einen
wirklich  kraftigen Schlussap-
plaus.
a3GAST wird kinftig laufend Ex-
pertenforen zu verschiedenen
Fachthemen organisieren.
Informationen (iber Termine
und Programme:
p.payer@a3verlag.com

[ EU-DIENSTLEISTUNGSRICHITLINIEN |

staat erbringt.

sen.

Bereits seit dem EU-Grilindungsvertrag gibt es das Recht auf
,,Freien Dienstleistungsverkehr.“ Es gibt jedoch nach wie vor
Beschriankungen fiir den grenziiberschreitenden Dienstleistungsver-
kehr. Diese Beschriankungen sollten weitgehend fallen, so der from-
me Wunsch der EU-Politiker vor rund zwei Jahren. Samtliche Hin-
dernisse wiirde man aus dem Weg rdumen. Konkret: Nach der Dere-
gulierung hétten alle in der Européischen Union anséssigen Unter-
nehmen ihre Dienstleistungen gemeinschaftsweit anbieten und er-
bringen konnen, ohne die spezifischen gesetzlichen Vorschriften des
jeweiligen Mitgliedstaates erfiillen zu miissen. Weiters hief3 es: ,,Die
Mitgliedstaaten haben dafiir Sorge zu tragen, dass Dienstleistungs-
erbringer lediglich den Bestimmungen ihres Herkunftslandes unter-
fallen. Der Herkunftsmitgliedstaat ist dafiir verantwortlich, den
Dienstleistungserbringer und die von ihm erbrachten Dienstleistun-
gen zu kontrollieren, auch wenn er diese in einem anderen Mitglied-

So wurde ernsthaft angedacht, dieses ,,Herkunftslandprinzip“
durchzuboxen. Die Folgen wiren, speziell fiir die kleinen und mittle-
ren Unternehmen, fiir die Konsumenten und fiir die Arbeitskrifte
schlicht und einfach dramatisch gewesen. Es hitte dann in jedem
Land (!) Dienstleistungen nach den komplett unterschiedlichen Be-
stimmungen von 25 Liandern erbracht werden diirfen. Jene Unter-
nehmer, die in ihrem Herkunftsland die lockersten Bestimmungen
haben, wiirden sofort jene vom Markt dréngen, die an strengere Auf-
lagen gebunden sind. Eine Kontrolle der Betriebe durch die Behor-
den des Herkunftslandes wiére in der Praxis wohl unmoglich gewe-

Es bedurfte vieler Interventionen und Sitzungen, bis sich die EU-
Liander einigten, das ,,Herkunftslandprinzip® fallen zu lassen, ver-
standlicherweise nicht unbedingt zur Freude einiger Staaten, deren
Unternehmen davon profitieren wiirden.

Nun hat man Richtung ,,Ziellandprinzip* eingeschwenkt, es sollen
weiterhin jene Bestimmungen wie Arbeitsrecht, Garantieleistungen
usw. des Landes gelten, in dem die Leistung erbracht wird.

Konditormeister Franz Burner bei der Prisentation und Erkliarung der vielen Produkte

[ ES WURDE VERKOSIET; |

Eisplatte Jameika: Movenpick-Eissorten Créme Vanilla, Strawberry
Cream, Cioccolata Stracciatella, Maple Walnuts, Créme Pistache.
Garnierung: Eis-Canapés, Schokofacher, Obers, karamellisierte Wal-
niisse, Eis-Konfekt, Himbeeren, halbe Ananas.
Mousse-Tortchen Erdbeer: Mini-Tortchen auf Miirbteigboden,
gefiillt mit Topfen-Obers-Fiillung, bedeckt mit Erdbeer-Stiickchen,
in einem roten Tortenguss.
Mousse-Tortchen Waldfrucht: Joghurtobers, tippig belegt mit Wald-
beeren, auf einem diinnen Miirbteigboden.
Mousse-Tortchen Latte Macchiatto: Kriftiges Kaffee-Obers mit
Schokoladenstiickchen auf einem Miirbteigboden, gekront von Vanil-
le-Oberscreme, fein bestdubt mit Kakaopulver.
Mousse-Tortchen Karamell: Mousse aus franzosischem Frischkése
(fromage blanc) auf Miirbteigboden, dekoriert mit Karamellguss
und Schokoladenstreifen.
Streifendessert aus dem Mischkarton: drei verschiedene Streifen-
desserts, in den Geschmacksrichtungen Karamell, Schoko-Crisp und
Cassis-Heidelbeer.
Mousse Panna Cotta Orange: Grundbasis dieses klassischen
Mousse bildet eine Pfirsich-Ananas-Orangen-Zubereitung, die mit
Vanille-Obers verstrudelt ist. Abgerundet wird dieses Mousse mit
einem Dekor aus frischen Orangenscheiben.
Mousse Schokolade: Helles Vanillemousse in dunklem Schokola-
denmousse verstrudelt. Bedeckt ist dieses Mousse mit hellen und
dunklen gehobelten Schokospénen und abgestdubt mit Kakaopulver.
Mousse Tiramisu: Ein lockerer Biskuitbogen mit mascarponehalti-
gem Obers bilden die Basis fiir diese italienische Spezialitidt. Bestreut
ist dieses Mousse mit fein geriebenem Kakaopulver.

Alle Produkte von: Nestlé Schéller

]
KONDITORMEISTER FRANZ BURNER
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a3GAST: Wie lange dauerte die Vorbereitungszeit I ‘
fiir die Eisplatte, die Sie heute Abend prisentierten?
Franz Burner: Knapp eine Stunde.

a3GAST: Was sind die Standardfehler, die bei der
Kreation eines Eisbiiffets passieren konnen?
Burner: Wenn der Aufbau zu schnell gemacht
wird. Wir empfehlen, schichtweise die Eissorten
aufzutragen. Sehr wichtig bei der Présentation
ist, dass eine Servicekraft dann den Gisten die

jeweiligen Eissorten erkldart und ihnen das ge-
wiinschte Eis vorlegt. Wenn Géste sich selbst bedienen, dann kann es
durchaus vorkommen, dass eine wunderschone Eisplatte innerhalb
von wenigen Minuten verwiistet wird.

a3GAST: Bieten Sie diesbeziigliche Schulungen an?

Burner: Ja, wir von Nestlé Scholler machen laufend Schulungen,
zum Beispiel auch in den Hotelfachschulen. Bei Anfragen seitens der
Hotellerie oder Gastronomie stehen wir gerne zur Verfligung.

a3GAST: Wie hoch war heute der Wareneinsatz fiir das Eis, das sie uns
prdsentierten?

Burner: Rund 90 Euro, und es war reichlich fiir 35 bis 40 Personen
ausgelegt.

a3GAST: Was war Ihr grofStes Eisbiiffet, das Sie jemals kreierten?
Burner: Es war fiir 500 Personen, anldsslich einer Modeschau. Ich
habe dort mit Eis das Titelblatt der Kronen-Zeitung nachgemacht.
Insgesamt waren wir damals zehn Personen im Einsatz.
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