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Wucher in der Spitzengastronomie

„Halbe Leistung zum gleichen Preis? Läuft!“

Der Gastroführer Gault & Millau hat in tausend deutschen Gourmetrestaurants

die Preisentwicklung seit Corona analysiert. Das Ergebnis: 53 Prozent teurer.

Herausgeber Jochen Rädeker über gierige Wirte, miesen Service und Abzocke

als Branchenproblem.

Interview von Marten Rolff

„Halbe Leistung zum gleichen Preis? Läuft!“

Der Gastroführer Gault &amp; Millau hat in tausend deutschen Gourmetrestaurants die Preisentwicklung seit Corona

analysiert. Das Ergebnis: 53 Prozent teurer. Herausgeber Jochen Rädeker über gierige Wirte, miesen Service und Abzocke als

Branchenproblem.

Interview von Marten Rolff

Überzogene Preise, schlechter Service und dann das ständige Gejammer nach mehr Unterstützung: Die Kritik, die der neue

Gault &amp; Millau-Chef an der gehobenen Gastronomie hat, klingt gepfeffert. Sie sei aber durchaus konstruktiv gemeint,

sagt Jochen Rädeker, Professor für Kommunikation und Corporate Identity an der Hochschule Konstanz und im Nebenjob seit

Kurzem einer der wichtigsten Restaurantbewerter des Landes.

Die deutsche Ausgabe des Gault &amp; Millau, neben dem Guide Michelin der zweite große Gastronomieführer, war zuletzt

selbst oft in Turbulenzen: Verlagswechsel, Management-Buy-Out, Lizenzstress, Rückzug des Chefredakteurs ... Nun soll Ende

Oktober die neue Ausgabe erscheinen. Der Einstand des neuen Herausgebers ist für die oft schmeichelnd-säuselnde

Kritikerszene ungewöhnlich. Statt des üblichen Loblieds auf das deutsche Gourmetwunder lancierten Rädeker und seine

Kollegin Hannah Fink-Eder im Auftrag ihres Verlages Henris Edition eine Studie zur Preisentwicklung in 1000 deutschen

Spitzenrestaurants. Ihr Urteil: Der grassierende Wucher droht inzwischen die Qualität der Küche zu beeinträchtigen.

SZ: Herr Rädeker, der Gault &amp; Millau muss selten streng sein, meist werden Köche bei Ihnen gefeiert. In diesem Jahr

watschen Sie die Branche dagegen ordentlich ab. Neu ist auch der Ton: Ihre Erhebung zur Preisentwicklung in der

Gastronomie kommentierten Sie mit den Worten: „Mangelnde Leistung, Gier und Geiz“ seien zum Problem geworden, der

Gast werde regelrecht „abgezockt“. Was ist da passiert?

Jochen Rädeker: Richtig, das habe ich geschrieben, aber ohne Zusammenhang klingen diese Sätze dann doch etwas zugespitzt.

Bevor wir zur Abzocke kommen, muss ich das Urteil also kurz relativieren: Die überwiegende Mehrheit der Restaurants, die

wir als Tester besuchen, werden hervorragend geführt. Von engagierten Leuten, die ihre Gäste glücklich machen. Das kann

Gastronomie nämlich. Doch darüber hinaus machen wir uns auch große Sorgen.

Um die Gastronomie oder um die Gäste?

Viele Gastronomen klagen, dass Gäste wegbleiben. Da haben wir uns gefragt, warum das so ist. Und wir stellen fest, dass sich

das Preis-Leistungs-Verhältnis in manchen Betrieben überaus negativ entwickelt hat: überzogene Preiserhöhungen

kombiniert mit miesem Service, schlechterem Wareneinsatz und dem Anspruch, dass man die Branche unterstützen müsse,

weil sie doch gerade so leidet. All das hat eine sehr ungute Stimmung in die gesamte Szene getragen. Das kritisieren wir. Zum

Schutz der vielen Köche, die gut arbeiten. Und zum Schutz der Gäste, die wissen sollen, was sie erwartet. Ich hatte bemerkt,

dass selbst unsere Tester zuletzt immer häufiger frustriert aus dem Restaurant kamen. Auch deswegen haben wir die Studie

gemacht.
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Erklären Sie kurz, was genau Sie untersucht haben?

Unser Team aus 25 Kritikerinnen und Kritikern bewertet im Jahr etwa tausend Restaurants. Aus den vergangenen drei Jahren

haben wir die Preisentwicklung in diesen Restaurants genau dokumentiert, zum Beispiel durch Rechnungen und die Fotos von

allen Speisekarten und allen verzehrten Gerichten. All diese Daten haben wir ausgewertet, bereinigt, nach verschiedenen

Kriterien geordnet und zur allgemeinen Preisentwicklung in Beziehung gesetzt.

Wer immer leicht unter dem Eichstrich einschenkt, darf sich nicht wundern, wenn die Gäste wegbleiben.

Es gibt ja durchaus eine reale Restaurantkrise mit vielen Schließungen, die Gastronomie hatte es zuletzt nicht leicht:

Lockdowns, Abwanderung des Personals, Inflation, Mietwucher, Wiederanhebung der wegen Corona gesenkten

Mehrwertsteuer.

Das sehen wir genauso. Der Kostendruck war hart und hat zu einer schädlichen Dynamik geführt, auch die

Mehrwertsteueranhebung halten wir für unsinnig. Aber tatsächlich hat ein großer Teil der Wirte die echten Preiserhöhungen

nicht nur an den Gast weitergegeben, sondern noch was draufgeschlagen. Der Verbraucherpreisindex ist seit 2021 um 19

Prozent gestiegen, die Preiserhöhungen in den tausend von uns untersuchten Restaurants liegen aber im Durchschnitt bei 53

Prozent. Etwa zwei Dutzend Restaurants haben die Preise sogar um mehr als 100 Prozent erhöht.

Das ist happig.

Fairerweise muss man ergänzen, dass die Steigerung der Lebensmittelpreise im Verbraucherpreisindex für den Vergleich mit

der Gastronomie nicht genügend berücksichtigt werden, aber selbst das erklärt die Aufschläge höchstens zum Teil. Noch vor

wenigen Jahren hat ein Menü im Schnitt unter 100 Euro gekostet, nun sind es 140 Euro. Getränke und Trinkgeld eingerechnet

zahle ich für einen Abend im gehobenen Restaurant im Schnitt 200 Euro pro Person. Selbst für besondere Anlässe ist das

enorm viel Geld. Und selbst die wenigen, die es hätten, überlegen sich zu Recht, ob diese Summe nicht für eine Opernpremiere

oder die Front Row in einem Popkonzert besser angelegt wäre, als in einem Lokal von gestresstem Personal zu ungünstigen

Öffnungszeiten mit oft schlechteren Produkten als vorher abgespeist zu werden. Man kann auch plakativer sagen: Wer immer

leicht unter dem Eichstrich einschenkt, darf sich nicht wundern, wenn die Gäste wegbleiben.

Vor allem Spitzenköche beunruhigt, dass immer öfter Tische leer sind. Früher gab es Wartelisten. Der Münchner Zwei-Sterne-

Koch Tohru Nakamura erzählte kürzlich im Interview, dass sich alle Sterneköche der Stadt darüber austauschen, wie man das

ändern könne. Die Probleme sind ja nicht alle hausgemacht, oder?

Nicht nur. Aber Tohru Nakamura zum Beispiel verlangt inzwischen 315 Euro für sein Menü, das muss man sich erst mal leisten

können. Ich war zufällig erst letzte Woche dort essen. Auch der Digestif kostete noch 18 Euro, für 1 cl Rochelt, einen

Edelobstler. Da frage ich mich: Muss man bei einem Menüpreis von 315 Euro auch den Schnaps noch für 1800 Euro pro Liter

an den Gast verscherbeln? Die Margen in diesem Bereich sind enorm. Rochelt ist ein gutes Produkt, aber solche kleinen Dinge

belasten das Preis-Leistungs-Verhältnis stark. Da fühle ich mich als Gast vergessen. Ein Gast, der dreistellig für ein Menü

bezahlt, verdient ein besonderes Erlebnis.

Und das hat er nicht mehr?

Doch, aber es ist zumindest oft stark getrübt. Das „Rutz“, Berlins höchstdekoriertes Restaurant, hat den Menüpreis innerhalb

der letzten drei Jahre um 60 Prozent erhöht, von 225 auf 345 Euro. Trotzdem haben wir selbst als Profitester nicht

wahrgenommen, dass sich die Menüqualität signifikant verändert hätte. Dementsprechend war das Restaurant bei meinem

letzten Besuch halbleer. Nun ist das Essen im Rutz immerhin herausragend, aber das Problem ist ja, dass solche

Preisstrukturen Signalwirkung haben.

Was meinen Sie damit?

Weil nun auch weniger gut bewertete Köche finden: Wenn das Rutz 345 Euro fürs Menü verlangt, kann ich ja gut 180 Euro

nehmen. Aufschlagsspitzenreiter ist bei uns ein Freiburger Edel-Italiener, der den Preis für ein sehr vergleichbares Menü

binnen drei Jahren von 79 Euro auf 166 Euro angehoben hat, auf 210 Prozent des ursprünglichen Preises! Gerade in den

weniger hoch bewerteten Gourmetrestaurants waren die Erhöhungen zuletzt absurd, im Schnitt lagen sie dort bei 63 Prozent.
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Und ähnliche Qualität zum doppelten Preis – das ist leider nicht nur in der Gourmetküche so.

Anständiges Essen lohnt sich immer weniger. Und diese Entwicklung hat die bessere Gastronomie sich in großen Teilen leider

selbst zuzuschreiben.

Heißt das, auch Gasthöfe langen nachweislich kräftiger zu?

Bei uns im Badischen, ich wohne am Bodensee, gilt der Zwiebelrostbraten als Gradmesser. Bis zur Corona-Krise galten 30 Euro

dort als Schallmauer. Vier Jahre später müssen Sie bereits suchen, um Rostbraten noch für unter 40 Euro zu kriegen. Wer sich

die Preisentwicklung bei Pizza Margherita anguckt, landet auch oft bei mehr als der laut Preisindex nachvollziehbaren 19-

Prozent-Erhöhung. Unter zehn Euro für die einfachste Pizza geht selbst auf dem Land gar nichts mehr, noch vor Kurzem wäre

das undenkbar gewesen. Dabei liegt der Wareneinsatz dafür selbst in den besseren Läden weiter bei deutlich unter zwei Euro.

Und was bedeutet das?

Sagen Sie es mir.

Dass ich als Gast selbst für das billigstmögliche Gericht, einen Schluck Wasser und ein Glas günstigen Wein bei Minimum 20

Euro lande. Kein Wunder also, dass die Leute in die Systemgastronomie abwandern und sich lieber ein Industrieprodukt

bestellen, für das sie nicht mal die Hälfte bezahlen. Die Systemgastronomie hat in den vergangenen Jahren zweistellige

Rekordzuwächse verzeichnet.

Wo noch frisch gekocht wird, macht man sich also durch die Aufschläge selbst kaputt?

Zumindest ist das eine Gefahr. Anständiges Essen lohnt sich immer weniger. Und diese Entwicklung hat die bessere

Gastronomie sich in großen Teilen leider selbst zuzuschreiben. Sie wird befeuert durch einige schwarze Schafe, die laut

jammern, staatliche Unterstützung fordern und dabei sehr auskömmlich leben.

Es gibt auch Gegenbeispiele. Das Berliner „Nobelhart &amp; Schmutzig“, das international am besten gelistete deutsche

Restaurant, hat zuletzt Schnitzel- und Spargeltage eingeführt und seinen Menüpreis halbiert.

Leider ein schlechtes Beispiel. Billy Wagner ist ein begnadeter Gastronom, aber er gehört auch zu den Lautsprechern. Das

Menü besteht zwar aus super Ware, ist aber extrem minimalistisch angerichtet. Was viele Gasthöfe auf einem Teller bieten,

lässt er – in besserer Qualität – auf fünf verteilen. Außerdem hat das Nobelhart ja nicht nur die Preise, sondern auch die Zahl

der Gänge fast halbiert. Dazu kommt, dass das Restaurant seine Preise seit 2021 bereits exakt verdoppelt hatte. Ergebnis: Ich

zahle nun zwar wieder so viel wie vorher, aber für sechs statt zehn Gänge und werde wegen neuerdings zweier Seatings nach

gut zwei Stunden rausgeschmissen. Solche PR-Stunts tun der Branche nicht gut. Als Gast bin ich persönlich genervt, und die

Botschaft an die Kollegen ist: Halbe Leistung zum gleichen Preis? Läuft!

Sie sagen, das Geld der Gäste sei schon noch da, werde aber zunehmend anderswo ausgegeben. Und die Marktforschung sieht

als größten Restauranttrend das „Downgraden“: Die Gäste gehen noch essen, bestellen aber günstigere Gerichte und

verzichten oft auf ein zweites Getränk.

Das Downgraden findet statt, aber viele Gourmetrestaurants schieben dem einen Riegel vor, indem nur ein festes Menü

angeboten wird und À-la-carte-Bestellung nicht möglich ist. Eine Folge war zuletzt oft, dass die Gäste in billigere Restaurants

und Ketten abwandern. Auch die Catering-Branche feiert Zuwächse von 25 Prozent. Grob zugespitzt kann man sagen: Die

Umsätze sind insgesamt dieselben geblieben, aber das Geld, das der besseren Gastronomie fehlt, wird bei McDonald’s und

beim Lieferdienst investiert. Das ist eine Gefahr für die gute Küche. Die Deutschen geben mit elf Prozent ihres Einkommens

jetzt schon viel weniger für Essen aus als etwa die Franzosen mit 18 Prozent. Tendenz vermutlich sinkend. Das ist auch

gesundheitspolitisch keine gute Nachricht. Dahinter steht ja nicht nur mangelnder Genuss, sondern langfristig das mangelnde

Verständnis für Qualität.

Oft geht es darum, auf Nebenschauplätzen möglichst viel Geld einzusammeln. Und das merken die Gäste.

Ein bekannter Dreisternekoch hat im ersten Lockdown hinter vorgehaltener Hand gesagt: Bei Corona trenne sich in der

Gastronomie endlich mal die Spreu vom Weizen. Zu hart oder stimmen Sie zu?
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Das würde ich unterschreiben. In der Spitzenküche geht es ja auch um Kreativität. Und es gibt da viele Gastronomen, die die

Corona-Krise als Chance begriffen haben. Mit Gourmet-to-go-Paketen etwa. Oder der Kochen-für-Helden-Aktion des Berliner

Restaurants „Tulus Lotrek“, das profitiert bis heute imagemäßig davon und ist bestens besucht. Die Gäste merken: Das sind

tolle Leute, die sich sozial engagieren und für ihr Thema brennen.

Sie sagen, der Wareneinsatz vor allem in der gehobenen Gastronomie sei gar nicht so hoch, wie viele denken. Gemessen am

Umsatz liege er prozentual unter dem in Mittelklasserestaurants, wo 25 bis 30 Prozent normal sind. Heißt das, es wird mehr

verdient als gedacht?

Das müssten Sie die Gastronomen fragen. Fakt ist: Wenn ich irgendwo für 60 Euro esse, sind 25 Prozent Wareneinsatz nicht

sehr viel. Wenn ich dagegen für 200 Euro esse, braucht der Koch meist keine 25 Prozent davon, um selbst deutlich bessere

Produkte dafür einzukaufen. Aber die größte Marge machen ohnehin die Getränke.

Interessant an Ihrer Erhebung waren die teilweise enormen Preisunterschiede bei den Getränken. Für ein und dasselbe

Produkt. Wie lässt sich das erklären?

Auch das müssen Sie die Gastronomen fragen. Die Erklärungen variieren. Beim Wasser etwa gibt es Toprestaurants, die

Flatrates zu sechs Euro bieten. Warum muss dann eine Flasche Wasser im Bayerischen Hof in München 14 Euro kosten? Das

wird auch damit begründet, dass es Einbußen gebe, weil die Gäste immer weniger Wein tränken. Was wiederum nicht den

großen Preisunterschied beim Champagner erklärt. Die Flasche Dom Pérignon 2013 kostet im Einzelhandel 179 Euro, im

badischen Gourmetrestaurant des bekannten Winzers Fritz Keller etwa das Doppelte und im Bayerischen Hof dann mit 554

Euro noch einmal 200 Euro mehr. Das liegt sicher nicht nur an den höheren Miet- oder Personalkosten in München. Oft geht es

darum, auf Nebenschauplätzen möglichst viel Geld einzusammeln. Und das merken die Gäste. Großzügigkeit, eine

gastronomische Schlüsseltugend, zahlt sich dagegen aus. Ich gehe ja essen, um mich wohlzufühlen. Und da ist Wasser für 14

Euro schon deshalb eine Dummheit, weil Gäste da sofort eine Vergleichsmöglichkeit haben. Die fühlen sich schlecht

behandelt. Mit einer Wasserflatrate zu sechs Euro fühle ich mich dagegen als Gast so gut, dass ich kein Problem damit habe,

wenn der Hauptgang mehr als 50 Euro kostet, weil ich automatisch davon ausgehe, dass die Leistung da auch entsprechend

gut ist. So funktioniert Kommunikation.

Sie betonen aber auch, dass es Gastronomen gibt, die moderat und kreativ mit den gestiegenen Kosten umgehen, sodass sogar

der Gast etwas davon hat.

Ja, da gibt es zum Glück viele Beispiele. Simon Tress etwa von der Schwäbischen Alb, der durch gute Vorbereitung,

konsequente Vermeidung von Abfällen und lokale Waren Geld spart, das er wiederum in sein Personal investiert. Man sieht nur

zufriedene Leute bei ihm und zahlt sehr faire Preise. Ähnlich ist es bei Vincent Klink in Stuttgart. Der bietet seinen Leuten fast

doppelten Tariflohn und gute Arbeitszeiten. Die Gäste merken das schon am Service und an der super Stimmung. Das Lokal ist

immer voll, mittags und abends. Und Klink sagt seinen Gästen: Das Lamm muss 58 Euro kosten, ihr könnt es auch für 15

haben, aber dann ohne Personal, auf dem Pappteller to go in der Tiefgarage.

Sie glauben, dass die Zukunft der gehobenen Gastronomie in geschickten Konzepten und in der Großzügigkeit liegt, können

Sie das erklären?

Schauen Sie sich doch in vielen Gourmetrestaurants um. Die Gäste dort bleiben nicht nur weg, sie altern auch rapide. Wer

deshalb jetzt junge Menschen für gutes Essen begeistern will, sollte nicht jammern, sondern sich etwas einfallen lassen. Die

Ideen sollten allerdings besser sein als das neue, streng limitierte „Sonderangebot für junge Gäste“ im Berliner

Spitzenrestaurant Rutz: Sechs Gänge inklusive Getränke für 300 Euro. Absurd! Ich bin mir nicht sicher, ob man im Rutz weiß,

was 20- bis 30-Jährige in Berlin so verdienen.

Süddeutsche.de STIL Donnerstag, 29. August 2024

Storytelling Seite ???

DIZdigital: Alle Rechte vorbehalten – Süddeutsche Zeitung Digitale Medien GmbH A125162356
Jegliche Veröffentlichung exklusiv über www.sz-content.de awasserbaech



privat

Süddeutsche.de STIL Donnerstag, 29. August 2024

Storytelling Seite ???

DIZdigital: Alle Rechte vorbehalten – Süddeutsche Zeitung Digitale Medien GmbH A125162356
Jegliche Veröffentlichung exklusiv über www.sz-content.de awasserbaech


