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Auf ein Bier mit
Frank Oehler

ST ANGEPISST. NEIN, NICHT WEIL VOR
ATEN SEINE SPEISEMEISTERE! PLEITE-
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VIEL EHER AUF DIE AKTUELLEN ZUSTANDE

GASTRONO

OFFEN GESAGT

.nk Oehler ist nicht nur ein Handwer-
dern auch ein Mundwerker. Ers-
er von der Pike auf gelernt und
- Jahrzehnten seiner Schaffenskar-
rfeinert. So hat er zum Beispiel
or verschiedenen Betrieben je einen
n erkocht. Sein Konnen stellt er auch
der Sendung ..Die Kochprofis - Einsatz
- Herd" zur Schau, doch zuletzt geriet er
jurch die Pleite seines Sternerestaurants
semeisterei in die Medien. Uns erzahlt
wie es dazu kam und warum er es auch

n Kollegen wiinschen wiirde.

i Insolvenz angemeldet ha-

s
blem war., dass eine

hnung mit 70.000 Euro ausstand.
irde nicht iiberwiesen. das Zahlungs-
irei Monate. Wir konnten die Gehilter
en. Wir sind eine GmbH, haben
chtet vom Finanzministerium.

s eben so. dass einer von uns Ge-
wrern ins Amtsgericht gehen musste
enz anmeldete, weil sonst kommst

1gnis wegen Insolvenzverschlep-

MIE UND VOR ALLEM AUF DIE POLITIK.

pung. In Deutschland bist du dem groen Ge-
apparal ausgeliefert. Jeder zweite Koch

bzw. Gastronom steht mit einem Fuld im Ge-

fingnis. weil er die Dinge nicht so versteht.
DasThema ,Ehrlich withrt am liingsten* ging
sich nicht aus. weil ehrlich geht als Erster. Weil
wir nicht § arzgeld generieren konnten,
wir uns an die neun Stunden halten mussten,
wir offizieller Vorbildbetrieb waren und wir an
unserer Vorbildlichkeit gescheitert sind.

Wie tiberall hat auch bei euch der Fach-

kraftemangel zugeschlagen. Wie grof} war
der Schaden?

Oehler: Wir haben seit zwei Jahren gesucht
und hatten kaum Bewerbungen. Und es wird
auch nicht besser. Es ist ein politisches Prob-
lem, die SPD hat uns das grofte Ei gelegt. Wir
sind eigentlich nicht gescheitert, wir haben die
Stecker gezogen. Die Speisemeisterei war so ein
Wachkoma-Patient und der war auch nicht
mehr am Leben zu erhalten. nicht unter diesen
Konditionen. nicht unter diesen Priimissen und
nicht unter dieser Philosophie. Und daher istes
auch Zeit. einmal Pausezu machen und dard-

ber nachzudenken, was kann man @ndern, wo -

ist das Problen. Und dann ‘eben schauen,
kann man Neues an den Start bringen.

Die Gastro-
nomen haben
jetzt \ler-
sagensangste
und finanzielle
Angste. Und
das ist alles
ein Produkt
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Ein Volk das gerne ISSt,

meh

Hattet ihr - im i
der Mltarbf"iterrqf:lci:r:ll“:(egamw
(J‘ehler: Wir haben Mitarbeite
Coachings gemacht. Gespriicl
liber das Mal} hinaus be
wieder musstest dy sie
irgendwann gibs : Se
nicht mehr. lf:h h:r:'iucl"/l?:;:{]hd 3*_18812 'ICh e
sourcen am Ende, ich i'l'lb(:' lml‘l - g
» nde, abe alles gegeben, das
limll\g“k ine Nachhaltigkeit mehr. Es
der Nachste um die Ecke. 2 3
dann sind die \\1';’.’.lt\lli-tt;\i‘l?ﬂl l-“(') o
Ann & S. was du aufgebaut hast,
hill.lgl' Immer am seidenen Faden. Und das geht
auls Nervenkostiim. Und bevor du durchdrehst
und mit Burn-out in der Nervenklinik landest,
ist es schlauer zu sagen, ich muss jetzt reagieren.
Alle warten ab und warten auf Selbstregulie-
rung. Ich glaube nicht, dass es Selbstregulierung
in der Gastro gibt. .Schau ma mal“, wie der Be-
ckenbauer sagt. Aber auch wenn's kollabiert,
dann wiire es ein Neuanfang. Also man muss
sich neu sortieren. Wir brauchen Bildung, wir
brauchen Zusammenhinge, wir brauchen In-
telligenz, wir miissen mehr denken.

T eingebunden,
1€ gefiihrt, weit
zahlt. aber immer
eu zuriickholen, Und

Was ware |hr Rezept, die Branche wieder
schmackhaft zu machen?

Oehler: Wir brauchen mehr Easy-Going, wiees
die Franzosen machen, die Spanier. die Italiener.
Da sitzen alle am Tisch, keiner am Handy, daisst
man drei Stunden gemeinsam. Im Kindergarten
in Frankreich geht es schon los mit drei Gén-
gen. Bei uns isst man zwischen Tur und Angel
und da muss man sich allgemein auch einmal
mit der Politik zusammensefzen. Denn das, was
ng zu tun. Was
essen richtig viel
Schmarrn in uns hinein. NS k(n@l dir so
1ah wie Essen. Es geht cinmaldllfh dich durch.
essen. das wind auch ein fataler

wir essen, hat ja auch mit
man isst. das ist man und¥

Was Schiiler

ISt einfach

Viel entspannter, die haben
r Wurzeln, mehr Tiefe, mehr
Zugang Zur Schipfung.

Schaden fiir die A( )K am Schluss. Desw egen ist
das wichtigste Bildung.

Interessant. Bildung soll also die Lésung
sein?

Oehler: Ja. es wiire mein groRer Wunsch, dass
Deutschland schlauer wird. Wir haben es mit
Lebensmitteln zu tun, wir haben es mit Res-
pekt zu tun. Die Leute kaufen sich die teuersten
Grills und hauen irgendwelche Brutzler draulf,
dasist doch villig absurd. Die geben fiir Haus-
tiere ein Vermogen aus und kaufen das billigste
Schweinefleisch. Das muss ja alles nicht sein,
wenn man es versteht. Dann muss man sich
neu aulstellen. Keiner hat mehr Zeit, weil der
Alltag so stressig ist. Das Essen geht halt unter,
das war bei uns noch nie wichtig. Der Deutsche
gibt, glaube ich, acht Prozent seines Gehalt fiir

. der Italiener 25 Prozent. Da ist auch
atmosphirisch viel drinnen. Ein Volk, das ger-
ne isst, ist einfach viel entspannter, die haben
mehr Wurzeln, mehr Tiefe, mehr Zugang zur
Schopfung.

Die Zahlungsunfahigkeit der Speisemeis-
terei ist kein Einzelfall. Immer wieder hort

man von Insolvenzen in der Sternegastrono-
mie. Warum macht man es trotzdem?
Oehler: Sternekiiche macht ja Spal, weil sie
lecker ist, weil sie durchdacht ist, weil sie die
Giiste erobert. Dass sie heute nicht mehr trag-
fiihig ist, ist halt so, da muss man umdenken.
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Speisemcisterci. Aber ich habe me
wieder und die wiirde ich jedem
Herzen gonnen. Diese Frei
sich neu zu sortieren, sic




Wir haben zu vie Bildungs-
losigkeit da drauBen, 2, viel
Toleranz gegeniiber Weichen
Ablaufen. Eigentlich ist jedem
alles wurscht. Das hahen Wir
von der Politik gelernt, die
schiebt alles vor sich her:

setzt worden durch Angste, Die Gastronomen
haben jetzt Versagensingste ung finanzielle
Angste. Und das ist alles ein Produkt falscher
Politik.

Christian Rach hat gemeint, eine Branchen-

revolution ware gut. Wie sehen Sie das?
behler: Wir hitten ganz viel Macht. Die
Gastronomie hat 700.000 Arbeitspliitze in
Deutschland. Wenn alle Gastronomen — zum
Beispiel die guten — sagen wiirden: lasst uns
gemeinsam einen (‘.csclzcskalalog entwer-
fen, wo's langgeht. Die Jeunes Restaurateurs
machen das zum Beispiel ganz gut. doch die
sind auch noch zu klein, die haben zu wenig
Einfluss. Die kénnen die groRe Masse nicht
dazu bringen, mit uns zu kooperieren. Von
diesen 700.000 Leuten in der Gastronomie
sind vielleicht finf Prozent in der Lage, etwas

zu verhindern. Und auch die kommunizieren
Zu wenig.

Warum ist das so?

Oehler: Eigentlich ist jedem alles wurscht. Das
haben wir von der Politik gelernt, die schiebt al
les vor sich her. Auch wir schieben alles YOr ung
her und die Speisemeisterei habe ich auch W
drei Jahre finanziell vor mir hergeschoben, &
hat sich aber nichts mehr geandert.

grokie Kollegen wie der Bithnermit

die Knie gehen. dann ist es ¢inl




