i o VN7 0 %0 P =T
' :—u e Tl sy
‘ <5 - e

o Ty

Buni 2023 / Ausgabe 2 uperior-hotel.net

{
\
1
A

__.i.f_
A

i =

\

i

\

T

et S i
\ \
| =
1| ¥
\ &

TR

LHTI]

(RTL ]

Erbolsame Ferien  Indoor-Trends




MANAGEMENT & MARKETING GEWINNUNG VON FACH- UND FUHRUNGSKRAFTEN

Wind der

Verdnderung

Das Gut Thansen in Soderstorf gebt bei der Gewinnung und dem Halten von Fachkrdfien neue Wege.

Silvia Geuker bat mit Eigentiimer und Geschdiftsfiibrer Philipp von Stumm dariiber gesprochen.

Mit einem Newsletter sorgte das Seminar- und
Eventzentrum Gut Thansen in Sodersdorf in der
Liineburger Heide jiingst fiir Aufmerksamkeit: Unter
dem Titel ,Radikale Suche“ bat das Unternehmen seine
Kunden und Geschiftspartner um Weiterverbreitung
eines Stellengesuchs an Kéche. Was in der Ausschrei-
bung versprochen wurde, klang so gar nicht typisch
fiir die Hotellerie: Ostern und Weihnachten frei, Vier-
Tage-Woche und drei Tage am Stiick frei, 36-Stunden-
Woche bei vollem Lohn, 27 bis 30 Urlaubstage pro Jahr,
aulergewthnliche Gehilter und Bleibeprimien. Wenn
der Wind der Verinderung weht, bauen die einen
Schutzmauern, wihrend auf Gut Thansen im sprich-
wortlichen Sinne Windmiihlen gebaut werden.

Nicht gut gelitten

Gut Thansen-Geschiftsfithrer Philipp von Stumm hat,
wie wohl alle in der Branche, die Erfahrung gemacht,
wie miihselig heutzutage die Personalsuche ist: ,Vor 15
Jahren bekamen wir auf eine Stellenanzeige innerhalb
von einer Woche acht bis 20 Bewerbungen. Heutzuta-
ge erhalten wir auf eine Stellenanzeige im Mittel ein
bis drei Bewerbungen innerhalb von fiinf Monaten.
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Philipp von Stumm,
Eigentiimer und Ge-
schéaftsflihrer vom Gut
Thansen

Wir wissen alle, woran das liegt, unsere Branche ist
nicht ,gut gelitten’, und die Fakten sind nicht einla-
dend fiir Bewerber.” Jeder weif3, dass man mit einem
Gehalt in der Hotellerie nicht reich wird. Dazu kom-
men Wochenend-, Feiertags- und Nachtarbeit sowie
sich kurzfristig andernde Dienstpline. Trinkgelder sind
nicht kalkulierbar, und bei den Auszubildenden hat die
Hotellerie die hochste Abbrecherquote. Gleichzeitig
wollen die Giste gerade am Wochenende, an Feier-
tagen und abends feiern. Diese Umstinde lassen sich
nicht verandern.

Die Zeit verpennt

Von Stumm setzt an einem anderen Hebel an und
holt dabei kriftig aus: ;Haben Sie schon einmal einen
Klempner oder Elektriker am Abend um 22.00 Uhr
angerufen, weil bei Thnen eine Wasserleitung geplatzt
oder die Toilette verstopft war oder alle Sicherungen
nicht mehr funktionierten? Und was tun wir dann? Wir
zahlen die An- und Abfahrt, einen hohen Noteinsatzauf-
schlag und meist noch einen Wochenendaufschlag auf
den tiblichen Stundenlohn. Ganz selbstverstindlich ak-
zeptieren wir als Kunden diese Vorgehensweise. Und
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Mitarbeitern, auch den Auszubilden-

den, aus allen Bereichen auf dem
Gut Thansen werden besondere
Pramien und Lohnaufschlage ausge-
zahlt, zudem gibt es mehr Urlaub

was tun wir Hoteliers und Gastronomen seit Jahrhun-
derten? Wir arbeiten sieben Tage in der Woche durch,
und unsere Mitarbeiter bekommen tiberwiegend den-
selben Stundensatz ausbezahlt. Unsere Giste zahlen
immer den gleichen Preis, zum Beispiel fir ein Schnit-
zel, egal, ob dieses um 13 Uhr oder um 21 Uhr serviert
wird. Auch das Bier kostet um 13 Uhr genau so viel
wie spitabends um 23 Uhr. Da hat unsere Branche
wirklich die Zeit verpennt.”

Prémien und Lohnaufschlage

Mit seinem Konzept ,Aufiergewohnliche Gehilter fiir
auflergewohnliche Zeiten® will Philipp von Stumm
seine Mitarbeiter fiir ihren Einsatz zu Zeiten, in denen
andere feiern, belohnen und die Arbeit in der Hotelle-
rie wieder attraktiver machen.

Das Gut Thansen-Gehaltskonzept gliedert sich in fiinf
Teile: Gehaltszuschldge fiir Nacht-, Feiertags- und
Wochenendarbeit, Zugehorigkeitsprimien ab dem ers-
ten vollen Jahr, Azubi-Primiensystem, mehr Urlaub
und Vermittlungsprimien fiir Mitarbeiter. So gibt es im
Normalgeschift ab 24 Uhr Nachtzuschlige von 90 bis
120 Prozent, bei Hochzeiten und Geburtstagen am Wo-
chenende sogar bis zu 140 Prozent fiir Auszubildende,
feiertags erhalten Festangestellte, Aushilfen und Azubis
einen Aufschlag von vier Euro. AufSerdem wird Voll-
zeitkriften ab einem Jahr Betriebszugehorigkeit eine
Bleibepriamie von 1.000 Euro, nach zwei Jahren 2.000
und nach drei Jahren 3.000 Euro ausgezahlt. Das sind
nur Beispiele aus dem Primiensystem. Das Konzept
ist minutids ausgekliigelt. Statt mit einer Giefskanne
pauschal die Gehilter oder Stundenlchne zu erhohen,
wird auf Gut Thansen besonderes Engagement hono-
riert.

Anreize fur Auszubildende

Auch der Nachwuchs bekommt Anreize durch ein Pri-
miensystem, das zusitzlich zum Gehalt zu einer Jahres-
zahlung von 1.300 Euro fiithren kann. Hier flieflen etwa
der Schulnotendurchschnitt, die Quartalsbenotung
durch den Abteilungsleiter, Teilnahme an Fortbildun-

gen, Punktlichkeit und die Qualitit des Jahresprojekts
ein. Das Grundgehalt betrigt zwischen 900 und 1.200
Euro, je nach Lehrjahr. Neben den monetiren Bestand-
teilen wirbt Gut Thansen mit einem riicksichtvollen

Umgang, flachen Hierarchien und einem freundlichen
Team gegeniiber potenziellen Bewerbern. Uberstunden
konnen zudem gegen Freizeit eingetauscht werden.

Der Kunde zahlt

Natuirlich missen die zusitzlichen Mitarbeiterkosten
auch wieder erwirtschaftet werden. Letztendlich zahlt
der Kunde die Zeche — analog zum Klempner im Not-
dienst: Normal kalkulierte Preise gibt es in der Gastro-
nomie von acht bis 18 Uhr, danach zahlen die Giste bis
24 Uhr einen Aufschlag von zehn Prozent und weitere
zehn Prozent flr die anschliefSende Zeit bis sechs Uhr
morgens. Das gilt auch fiir den Check-In. Samstags und
sonntags gibt es 15 bis 20 Prozent Aufschlag auf die
Gastronomie, Hotellerie und Events, und an Feierta-
gen sind es generell 20 Prozent. Funktioniert das? Oder
fuhrt das zu rucklaufigen Buchungen?

Philipp von Stumm: ,Im Gegenteil, die Buchungen im
Tagungsbereich nach Corona sind trotz erhohter Prei-
se erheblich gestiegen. Zoom-Meetings sind auf Dauer
ermiidend, und mehr Home-Office und kleinere Biiros
fihren zu dieser Entwicklung. Es ist nur fraglich, wie
lange die Kunden mit unabdingbar weiter steigenden
Preisen umgehen werden. Deshalb versuche ich ge-
rade, mit einer offenen Kommunikation alle Kollegen
in Deutschland dazu zu bringen, die Preise in unserer
Branche anzuheben. Grundsitzlich ist das Verstindnis
der Kunden und Giste fiir unsere Branche seit der Pan-
demie grofier geworden, denn keiner mochte mehr auf
die Gastronomie und Hotellerie verzichten.*
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