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I. Vorwort


Es war einmal vor gar nicht allzu langer Zeit…


Sie leiteten erfolgreich ein Restaurant oder ein Café, Sie waren Pächter einer Diskothek oder eines Tanzlokals, Sie betrieben eine Eisdiele, waren auf Ihrem Fachgebiet hoch angesehen und ihre Gerichte und das Ambiente ihres Gastronomiebetriebes kamen bei den Kunden sehr gut an. Die Geschäfte florierten und die Gäste standen Schlange.


Dann kam Corona und von heute auf morgen hat sich alles, aber auch wirklich alles, komplett verändert. Der durch Corona ausgelöste Lockdown erschütterte das gesamte Gastronomiegewerbe und trieb manchen Gastronomen an den Rand seiner Existenz und auch darüber hinaus. Viele Mitarbeiter haben zum damaligen Zeitpunkt ihren Arbeitsplatz verloren und bezogen Arbeitslosengeld. Die Höhe des Arbeitslosengeldes orientiert sich bekanntlich an den ausgewiesenen, dokumentierten Gehältern der Gastronomiemitarbeiter, die natürlich nicht immer der Realität entsprechen, Insider wissen wovon ich rede.


Als die Auflagen für die Gastronomie gelockert wurden, kehrten viele Mitarbeiter nicht in die Gastronomie zurück und orientierten sich um. Dies hat bis zur Konsequenz, dass händeringend nach Fach- und/oder Arbeitskräften gesucht wird.


Sie haben alles versucht und auch tief in die Trickkiste gegriffen, um Fachkräfte zu rekrutieren – alles vergebens. Vielleicht müssen Sie sogar Gäste vertrösten, bzw. Flächen verkleinern, da Sie an ihrer persönlichen Belastungsgrenze kratzen, denn Sie können nicht alles alleine machen.


Nun stehen Ihnen zwei Optionen zur Verfügung, Sie ergeben sich ihrem Schicksal oder Sie packen die Herausforderung „bei den Hörnern“.


In zahlreichen Gesprächen mit Gastronomen aus unterschiedlichen Bereichen, angefangen bei der Systemgastronomie, über die Caterer, bis hin zu den Restaurantbesitzern wird der Fachkräftemangel als das zentrale Thema, bzw. Problem der Zukunft angesehen.


Das muss aber nicht sein, dieses Buch leistet Ihnen Hilfestellungen und bietet zahlreiche einfache, aber auch außergewöhnliche Ideen, Fachkräfte zu rekrutieren. Besonderes Augenmerk wurde auf konkrete, finanziell umsetzbare Ideen gelegt. Verzichtet wurde auf die theoretischen Hintergründe und die wissenschaftlichen Erkenntnisse warum und weswegen es zu dem heutigen Fachkräftemangel kam - hierzu existieren bereits zahlreiche Bücher.


Dieses Buch „Wie gewinne ich Fachkräfte?“ verfügt über eine straffe Struktur und eine kompakte Darstellungsform. In über 30 Ideen, einfach und klar strukturiert, erhalten Sie Vorschläge dem Fachkräfte-Mangel die Stirn zu bieten. Ziel war es keine Abhandlungen in Romanform zu verfassen, sondern kurz und knapp das Wesentliche auf den Punkt zu bringen.


Zu Beginn wird die Ist-Situation beleuchtet und auf regionale Besonderheiten eingegangen. Danach wird der Wettbewerb, anhand allgemeingültiger Kriterien, analysiert und die Wichtigkeit der eigenen Zielsetzung beschrieben. Nach der Betrachtung der Vor- und Nachteile, bzw. der Attraktivität der Branche erfolgt die Vorstellung und Erläuterung zahlreicher Ideen und Maßnahmen zur Fachkräfte-Gewinnung, die mit wenig Kapital-Einsatz zum Erfolg führen können. Abgerundet wird das Buch durch eine Prognose, wie sich der Fachkräfte- und Arbeitskräftemarkt entwickeln wird und welche Herausforderungen auf die Unternehmen zukommen.


Ein besonderer Dank gilt den zahlreichen Gastronomen, die mir geduldig meine Fragen beantwortet haben und mir viele wichtige Anregungen für das Schreiben dieses Buches zukommen ließen.
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