KONTROVERSES THEMA

ie beim britischen Agenten 007

die «Lizenz zum T6ten», soll auch

beim Schweizer Beizer die «Lizenz

zum Wirten» — nach der Abschaf-
fung des Wirte-Patentes in den 90er-Jahren -
wieder staatlich geregelt werden. Mit dem Kan-
ton Solothurn sind es bereits 18 Kantone, die fiir
das Fithren eines gastgewerblichen Betriebes
den Fahigkeitsausweis — im Volksmund «Wirte-
Patent» — verlangen. Sechs weitere Kantone stre-
ben Verscharfungen der aktuellen Regelung an.
Nur Glarus und Neuenburg setzen weiter auf
Freiwilligkeit.

Fir das Erlangen des kantonalen Fihig-
keitsausweises braucht der «Gastro-Unterneh-
mer in spe» viel Zeit und Geld. Da in jedem
Kanton die Anforderungen unterschiedlich sind,
kann es sich hier um mehrere Wochen und ein
paar 100 Franken — oder gar um mehrere Monate
und ein paar 1000 Franken handeln. Entspre-
chend ist der Trend zur Wiedereinfithrung beim
Einsteiger unbeliebt. Wahrend die Verschirfung
bei einem Teil der Wirte, den Verbanden und
den Kantons-Chemikern begriisst wird, sehen
andere in der Regelung den Todesstoss fiir die
Gewerbefreiheit. Das Thema wird entsprechend
kontrovers in der Branche und bei Politikern dis-
kutiert, wahrend die Lizenz 007 von James Bond
weder vom Kino-Besucher noch vom Film-Bose-
wicht infrage gestellt wird.

In der News-Sendung «10vorl0» des
Schweizer Fernsehens wird festgehalten, dass

die Abschaffung der «Zwangsausbildung
der Wirte» die Offnung des Marktes erst
ermoglichte. Der so geschaffene Néhr-
boden fiir spannende und neue Kon-
zepte wird von kreativen jungen Wil-
den sowie beseelten Gastronomen
aktiv genutzt. Dies zur Freude der
Giste und zum Arger der eher kon-
servativen Wirte, die sich verstand-
licherweise bedrangt fithlen. Quer-
einsteiger und Branchen-Neu-
linge sorgen jedoch auch fiir einen
Anstieg der Konkurs-Rate und
nédhren so die Argumente fiir eine
Verschdrfung im Lager der Befiir-
worter. Alle sind sich einig, dass
esneben dem unternehmerischen
Mut, dem Flair fir Gastronomie
und Géste sowie dem notwendi-
gen Startkapital auch Kenntnisse
beim Erstellen des Budgets, bei der
Kalkulation der Kosten und Mar-
gen sowie den gesetzlichen Vorga-

ben braucht.
Aber sorgen die Wirte-Kurse fiir ein
Ende der Insolvenzen und der Negativ-Schlag-
zeilen iber «Griisel-Beizer»? Stellt die zusatzli-
che berufliche Ausbildung die Gastfreundschaft
in den Beizen sicher? Oder bedeutet die Trend-
wende das Ende der lebendigen und lustvollen
Gastro-Betriebe? Ist die Lizenz zum Wirten ein

Schritt in Richtung Planwirtschaft? Oder fiihrt sie gar
zuriick in die Gastro-Steinzeit?

Vor 20 Jahren musste ich im Kanton Grau-
biinden eine Nachpriifung absolvieren, weil der
Fahigkeitsausweis — den ich mit dem Diplom der
Hotel-Fachschule Ziirich erhielt — eben nur fiir
den Kanton Ziirich galt und so im Kanton Grau-
biinden nicht akzeptiert wurde. Die Nachprii-
fungim «Grauen Haus» in Chur beschrankte sich
auf Fragen der Schweizer Staatskunde. Warum
mir die Kenntnis der Sitzplatzzahlen in National-
und Stdnderat beim Aufbau und der Fithrung
eines 92-Zimmer-Hotels mit verschiedenen Gas-
tro-Outlets helfen sollte, war mir schon damals
ein Rétsel. Umso iiberraschter war ich, dass es
die Tessiner Behorden acht Jahre spéter wesent-
lich genauer von mir wissen wollten. Jeder Hote-
lier und Wirt muss fiir den Tessiner Gesetzgeber
ein potenzieller Zuhélter, Alkohol- und Drogen-
Dealer, Schmutzfink, Betriiger und Gliicksrit-
ter sein. Anders konnte ich es mir damals nicht
erkldren, warum ich nach Abschluss einer Hotel-
Fachschule und acht Jahren Praxis-Erfahrung als
Hotel-Direktor zwei Wochen Tessiner Gastwirt-
schaftsgesetze pauken musste. Mit schriftlicher
und miindlicher Prifung in Italienisch, wohl-
verstanden!

Ich gebe gerne zu, dass die damals erwor-
benen Kenntnisse der kantonalen Gesetze und
Verordnungen mir noch heute gute Dienste leis-
ten. So bin ich {iberzeugt, dass jeder Gastronom
und Hotelier die Grundlagen und Anforderun-
gen im Arbeitsrecht, im Sozialversicherungs-
wesen, im Ausldnder-Recht sowie die kantona-
len Regelungen in den Bereichen Hygiene oder
Jugendschutz kennen muss. Toll, wenn hier die
Verbéande auch weiterhin das wertvolle Wissen in
Kursen auf der Basis der Freiwilligkeit vermitteln.
Aber nur weil sich ein paar «Spontan-Unterneh-
mer» schlecht vorbereitet in die Selbststandigkeit
stiirzen, sollte nicht eine ganze Branche {iber-
reglementiert werden. Der Kunde interessiert
sich schlussendlich nicht fir perfekte Business-
Plane oder die stimmige Menu-Kalkulation. Er
erwartet ein lustvolles und gesundes Angebot, er
freut sich tiber Menschen, die Freude haben am
Umgang mit dem Gast. Dies ladsst sich weder in
Kursen vermitteln, noch kann es mit kantonalen
Richtlinien verordnet werden. Auch bei James
Bond 007 macht nicht die Lizenz alleine den Top-
Agenten aus... H
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