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BLICKPUNKT

Von Miriam Keilbach
ie Kleine Burg ist
durchaus etwas fiir
Feinschmecker. In
dem kleinen, gelb ge-
tinchten Haus unweit
des Staatstheaters von
Oldenburg wird den Gasten geho-
bene Kiche geboten. Es gibt Platz
fiir 54 Gaste, Holztische, graue und
tirkisfarbene Wande sollen fiir ein
besonderes Ambiente sorgen. Auf
der Karte stehen Drei-, Vier- und
Funf-Gange-Ments, mit und ohne
Weinbegleitung, zudem gibt es Ge-
richte von der Karte, darunter Kalbs-
blanquette in Hummersauce (vom
Biokalb und mit White Tiger Forde-
garnelen), Flambiertes Heilbuttfilet
(mit Austernvelouté) oder hausge-
machte Pasta.

Die exklusive Auswahl hat ihren
Preis — heute mehr denn je. ,Haus-
gemachte Pasta Hahnchen” kostet
pro Portion beispielsweise 26 Euro.
Wer die gleiche Speise 2019 bestell-
te, vor Ausbruch der Corona-Pande-
mie mit den Lockdowns fiir Restau-
rants und vor dem Krieg in der Uk-
raine, zahlte fiir dasselbe Gericht
nur 17 Euro. Das macht eine Preis-
erhohung von etwas mehr als 50
Prozentin vier Jahren. Andere Prei-
se fiir Speisen haben die Betreiber
ebenfalls angehoben. So kostete die
Rinderroulade 14 Euro, heute ist sie
fiir 19 Euro zu haben. Die Vorspeise
+Avocado Ziege" hat sich von 12 auf
16 Euro um ein Drittel verteuert.

Die Kleine Burg ist bei Weitem
kein Einzelfall. Der Restaurantbe-
such - ein kleiner, gelegentlicher
Luxus auch fur diejenigen mit weni-
ger uppigem Einkommen - ist quer
durchs Land deutlich teurer gewor-
den. Nicht nur in der gehobenen Fi-
ne-Dining-Kategorie, sondern auch
bei Imbissen, dem Italiener um die
Ecke, der Weinbar und dem Rats-
keller, sowohl auf dem Land als
auch in der Stadt. Jeder, der regel-
maBig Restaurants besucht, wird
das Gefiihl kennen: Die Inflation, sie
schlagt auch beim Essengehen zu.

Um dieses Gefiihl in Zahlen zu
fassen, hat das RedaktionsNetz-
werk Deutschland (RND) sich die
Preisentwicklung von 107 Restau-
rants in ganz Deutschland ange-
schaut. Dafiir wurden die Preise von
jeweils drei gleich benannten Ge-
richten auf den Speisekarten vor der
Corona-Pandemie (Mitte 2018 bis
Anfang 2020) mit denen der aktuel-
len Speisekarten verglichen. Basis
dafiir waren die jeweils auf der
Website damals und heute verof-
fentlichten Speisekarten.

Auch wenn es sich um keine re-
prasentative Studie handelt und
Restaurants, die online keine Karten
oder keine Preise ausgewiesen ha-
ben, vom Vergleich ausgenommen
sind, zeigt sich eine klare Tendenz:
Im Schnitt wurden die Gerichte in
den vergangenen vier Jahren um
27,2 Prozent teurer. Mehr als 80 der
321 gepruften Gerichte kosten laut
Speisekartenauswertung mehr als
ein Drittel mehr als noch vor vier
Jahren, vereinzelt sind die Speisen
sogar fast doppelt so teuer gewor-
den.

Gewinnmarge ist geschrumpft

Warum ist das so? Und: Sind diese
Erh6hungen gerechtfertigt? Wer bei
den Betreibern der Kleinen Burg in
Oldenburg nachfragt, hort viel von
ganz eigenen Inflationssorgen. Frii-
her, da gab es eine Kiste Tomaten
auf dem GroBmarkt auch einmal fur
5 Euro. Heute seien es gutund gerne
20 Euro, sagt Gastronom Stephen
Willms. Fisch und Fleisch, Weizen
und Teigwaren, Gemiise und Obst —
tberall sei esdas gleiche. ,Wennich
die Kostensteigerung bei uns sehe,
miussten wir beimanchen Gerichten
die Preise fast verdoppeln, um anna-
hernd den gleichen Gewinn wie vor
Corona zu haben.”

In der RND-Untersuchung mit
drei Speisen kommt die Kleine Burg
auf eine durchschnittliche Preisstei-
gerung von 40,4 Prozent. Gleichzei-
tigjedoch, so beteuert es das Kleine-
Burg-Team, sei die Gewinnmarge
sogar geschrumpft. , Wir missen die
Preise anpassen, um wirtschaftlich
handlungsfdahig zu sein”, sagt
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So teuer isst Deutschland

Wir haben den Preis von 300 Gerichten quer durch die Republik verglichen. Die Speisekartenauswertung zeigt: Die
Kosten fur einen Restaurantbesuch sind um fast ein Drittel gestiegen. Dennoch warnt die Branche vor einer Pleitewelle.

Nach der
Wiedererdffnung
zeigte sich,
wie sehr wir in den
Lockdownmonaten
vermisst wurden.

Ingrid Hartges,
Dehoga-Hauptgeschaftsfihrerin

Willms, ,aber es ist ein schmaler
Grat, denn die Inflation trifft jeden,
auch unsere Gaste. Den Effekt, den
eine Preisanpassung hat, muss man
immer abschatzen.”

Die Frage, die sich Restaurantbe-
sitzerinnen und -besitzer in diesen
Monaten quer durchs Land stellen,
ist also heikel: Wie viele der gestie-
genen Kosten lassen sich auf die
Gaste umlegen? Wann bleiben die
Gaste einfach zu Hause, statt die er-
hoéhtenRechnungenzubegleichen?

Und, so zumindest die oft zu ho-
rende Perspektive von immer mehr
Restaurantgasten: Wo hoéren die
Preiserh6hungen wegen gestiege-
ner Betriebskosten auf, und wo
fangt die sogenannte Gierflation
an? Jungst hatte Joachim Ragnitz
vom Ifo-Institut Preissteigerungen
analysiert und kam zu dem Schluss:
.Unternehmen im Gastgewerbe
und Verkehr haben ihre Preise
deutlich starker erhoht, als es auf-
grund der gestiegenen Vorleis-
tungspreise allein zu erwarten ge-
wesen ware”, wie der Bayerische
Rundfunk meldete. Schlagen also
manche der Restaurantbesitzerin-
nen und -besitzer bei der allgemei-
nen Verwirrung um Verteuerungen
gleich noch ein paar Prozente extra
drauf?

Die Gastronomie hingegen ver-
weist auf gestiegene Kosten. Denn
dhnlich wie Privathaushalteistauch
die Branche von den Auswirkungen
des russischen Angriffskrieges in
der Ukraine und der folgenden
Energiekrise betroffen, wobei der
Energieverbrauch von Restaurants
um ein Vielfaches hoher ist. Ko-
chen, Heizen, Liiften, Beleuchten,
Sptlen und Kiihlen — ohne Strom,
Gas und Ol geht in den Kiichen und
Gastraumen so gut wie nichts.

Einzelne Gerichte iiber 60 Prozent teurer

In welchem MafR die Restaurants die Preise der 321 untersuchten Gerichte

erhoht haben
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Mit etwa zwolf Kilowattstunden
je Gedeck gibt der Deutscher Ho-
tel- und Gaststattenverband
(Dehoga) den durchschnittli-
chen Energiebedarf von Res-
taurants an. Lag der durch-
schnittliche Strompreis fiir
Gewerbekunden 2020 noch bei
knapp 18 Centje Kilowattstunde,
verteuerte er sich nach Ausbruch
des Ukraine-Kriegs auf 53 Cent. Al-
lein die Energiekrise habe in dieser
Zeit die Kosten je Teller um 4,20
Euro in die Hohe getrieben.

Inzwischen hat sich die Lage bei
Strom und Gas auch dank staatli-
cher Energiepreisbremsen zwar
wieder beruhigt, dafiir treiben nun
steigende Lebensmittelpreise die
Kosten der Gastronominnen und
Gastronomen. Eine Auswertung
des Statistischen Bundesamtes
zeigt, dass Nahrungsmittel zwi-
schen Januar 2020 und Mai 2023
um 31,7 Prozent teurer geworden
sind. Besonders betroffen sind
Grundnahrungsmittel wie Mehl (+
58,7 Prozent), Zucker (+ 80,7),
pflanzliche Fette wie Ol (+ 879)
und Margarine (+68), Teigwaren (+
45,8) sowie Milch- und Molkerei-
produkte (+46,3).
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Teure Arbeitskrifte

Wenn alles teurer wird, steigt auch
der Druck auf die Lohne. 21,5 Pro-
zent mehr als im Vorjahr mussten
Deutschlands Gastronominnen
und Gastronomen im ersten Quar-
tal 2023 fiir Personal ausgeben, hat
der Branchenverband Dehoga aus-
gerechnet. Die gesetzlich verord-
nete Mindestlohnerhéhung von
9,82 Euro auf 12 Euro je Stunde hat-
te an dieser Entwicklung groBen
Anteil, gleichzeitig aber miissen
sich die Hoteliers und Restaurant-
betreiber auch immer mehr stre-
cken, um gentigend Arbeitskrafte
zu finden.

.Die Auswahlmoéglichkeiten
und damit die Anspriche der Mit-
arbeiternehmen zu"”, sagt Dehoga-
Hauptgeschaftsfithrerin Ingrid
Hartges. Mit dem gesetzlichen
Mindestlohn geben sich viele
Arbeitnehmerinnen und Arbeit-
nehmer nicht mehr zufrieden —und
verlangen mehr. ,In GroBstadten
werden teilweise bis zu 14 Euro fur
Ungelernte gezahlt”, sagt Hartges.

Jemand, der das Problem kennt,
ist Roberto Mockel. Er betreibt das
Lokal Weindorf in Koblenz, das in
der RND-Speisekarten-Untersu-
chung auf 82,2 Prozent Preissteige-

Wir mussen die Preise
anpassen, aber es ist
ein schmaler Grat,
denn die Inflation
trifft jeden.

Stephen Willms,
Gastronom in der Kleinen Burg
in Oldenburg

rung kommt - ein Spitzenwert im
Bundesvergleich. Warum hat er so
deutlich erhoht?

Ende 2019, so erzahlt Mocke, ha-
be er das Weindorf tibernommen,
ein groBfes Geldande, idyllisch am
Rheinufer gelegen, mit Platz fir
rund 700 Personen. Damals sei der
Betrieb auch aufgrund der Preiskal-
kulation des Vorgangers nicht wirt-
schaftlich gewesen, berichtet Mo6-
ckel. Vor allem die Personalkosten
seien ein Kostenfaktor gewesen.
.Ich bin ein Verfechter vom Min-
destlohn”, sagt er, ,aber die Leute
miissen sich beim Restaurantbe-
such bewusster machen, dass es ein
sehr arbeitsintensiver Bereich ist.”
Er sagt, er habe handeln miissen.
Und sodrehte eran der Preisschrau-
be.

Obwohl er die Preise fiir einzelne
Gerichte um fast 100 Prozent erhoh-
te, kommen noch Gaste, wenn-
gleich nicht mehr so viele wie vor
Corona. Inzwischen wiirden Hoch-
zeiten, Geburtstage und Co. oft in
kleinerem Kreis gefeiert. ,Damerkt
man die Unsicherheit um die eige-
nen Lebenshaltungskosten”, so
Mockel. Dennoch: Die meisten sei-
en bereit, fir eine gute Qualitat zu
zahlen. ,Heute iiberlegen sich die
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Leute aber eher zweimal, ob sie ins
Restaurant gehen. Der Restaurant-
besuch wird zu etwas Besonde-
rem." Einzig: Machen zu viele Leu-
te den Restaurantbesuch zu etwas
Besonderem, ,dann stirbt die Gast-
ronomie. "

Selbst kochen als Alternative

Denn beliebig erh6hen lassen sich
die Preisein der Gastronomie nicht.
Anders als beim Kauf von Milch,
Butter und Brot gibt es zum Besuch
beim Italiener immer eine giinsti-
gere Alternative: Wird der Besuch
zu teuer, kocht man zu Hause. Im
Mai 2023 verzeichneten die Res-
taurants 11,5 Prozent weniger Gas-
te als im Mai 2019, zeigen Zahlen
des Verbraucherpanels Crest von
Circana. ,Die Verunsicherung mit
Blick auf die gesamte multiple Kri-
sensituation erhoht nicht gerade
die Konsumbereitschaft”, sagt
auch Dehoga-Chefin Hartges.

Drei Verlustjahre hat die Gastro-
branche bereits hinter sich. 2020
und 2021 gaben 36.000 Unterneh-
men im Hotel- und Gaststattenge-
werbe den Betrieb auf. Und es
konntenoch arger kommen. Im ers-
ten Quartal 2023 gab es laut Deho-
ga branchenweit ein Umsatzminus
von 12,5 Prozent gegentiber 2019.

Zudem wird der Gastronomie
noch bis Ende des Jahres ein
Steuervorteil gewahrt, eine Art Co-
rona-Schutzschirm. Seit der Pande-
mie zahlen Restaurants nur noch 7
Prozent Mehrwertsteuer auf Spei-
sen, egal, wo gegessen wird. Zuvor
waren es beim Verzehr vor Ort 19
Prozent. Wenn die HilfsmaBnahme
im Januar 2024 wie geplant auslau-
fe, sei das ,eine Katastrophe — fur
die Gaste, die Gesellschaft und die
Betriebe", sagt Hartges.

Steht sogar eine neue Pleitewel-
le bevor? Hartges warnt zumindest
bereits vor den Folgen. Gerade in
den Lockdowns habe man gese-
hen, wie 0de Innenstddte ohne
Gastronomie seien. ,Nach der Wie-
dereréffnung unserer Betriebe
zeigte sich, wie sehr wir in den
Lockdownmonaten vermisst wur-
den”, sagt Hartges. Restaurants,
Kneipen, Cafés—das seiennicht nur
Betriebe, sondern zugleich wichti-
ge soziale Treffpunkte, Orte mit
Wohlfiihlatmosphdre.

Die Dehoga-Geschaftsfiihrerin
sagt deshalb: , Gastronomie muss
bezahlbar bleiben.” Da ist sie mit
den meisten Restaurantkundinnen
und -kunden wohl einer Meinung.



