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Ganze

Viele Restaurants scheitern nicht am Essen,
sondern an ihren Strukturen. Nach Jahrzehnten
in der internationalen Spitzengastronomie berit
Armin Leitgeb heute Hotels und Gastronomie-
betriebe bei Prozessen, Positionierung und
wirtschaftlicher Neuausrichtung.
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GASTRONOMIE

er Job ist erst getan, wenn der
Gast wieder reserviert.“ Ar-
min Leitgeb sagt diesen Satz
nicht wie ein Koch. Eher wie
ein Unternehmer. Wer mit
ihm iiber Gastronomie spricht,
landet erstaunlich schnell bei
Warenmanagement, Kom-
munikation, Leadership oder
Preisstrategie. Nicht weil ihm
das Kochen weniger wich-
tig geworden wire. Sondern
weil er nach Jahrzehnten in
der Spitzengastronomie iiber-
zeugt ist: Ein hervorragendes
Gericht allein macht noch kei-
nen erfolgreichen Betrieb.
Leitgeb kennt beide Seiten. Der
gebiirtige Stubaitaler begann seine
Laufbahn in Seefeld, arbeitete spiter
im Tantris in Miinchen, in der Auberge
de I'Tll im Elsass, bei Thomas Keller in
der French Laundry in Kalifornien und
schliefllich mehrere Jahre in Singapur.
Im Raffles Hotel lernte er die Dimensi-
on eines internationalen Grofibetriebs
kennen, bei Les Amis fiihrte er anschlie-
flend eines der renommiertesten Fine-
Dining-Restaurants Asiens zu internati-
onalen Spitzenplatzierungen.

Vom Ego zum ,,Big Picture®

Inzwischen spricht Leitgeb deutlich we-
niger iiber Hauben, Punkte oder Listen-
plétze. Ihn interessiert eine andere Frage:
Warum funktionieren manche gastrono-
mischen Konzepte langfristig — wihrend
andere trotz guter Kiiche scheitern?

»oystem ist vielleicht das falsche
Wort“, sagt er. ,,Es geht eher darum, das
grofle Ganze zu verstehen.“ Dieser Per-
spektivenwechsel kam spdt — und aus
eigener Erfahrung: ,Als ich begonnen
habe, mein Ego an zweite Stelle zu stel-
len“, beschreibt Leitgeb den Moment, in
dem sich seine Sicht auf Gastronomie
verdndert habe. Zuvor sei vieles von
kulinarischer Selbstverwirklichung ge-
préigt gewesen. ,,Deshalb habe ich zwei
Restaurants zusperren miissen, weil mir
das Big Picture gefehlt hat.“

In seine Arbeit als Berater flieen
genau diese Erfahrungen ein.

»Gastlichkeit

statt Perfektion®

Fiir Leitgeb trifft diese Aussage mehr
denn je den Kern der Sache. Die Gis-
te kommen wegen des Essens, aber ob
sie wiederkommen, entscheidet sich
jedoch an weit mehr: an Atmosphire,
Service, Kommunikation, Verlisslich-
keit — und daran, ob das Gesamterleb-
nis gestimmt hat.

Die Probleme beginnen

selten am Teller

Genau hier sieht Leitgeb eine Schwiche
vieler gastronomischer Betriebe. Zu viel
Aufmerksamkeit lande auf dem sichtba-
ren Produkt, zu wenig auf den Abldufen
dahinter.

»30 Prozent der tiglichen Heraus-
forderungen liegen an der Kommunika-
tion“, sagt er. Zwischen Kiiche, Service
und Management gingen Informationen
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HErfolg ist fur mich,
Gaste glucklich zu
machen, meiner
Familie ein schones
Leben zu ermoglichen
und am Abend ohne
Koptweh einschlafen
zu konnen.“



GASTRONOMIE

,»Es geht nicht um Perfektion um
ihrer selbst willen, sondern um
Gastlichkeit als Gesamterlebnis.“

Armin Leitgeb

Armin Leitgeb

Der gebiirtige Stubai-
taler arbeitete in einigen
der renommiertesten
Klchen der Welt - darun-
ter Tantris in MlUnchen,

Auberge de I’lll im Elsass,

The French Laundry in
Kalifornien und Les Amis
in Singapur.

Heute verbindet er
internationale Spitzen-
gastronomie mit Con-
sulting, Private Dining,
Produktentwicklung und
strategischer Beratung
fur Hotels und Gastrono-
miebetriebe.

Mit Armin Leitgeb
Consulting begleitet er
Unternehmen bei Positio-
nierung, Prozessen, Digi-
talisierung und operativer
Weiterentwicklung.

verloren, Verantwortlichkeiten seien
unklar oder Entscheidungen wiirden zu
spit getroffen. Wer bemerke, dass etwas
nicht funktioniert, miisse den eigenen
Businessplan entsprechend anpassen —
und zwar rechtzeitig.

Besonders deutlich werde das in
der Hotellerie. Jahr fiir Jahr werde in
neue Zimmer, Spa-Bereiche, Interieur
oder Weinschrdnke investiert. Leitgeb
vermisst daneben héufig dieselbe Kon-
sequenz beim Aufbau von Teams.

»Ich sage vielen Betrieben: Hort
auf, nur in eure Hardware zu investie-
ren. Investiert einmal zwei Jahre in eure
Software - in eure Mitarbeiter.“

Sein Beispiel dafiir ist bewusst
plakativ: ,,Was niitzt mir ein 80.000-Eu-
ro-Weinschrank, wenn ich niemanden
halten kann, der damit umzugehen
weif3e«

Wirtschaftlichkeit ist mehr
als Food Cost
Auch bei der Kalkulation plidiert Leit-
geb fiir einen weiteren Blick. Geld gehe
héufig dort verloren, wo Warenmanage-
ment, Kalkulation, Verkaufspreise und
operative Abldufe nicht zusammenspie-
len. Ausschlaggebend ist deshalb weniger
eine universell richtige Food Cost als die
Frage, ob der Gast das gesamte Erleb-
nis als preislich angemessen empfindet.
,Gerichte miissen preiswert sein. Das be-
deutet nicht billig. Sie miissen ihren Preis
wert sein.“

Gerade anspruchsvollere Kon-
zepte brauchen aufierdem Zeit. Leitgeb
spricht von einer ,,1.000-Tage-Regel*:
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Rund drei Jahre seien hdufig notwen-
dig, bis sich ein Konzept organisato-
risch, wirtschaftlich und beim Pub-
likum etabliert habe. Viele Betreiber
wiirden allerdings deutlich friiher ner-
vOs und begdnnen, ihre Idee stdndig zu
verdndern.

Beratung als
Weiterentwicklung der Kiiche
Diese Erfahrungen prigen inzwischen
seine Arbeit mit Armin Leitgeb Consul-
ting. Er begleitet Hotels und Gastrono-
miebetriebe bei Konzepten, Prozessen
und operativen Verdnderungen, arbeitet
im Private Dining und bei Events und
verfolgt daneben eigene unternehme-
rische Projekte. Dass er heute bewusst
mehrere Standbeine kombiniert, hat
auch mit den Erfahrungen der vergan-
genen Jahre zu tun. Die Pandemie habe
ihn wirtschaftlich stark getroffen. ,Ich
habe daraus gelernt, unternehmerisch
breiter zu denken. Bricht ein Standbein
ein, forciert man ein anderes.“

Auch Digitalisierung gehdrt fiir
ihn zu diesem pragmatischen Denken.
Richtig eingesetzt kdnne sie Abldufe
und Kommunikation deutlich verbes-
sern. Thre Grenze liegt dort, wo sie den
personlichen Kontakt ersetzt. ,,Digitali-
sierung wird iiberschitzt, wenn sie den
Kontakt zum Gast steril und emotions-
los macht.“

Tirol zwischen Starke und
Stillstand

Trotz seiner internationalen Laufbahn
hat Leitgeb Tirol nie aus dem Blick
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Take-
away

Drei Stellschrauben, an
denen Armin Leitgeb in
Betrieben zuerst arbeitet

Funktioniert die
Kommunikation?

Viele operative Probleme ent-
stehen zwischen Kliche, Service
und Management. Leitgeb schaut
deshalb zuerst auf Zustandig-
keiten, Informationswege und
Entscheidungsprozesse. Digita-
lisierung kann dabei helfen - sie
ersetzt aber keine Flhrung.

Stimmen Warenfluss und
Preisstrategie?

Einkauf, Lager, Kalkulation und
Verkaufspreis missen zusam-
menspielen. Entscheidend ist
nicht eine pauschale Food Cost,
sondern ob Angebot und Erlebnis
fur den Gast ihren Preis wert
sind.

Gibt es eine Mannschaft, die
das Konzept tragen kann?

Ein neues Interieur [6st keine
strukturellen Probleme. Gute
Betriebe brauchen Menschen,
die Verantwortung tberneh-
men, Wissen weitergeben und
langerfristig gemeinsam etwas
aufbauen.




Kulinarik als Gesamt-
system: Menulentwicklung,
Ablaufe, Kommunikation und
Wirtschaftlichkeit gehdren
flr Leitgeb untrennbar zu-

sammen.

,,Jch koche
nicht mehr fiir
Bewertungs-
plattformen,
sondern fiir
Giéste und
Kunden.“

Armin Leitgeb

GASTRONOMIE

Zwischen Prazision und Atmosphare: Armin Leitgebs Kiiche
verbindet internationale Fine-Dining-Technik mit emotionaler
Inszenierung, klarer Produktfokussierung und dem Anspruch,

verloren. Die Region verfiige mit ihren
alpinen Produkten {iber einen starken
gastronomischen USP. Gleichzeitig
vermisst er mitunter Offenheit. Vor 30
Jahren sei Tirol kulinarisch internati-
onal ausgesprochen relevant gewesen,
sagt er. Andere Linder hitten seither
stark aufgeholt. Nun komme wieder
Bewegung hinein, weil junge Kéche in-
ternationale Erfahrung sammelten und
mit einem weiteren Horizont zuriick-
kehrten.

Was ihn bremst, ist dagegen der
hiufig gehorte Satz: ,Das wollen unse-
re Giste nicht.“ Als Beispiel erzdhlt er
von einem Tiroler Hotelrestaurant, das
mehrfach Besitzer und Namen gewech-
selt habe - wihrend die umfangreiche
Speisekarte {iber Jahrzehnte nahezu un-
verdndert geblieben sei. Fiir Leitgeb ist
das keine Frage des Geschmacks, son-
dern der Uberzeugung: Ein Betrieb miis-
se bereit sein, sich weiterzuentwickeln,
ohne jedem Trend hinterherzujagen.
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Genuss als ganzheitliches Erlebnis zu denken.

Was wirklich z&hilt
Hier zeigt sich, wie sehr sich Leitgebs
Blick auf Erfolg verdndert hat. Friiher
bedeutete dieser: Rankings, Hauben und
internationale Anerkennung. Vieles da-
von hat er erreicht. Bei Les Amis schaft-
te er es bis auf Rang 53 der damaligen
»World’s Best Restaurants“-Liste. Zuvor
hatte er in Kiichen gearbeitet, die zu den
renommiertesten ihrer Zeit gehorten.
Inzwischen definiert er Zufrie-
denheit anders. ,,Ich koche nicht mehr
fiir Bewertungsplattformen, sondern
flir Gidste und Kunden“, sagt er. Das
kénne Hummer mit Kaviar ebenso be-
deuten wie Brennsuppe mit Blutwurst.
»Erfolg ist fiir mich, Géste gliicklich
zu machen, meiner Familie ein scho6-
nes Leben zu ermdglichen und abends
ohne Kopfschmerzen einschlafen zu
kénnen.“ Das klingt weniger spektaku-
ldr als eine Weltrangliste — und kommt
jenem ,,Big Picture®, das ihm friiher ge-
fehlt hat, vermutlich ziemlich nahe.
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Kurz gefragt

Was Gastronomiebetriebe heute
verstehen mussen

J

Was schaust du dir bei einem neuen Was ist Tirols starkster
Beratungsprojekt als Erstes an? gastronomischer Vorteil?
Kommunikation und die vorhandenen Unsere alpinen Produkte — wenn
Prasentations- und Arbeitsmaterialien. wir offen genug sind, zeitgeman

damit umzugehen.
Was unterscheidet ein gutes Konzept
von einem schonen Konzept? Was wiirden viele Koche gerne horen,
Dass es auch operativ funktioniert stimmt aber nicht?
und sich weiterentwickeln kann. Dass Fine Dining automatisch die

hochste Form der Gastronomie ist.
Was wird in der Gastronomie
liberschatzt?

Ubertriebenes Food Styling, riesige
Speisekarten und Social-Media-
Reichweite als QualitatsmaBstab.

»~Heute ist Mitarbeiterfiihrung wahrscheinlich

Und was unterschatzt? der wichtigste Erfolgsfaktor iiberhaupt.®
Leitgeb sieht funktionierende Teams als Grundlage

Ehrliche Kiche. jeder wirtschaftlich stabilen Gastronomie.

Was sollte niemals vollstandig
digitalisiert werden?

Der personliche Kontakt zum Gast.

Was sollten junge Kdche zuerst
suchen: Selbststiandigkeit oder
Erfahrung?

Erfahrung. Gute Mentoren,
Handwerk und ein klares Ziel sind
durch nichts zu ersetzen.




