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Stuttgart.Was tun, wenn es für den
plötzlich erkrankten Hotelier kei-
nen Ersatz aus den eigenen Reihen
gibt? Wie kann nach dem unerwar-
teten Tod des Unternehmers der
laufende Betrieb gesichert werden,
bis ein Nachfolger/Übernehmer ge-
funden ist? Wer kann im Krisenfall
das Hotel weiterführen? Die Ant-
wort lautet: ein Interim-Manager.

Auszeit für den Unternehmer

Interim-Management (IM) ist eines
der innovativsten Werkzeuge, um
externe Kompetenz zeitlich befris-
tet in den Betrieb zu holen – fach-
kundig, wirtschaftlich, flexibel, in-
nerhalb weniger Tage. Was sich in
der Industrie bereits längst etab-
liert hat, erlebt nun auch in der Ho-
tellerie rege Nachfrage. Nicht nur
Konzerne, sondern auch kleinere

Interim Provider (Agenturen) mit
einemPool von selbständig agieren-
den Zeit Managern kurzfristig für
„Feuerwehreinsätze“ bereit. Wenn
der Vertrag inklusive Tages- oder
Monatshonorar, Dauer des Einsat-
zes und speziellen Anforderungen
geschlossen ist, lernt der Auftragge-
ber den IM kennen. Sein Einsatz
kann innerhalb weniger Tage erfol-
gen. Seriöse IM-Provider bieten
umfangreiche Garantien für die Ar-
beitsqualität ihrer Pool-Mitglieder,
begleiten den Einsatz mit einem
Projekt-Controlling im Sinne des
Qualitätsmanagements und blei-
ben bis zum Ende Vertragspartner
des Auftraggebers.
Übrigens: Die gastliche Branche
nutzt Interim Manager inzwischen
teilweise auch für zeitliche Über-
brückungen des Elternurlaubs ei-
ner Führungskraft, längere Krank-
heit, die Neueröffnung eines Be-
triebs, Betriebssanierungen im
Bankenauftrag oder die Umstel-
lung auf SAP.

Faktencheck: Ein guter Interim-Manager

arbeitet sich schnell ein und kann

frische Ideen in den Betrieb bringen.
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Wenn der Chef plötzlich ausfällt
INTERIM-MANAGEMENT

Ob Krankheit, Todesfall oder Auszeit für den Betriebsinhaber – ein Interim-Manager kann ein solches

Führungsvakuum perfekt überbrücken. In welchen Fällen sich ein Einsatz lohnt und wie dieser aussieht.

und mittlere Betriebe haben das In-
terim-Management für sich ent-
deckt. Die Nachfrage steigt.
Ein Beispiel von vielen: Seit Mona-
ten klagt der Privathotelier Peter
Ritter (Name von der Redaktion ge-
ändert) bei seinem Coach über die
nicht endende Belastung des Tages-
geschäfts. Sein Akku ist leer. Er ist
58 Jahre, verheiratet, seine Kinder
studieren Medizin und Maschinen-
bau im Ausland. Mit Herzblut be-
treibt er seit 25 Jahren sein 4-Ster-
ne-Hotel. „Unsere Gäste sind nun
mal anspruchsvoll. Da muss der
Boss rund um die Uhr im Einsatz
sein. Das zehrt an den Kräften.“
Kein Wunder: Er ackert seit drei
Jahren durch – ohne Urlaub.
Nachdem alle empfohlenen Ar-
beitserleichterungen (Prozesse ver-
schlanken, Delegation von Aufga-

ben anMitarbeiter, persönliche Ru-
hetage etc.) keine Besserung seines
Zustands brachten, entstand die
Idee der Auszeit. Einfach mal raus
aus der Tretmühle, ein Sabbatical
für Ritter. „Verrückt! Ich bin doch
unersetzlich! Wie kann das gehen?“
Nach kurzer Vorbereitungs- und
Einarbeitungszeit und eingehen-
dem Briefing wird in seiner Abwe-
senheit ein Unternehmervertreter
als Interim-Manager (IM) einge-
setzt, ein erfahrener Hoteldirektor
für sechs Monate, wenn gewünscht
auch länger. Dieser ist selbststän-
dig, arbeitet auf Honorarbasis, lei-
tet ergebnisverantwortlich das ope-
rative Tagesgeschäft mit allen über-
tragenen Kompetenzen, führt die

Mitarbeiter, berichtet dem Eigentü-
mer in regelmäßigen Abständen
über seine Arbeit, Ergebnisse und
Entwicklungen desHotels. UndRit-
ter kann seine Auszeit genießen
und wieder zu Kräften kommen. So
der Vorschlag des Beraters.
Nachdem Ritter den vorgeschlage-
nen Interim-Manager kennenge-
lernt hatte, Vertrauen aufgebaut
war, alle Do’s & Don’ts bei der Be-
triebsbesichtigung zwischen beiden
besprochen waren, entschied er
sich mutig für dieses Konzept. Er
informierte Mitarbeiter, Stamm-
gäste, Kunden, Lieferanten und
Banken, dass Herr XY während sei-
ner Abwesenheit das Hotel in sei-
nem Sinne weiterführt und als kom-
petenter Ansprechpartner und
Gastgeber zur Verfügung steht.
Nach seiner Rückkehr hatte der IM
den Betrieb sogar ein gutes Stück
nach vorn gebracht, neue Vertriebs-
wege genutzt, mit frischen Ideen
Servicequalität, Belegung und
Durchschnittsrate gesteigert.

Schneller Einsatz möglich

Dramatischer der Bedarf eines an-
deren Familienbetriebs im Harz:
Der Hotelier war beim Golfspielen
plötzlich tot umgefallen. Schock-
starre in der Familie. Niemand
konnte die Lücke füllen – abgese-
hen davon, dass die Hinterbliebe-
nen erst mal den unerwarteten Ver-
lust des Ehemannes und Vaters ver-
kraften mussten. Auch hier war das
Interim-Management die intelli-
gente Zwischenlösung bis über das
weitere Schicksal des Hotels ent-
schieden werden konnte. Ohne
Druck und Stress konnte sich die
Familie Gedanken über die Zu-
kunft des Hotels machen. Der IM
führte das Hotel inzwischen souve-
rän und mit fachlicher Kompetenz.
Der Betrieb blieb in ruhigem Fahr-
wasser. Das beruhigte auch die
Hausbank.
Wie funktioniert Interim-Manage-
ment? Bei konkretemBedarf stehen
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Mainz. Profiköche und Koch-Azu-
bis oder Jungköche, die den Wett-
bewerb „Les Chefs en Or“ gewin-
nen wollen, können sich jetzt bei
Transgourmet bewerben. Teilneh-
mende Länder sind Deutschland,
Frankreich, Polen, Rumänien,
Russland und die Schweiz. Der
deutsche Vorentscheid findet am11.
April 2016 für Azubis/Jungköche
und am 12. April 2016 für Profikö-
che auf der Residenz Danz in Als-
heim (Rheinhessen) statt.
Jeweils drei Köche und drei Azu-
bis/Jungköche werden im Vorfeld
ausgewählt, die in Alsheim um den
ersten Platz kämpfen. Die jeweili-
gen Gewinner vertreten dann
Deutschland beim Contest in der
französischen Hauptstadt unter

Leitung von Thierry Marx, Execu-
tive Chef und Direktor der Gastro-
nomie im Hotel Mandarin Orien-
tal, Paris (2 Michelin-Sterne). Die
Zweit- und Drittplatzierten bekom-
men eine dreitägige kulinarische
Entdeckungsreise in Paris mit dem

Besuch des Wettbewerbs „Les
Chefs en Or“, einem Besuch der
Messe Equiphotel und des Groß-
markts Rungis.
Beim internationalen Finale in Pa-
ris gibt es bei den Jungköchen am
6. November 2016 für die drei Bes-
ten je einen Kochkurs an der re-
nommierten Johnson & Wales Uni-
versität in den USA. Der Sieger er-
hält zusätzlich einen Tablet-PC, der
Zweitplatzierte ein Smartphone.
Beim Profikoch-Finale am 7. No-
vember winken Preisgelder in Hö-
he von10.000 Euro für den Erstplat-
zierten sowie 6000 Euro und 3000
Euro für die Zweit- und Drittplat-
zierten.
Die Bewerbung muss bis spätestens
29. Februar 2016 an die OHG
Transgourmet GmbH & Co. in
Mainz geschickt werden (E-Mail an
leschefsenor@transgourmet.de). eck

www.transgourmet.de

Wer fährt zum Les Chefs en Or nach Paris?
KOCHWETTBEWERB

Gastro-Zulieferer Transgourmet sucht für seinen Wettbewerb Azubis

und erfahrene Köche. Anmeldungen bis zum 29. Februar möglich.

Kandidat? Jungköche können sich bewerben.
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Stuttgart. Speise- und Getränke-
karten sind die Aushängeschilder
jedes Restaurants. Das wissen die
meisten Gastronomen, aber immer
noch zu wenige schöpfen
das Potenzial ihrer Karten
voll aus. Dabei will das
neue Fachbuch „Die Kar-
tenmacher“ vonWolfgang
Fuchs und Nathalie Au-
drey Balch helfen. Äu-
ßerst prägnant vermittelt
der Ratgeber, welche
Möglichkeiten und Chan-
cen Speise- und Getränkekarten
bergen. Dabei zeigt er verständlich
auf, worauf bei Design, Inhalt und
den Formalien zu achten ist – mit
zahlreichen Tipps und Beispielen,
die teilweise auch schon im Rah-

men einer Artikelserie in der
AHGZ erschienen sind. Und die Au-
toren, die an der Dualen Hochschu-
le Baden-Württemberg lehren,

schürfen tief: Auch psy-
chologische Gesichts-
punkte etwa bei der
Preisgestaltung werden
behandelt. Und im ers-
ten Teil desWerks gehen
sie unter anderem auf
betriebswirtschaftliche
und rechtliche Aspekte
der Karte ein. Didak-

tisch gut ist, dass der Leser im drit-
ten Teil sein Wissen mit Multiple-
Choice-Tests auf die Probe stellen
kann. Das lesenswerte handliche
Buch ist im Verlag UVK erschienen
und kostet 24,99 Euro eck

Karten besser gestalten
BUCHTIPP

So mancher Gastronom könnte noch mehr aus seiner Speise- oder

Getränkekarte machen. Der Ratgeber „Die Kartenmacher“ hilft.

Vorteile der Interim-Lösung
Flexible Steuerung des IM-Einsat-
zes, etwa als Betriebsleiter, Direktor
oder Spezialist für Projektarbeit

Kurzfristige Verfügbarkeit

Bezahlung nur für geleisteten Zeit-
einsatz auf Honorarbasis (keine Per-
sonal-, sondern Betriebskosten)

Bedarfsgerechte Auswahl des IM
nach geforderter Qualifikation

Hohe Sicherheit, wenn Anbieter
Qualitätsgarantie gibt (Kompetenz
des IM ist geprüft und zertifiziert, In-
terim Provider ist der einziger Ver-
tragspartner für den Auftraggeber,
Ersatz-IM bei Ausfall)
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