KOMMUNIKATION

WIE VERMEIDE ICH EINEN MEDIALEN KLEINKRIEG?

FRAGE: Kiirzlich hat ein Hotelier gegeniiber den Medien erkliirt, dass in seinem Haus Giis-
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HUMAN RESOURCES

WIE GUT MUSS DAS ESSEN FUR DIE MITARBEITER SEIN?

FRAGE: Kiirzlich hat sich ein Mitarbeiter (eines Konkurrenzbetriebes) bei mir iiber das
Essen im Personalrestaurant beklagt. Da wiirde nur «billiges», oft auch ungesundes Essen
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te aus einem bestimmten Herkunfisland nicht mehr willkommen seien. Daraufhin konfron-
tierte mich ein Journalist mit dieser negativen Aussage und bat mich um einen Kommentar.

Wie reagiert man in so einer Situation am besten? Ich fand das Votum zwar daneben,

wollte aber keinen medialen Kleinkrieg mit meinem Kollegen riskieren. K.v.)., Hotelier

ANTWORT: Der Grat zwischen Kollegenschelte
und unehrlichem Zickzack-Kurs ist in der Tat
manchmal schmal. Nichtsdestotrotz ist dies eine
erstklassige Chance, sich als guter Gastgeber und
bei den Medien als kompetenter Ansprechpartner
zu profilieren. Aussern Sie sich deshalb klar und
deutlich —und gut iiberlegt.

Wer selten mit Medien zu tun hat oder nicht alle
Hintergriinde kennt, sollte sich fiir die Antwort
Zeit nehmen. Sagen Sie dem Journalisten, dass
Sie ihn schnellstméglich zurtickrufen und halten
Sie sich fiir den Rickruf unbedingt an die ver-
einbarte Zeit.

In der Zwischenzeit verschaffen Sie sich — zum
Beispiel via Internet — einen Uberblick: Worum
geht es genau? Wer hat die Diskussion ausge-
16st, und wer hat sich seither wie gedussert? Wol-
len Sie ein mediales Hickhack vermeiden, neh-
men Sie mit dem «Verursacher» der Kontroverse
Kontakt auf. Auch wenn Sie die Meinung Ihres
Berufskollegen nicht teilen — er wird es schatzen,
dass Sie sich fiir seinen Standpunkt interessieren.

Und Thnen hilft das Gespréch, ein aussagekrafti-
ges Statement vorzubereiten.

In Threr Antwort konzentrieren Sie sich am bes-
ten konsequent auf Ihren Betrieb und Ihre Erfah-
rungen (sofern Sie diese mit der Offentlichkeit tei-
len wollen). Um die Medienprdsenz optimal zu
nutzen, bringen Sie Thr Hotel positiv in die Dis-
kussion ein und vermeiden personliche Angriffe.
Sonst besteht die Gefahr, dass Sie die gegentei-
lige Meinung durch die Wiederholung ungewollt
bei den Lesern verankern. Und zu guter Letzt:
Verlangen Sie Thre Zitate ruhig zum Gegenlesen
und stellen Sie sicher, dass Ihre Haltung unmiss-
verstandlich und korrekt wiedergegeben wird. H
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(Convenience-Food, Essensreste) serviert, kritisierte er. Zum Beispiel Fleischkiise mit Pom-

mes Frites, ohne Gemiise. Und der Salat stamme aus dem Beutel (Fertigsauce). Anderer-

seits handle es sich um ein Vierstern-Hotel, das seinen Giisten eine hervorragende Kiiche

anbiete. Gibt es eigentlich Richtlinien fiir Arbeitgeber in der Hotellerie und Gastronomie,
was die Verpflegung des Personals betrifft? R.u., Hotelier

ANTWORT: Eine gesetzliche Regelung, die kon-
kret Weisungen oder Vorschriften in Bezug auf
Art und Qualitdt der Mitarbeiterverpflegung
erldsst, existiert — abgesehen von der Lebens-
mittelgesetzgebung und den Hygienevorschrif-
ten — nicht. Die finanziellen Rahmenbedingun-
gen, wie beispielsweise die Verpflegungsabziige,
sind da klarer geregelt. Die Frage, wie die Qualitdt
der Mitarbeiterverpflegung ausgestaltet werden
soll, ist eine Frage der Unternehmensphilosophie.
Das Bewusstsein fiir eine Gesundheitsférderung
der Mitarbeitenden im Betrieb hat sich in jiings-
ter Zeit verstdarkt. Denn die Mitarbeitenden sind
eine wichtige Ressource fiir das Unternehmen.

In der Hotellerie und in der Gastronomie werden
die Menschen mit zahlreichen Belastungen und
Stressfaktoren konfrontiert, die eine kérperliche
und geistige Flexibilitit und Anpassungsfahigkeit
erfordern. Dazu gehoren beispielsweise die unre-
gelmassigen Arbeitszeiten in Form von Spét- oder
Nachtdiensten oder die saisonalen Schwankun-

gen. Die Mitarbeiter essen hadufig im Hotel oder
im Restaurantund verlassenihren Arbeitsort zum
Mittag- und/oder Abendessen nicht.

Eine qualitativ gute und ausgewogene, abwechs-
lungsreiche Erndhrung trdgt zur psychischen
und physischen Gesundheit bei und zur Auf-
rechterhaltung der Motivation und der Produk-
tivitdit des Mitarbeitenden. Auch das Ambiente
am Pausenort und der gesellschaftliche Aus-
tausch mit Kolleginnen, Kollegen und Vorge-
setzten beim Essen sind forderlich — sowohl fiir
das personliche Wohlbefinden wie auch fiir das
Betriebsklima. Das Management eines Hotels tut
daher gut daran zu iiberlegen, wie es einen Bei-
trag zur betrieblichen Gesundheitsférderungleis-
ten mochte. H
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