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u Christiane Schuster.

Christiane Schuster ist Chefin und die gute Seele des Hotels
und Restaurants Brackstedter Miihle. Die studierte Betriebs-
wirtin will den gastronomischen Betrieb, der seit mehr als
80 Jahren im Besitz der Familie ist, in eine erfolgreiche Zu-
kunft fiihren. Im Gesprich mit dem City Magazin Wolfsburg
gewibhrt die Unternehmerin Einblick in ihre Pléne fir die
Brackstedter Miihle. Christiane Schuster spricht offen an, mit
welchen Entwicklungen die Gastronomie heute besonders zu
kampfen hat und wie sie darauf reagieren kann.




Christiane Schuster: Nein. Wir stehen
gerade am Anfang eines Veranderungs-
prozesses. Denn unser Plan ist, regionaler

und nachhaltiger zu werden. Das wird sich
an der einen Stelle schnell umsetzen lassen
und an der anderen weniger schnell. Wir
haben jetzt beispielsweise einen Landwirt
gefunden, der in Niedersachsen Quinoa
herstellt. Auch die Séfte beziehen wir zu-
kinftig bei einem regionalen Anbieter.
Unser Wild kommt teilweise von hiesigen
Jégern, Erdbeeren kommen vom Feld ne-
benan und Kartoffeln aus der Heide. Wir
werden den Stab regionaler Lieferanten
aber noch ausbauen. Wir sind gerade mit
dem Kichen- und Serviceteam dabei, uns
weitere regionale Lieferanten anzugucken.
Unser Ziel ist, dass die Zutaten und Produk-
te kurze Wege gehen. Das starkt die regio-
nale Wirtschaft und spart Zwischenhandler.
Okay, Nachhaltigkeit ist gerade ein ganz
groBBes-Thema und ich will hier gar nicht
der Oko-Apostel von Wolfsburg werden,
aber die Brackstedter Mihle war frither
mal ein Bauernhof und daran kénnten wir
vielleicht anknapfen.

Ganz wichtig ist mir, unsere Gaste auf dem
Weg der Verdnderung mitzunehmen. Wenn
wir den einen oder anderen dabei verlieren,
tut uns das sicherlich sehr leid. Aber Veran-
derungen bedeuten immer auch, dass es
Menschen gibt, die den eingeschlagenen
Weg nicht mitgehen. Heute ist es halt so,
dass ein enttduschter Gast eine bitterbdse
Bewertung ins Internet stellt. Aber anderer-
seits: Solange das Restaurant gut besucht
ist, muss ich ja etwas richtig machen und
vielleicht traut sich mancher doch mal/was
Neues auszuprobieren.

Christiane Schuster: Tatsachlich haben
wir einen ersten Schritt in diese Richtung
getan. Weil ich einfach schon finde, wenn
die Produkte von hier kommen und wenn
ich sehen kann, wie sie entstehen, haben
wir seit einem Jahr Bienenvdlker hier ste-
hen. Die Bienen werden von einer Imkerin
aus Jembke betreut. Wir haben schon den
ersten eigenen Honig geerntet. Die Bien-
chen waren richtig fleiSig. Die drei Vélker
haben 24 Kilo Honig gebracht. Und wer
weils, was uns noch einfallt.

Christiane Schuster: Die Kiche bekommt
einen grol3en Eimer fir den eigenen Be-
darf. Beispielsweise gibt es ja gratinierten
Ziegenkdse mit Honig, oder er kommt ins
Salatdressing. Natdrlich werden wir ihn im
Glas auf dem Fruhstlcksbufett haben und
wir werden ihn auch an der Rezeption ver-
kaufen. Was glauben Sie: Das macht Spal!

Christiane Schuster: Die Kommunikati-
on Uber das Internet hat sicher Nachteile,
Aberich glaube, dass die Vorteile deutlich
Uberwiegen. Deshalb muss ich mich da-
mit anfreunden. Wir richten jetzt schén
auf grunen, tirkisfarbenen und schwar-
zen Tellern an und ich knalle die Fotos ins
Internet. Die gehen bei Instagram ab wie
ne Rakete. (lacht) Also: ich bin in diesen so-
zialen Netzwerken dabei, weil die Welt es
will. Auch eine Neuerung in der Bracksted-
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ter Mihle: Weil viele Gaste heute hiibsche
bunte Bilder posten wollen, bringen wir
fotogen angerichtete Teller auf den Tisch.
Und in der Hotelhalle stehen seit einer Wei-
le pinkfarbene statt beige Pliischsofas, sehr
beliebt fir Familienfotos.

Christiane Schuster: Ja, gerade in un-
serer Branche hat sich die Struktur vol-
lig veréndert. Friiher hat man langfristig
Hotelzimmer gebucht. Friher haben die
Leute im Oktober alle ihre Seminare furs
nachste Jahr gebucht. Das ist passé. Jetzt
kommt eine Anfrage fUr in drei Wochen,
flr 100 Personen! Aber so ist das jetzt. In-
ternet macht alles schnell verfugbar. Das
verandert das Konsumverhalten, auch bei
uns. Heute ist all about the show. Dabei
finde ich gerade die Lust am Produkt,
den Respekt vor dem Produkt und den
respektvollen Umgang mit dem Produkt
ganz wichtig. Diese Wertschatzung fir die
Produkte — nicht nur firr die Show — wiirde
ich mir auch in der Gesellschaft winschen.

Christiane Schuster: Warum brauchen
wir in einem kleinen Laden wie unserem
Hierarchien? ch sage es thnen: Wir brauch-
ten Hierarchien, damit die Verantwortung
an andere abgegeben werden kdnnte.
Ich mdchte keine Chefs mehr haben! Ich
mochte, dass wir ein Team sind, ohne Rei-
bungsverluste, dass jeder zu mir oder mei-
nem Mann kommen kann. Das bedeutet,
dass hier jeder seine Ideen frei raushauen
kann. Was meinen Sie, was da fir coole Sa-
chen rauskommen! Was meinen Sie, wie
vielseitig und interessant beispiels-
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weise unsere Speisekarte geworden ist, seit
sich sieben Leute zusammensetzen. Es gibt
ein Speisekartenthema, alle Ideen werden
gesammelt und daraus gemeinsam eine
Karte entworfen. Aber jeder muss auch
damit leben, dass
manche Ideen ver-
worfen werden. Das
gilt aber nicht nur in
der Kliche, sondern in
allen Abteilungen. Ich
denke, das lasst den
Leuten viel Freiraum.
Jeder Einzelne hat Stérken und das missen
wir im Team berUcksichtigen. Manch einer
schreibt die besten Dienstplane, mancher
macht das beste Mise en place, mancher
hat bei Bestellungen den Uberbilick.

Unser gemeinsames Ziel ist ja, unsere Gaste
gllicklich zu machen. Wir wollen, dass sie ger-
ne herkommen und sich wohlfihlen. Das hat
natUrlich mit einem ordentlichen Service und
einem schdnen Ambiente zu tun, aber auch
mit der Stimmung hier. Ich fir meinen Tell
will mich nicht mehr aufregen. Deshalb will
ich ein gut gelauntes Team, das gut miteinan-
der auskommt und gemeinsam etwas bewe-
gen kann und will. Da macht die Arbeit Spaf!
Das ist ein langer Prozess und wir haben ei-
nen Coach, der uns auf dem Weg begleitet.
Aber ich stelle immer wieder fest: Wenn alle
Uber ihre Vorstellungen und Erwartungen
sprechen, funktioniert das erstaunlich gut.
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Christiane Schuster: Wir haben ‘gerade
das Gluck, ein tolles, vollstdndiges Team

CHRISTIANE SCHUSTER

zu haben. Im Moment brauchen wir nur
eine Spulkraft und Auszubildende, Auszu-
bildende, Auszubildende! Es gibt effektiv
keinen Nachwuchs und wir alle, quasi die
Gesellschaft, werden sich noch umschau-
en. Es wird mehr
Systemgastronomie
geben, weil einfach
die Mitarbeiter feh-
len. Und man muss
anfangen, Dinge zu
optimieren. Deshalb

wirde ich mir auch’

wiunschen, dass die Leute viel mehr reser-
vieren, das schrankt leider die Spontaneitat
des Gastes erheblich ein, aber niemand
kann Mitarbeiter in Bereitschaft halten,
nur weil vielleicht ein paar spontane Gaste
mehr kommen.

Christiane Schuster: Wir haben beispiels-
weise die Restaurant-Offnungszeiten ver-
kirzt. Und wir nehmen nicht mehr so viele
Reservierun'gen an, weil wir nicht die Leute
haben, umfeine grof3e Anzahl von Géasten
zu unserer Zufriedenheit zu bedienen. Ein
Ergebnis ist, dass wir im Januar schon far
Weihnachten ausgebucht sind. Auch fur
Sonntagmittage nehmen wir nur Reser-
vierungen fur eine bestimmte Anzahl von
Gasten an. Mdglicherweise kann ich dann
spontan niemanden mehr annehmen, ob-
wohl poch Tische frei sind. Ich méchte dem
Gast gerne vorher sagen: Lieber Gast, was
Du heute von mir erwartest, kann ich nicht
leisten. Bitte komme an einem anderen
Tag. Ich glaube, es ist wahnsinnig wichtig,
dass man hier ehrlich ist.

Wir beschéaftigen uns zurzeit mit Online-
portalen, Uber die Tischreservierungen
laufen kénnen. Was uns in diesem Zusam-
menhang auch Schwierigkeiten bereitet,
ist die zunehmende Unverbindlichkeit. Es
werden Tische reserviert und nicht abbe-
stellt, wenn man dann doch nicht kommt.
Oder es wird flr zwolf Personen reserviert
und es kommen nur acht. Da werden wir
Losungen finden missen.

Christiane Schuster: Ich mach das jetzt
seit 22 Jahren und ich habe viel Angst ge-
habt vor Verdnderung. Ein Gast hat mal
mit einem Augenzwinkern auf Facebook
geschrieben: Verdnderungsprozess ist toll,
aber wehe, ihr nehmt die Mihlenpfanne
von der Karte! (lacht) Aber wir haben die
Mihlenpfanne auch schon verdndert. Die
kann ja nicht 100 Jahre gleich bleiben. Und
das ist genau der Punkt. Manche Sachen
waren schon immer so und es ist gut so.
Trotzdem muss man an anderen Stellen ge-
nauso oft mutig sein und sagen: Ich habe
keine Ahnung, was dabei rauskommt, aber
egal, ich mach das jetzt. Trial and Error ist
nun mal ein Modell, mit dem man wei-
terkommt. Wenn ich es nicht ausprobiert
habe und wenn ich immer nur dngstlich
und unsicher bin, werde ich nicht weiter-
kommen.

Christiane Schuster: Man muss sie pfle-
gen und gut mit ihnen umgehen. Ich den-
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ke, ich bringe den Mitarbeitern Wertschat-
zung entgegen und zahle ein faires Gehalt
Gber Tarif. Das finde ich zum einen gerecht,
zweitens habe ich einfach tolle Leute, die
Lust haben, diesen Job zu machen. Sie
haben verstanden, dass Gastronomie eine
Herzenssache ist und dass sich der Spafl,
den sie bei der Arbeit haben, auch auf die
Gaste Ubertragt.

Andererseits interessiert mich auch, warum
es einem Mitarbeiter gerade nicht so gut
geht. Ich find's wahnsinnig wichtig, denn
wenn es mich nicht interessiert, kann ich
auch nicht erwarten, dass sie sich fiir Dinge,
die mich angehen, interessieren. Und wenn
wir gemeinsam vielleicht mal heulen oder la-
chen oder einen Schnaps trinken, dann ent-
steht doch viel mehr Empathie fUreinander.

Empathie ist ja eines meiner Lieblingswor-
ter. Ich glaube, dass man's viel 6fter aus-
sprechen muss. Empathie und Menschlich-
keit — das sind tolle Worter! Man darf auch
gerne Uber die Bedeutung dieser beiden
Wdrter nachdenken.

Christiane Schuster: Wir lassen jetzt pri-
fen, ob es fir meine Ideen einen Markt gibt.
Zudem wollen wir das Nachhaltigkeitsthe-
ma starker kommunizieren und dafir auch
Onlinetools nutzen. Das Internet bietet da
unglaubliche Méglichkeiten. Gerade im Ta-
gungsbereich habe ich interessante Anfra-
gen von namhaften Lebensmittelunterneh-
men. Diese Kunden haben bemerkt, dass es
hier schon ist. Vielleicht hat es auch damit zu
tun, wie wir mit Lebensmitteln umgehen.

Und dann basteln wir standig an der Im-
mobilie. Das ist ein altes Haus. Wir sind
fortwahrend dabei, an irgendeiner Ecke
ZU renovieren, zu reparieren, zu sanieren.
Das Haus ist mein personlicher Eiffelturm.
Da kann man immer neue Ideen umset-
zen. Wir haben beispielsweise kirzlich zwei
neue Juniorsuiten angebaut. In jedem der
beiden Zimmer hangt ein halbes Mihlrad
an der Wand. Auerdem gibt es riesengro-
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Be Bilderleinwande mit Fréschen aus unse-
rem Teich und knallgriine Betthimmel. Die-
se Zimmer sehen so cool aus! Aber es gibt
auch viele total pluschige, kleine Zimmer,
denn die Menschen und die Geldbeutel
sind ja auch unterschiedlich. Was ich wich-
tig finde, ist, dass der Charakter des Hauses
erhalten bleibt, das Urige, ohne rustikal zu
sein, ein Crossover zwischen Moderne und
Tradition, gerne auch manchmal ein kleines
bisschen verrickt.,

Christiane Schuster: Ja. Und ich win-
sche mir fur die Zukunft, dass wir — also
die Wolfsburger Touristiker, die WMG, mit
denen wir sehr gut zusammenarbeiten,
und die Stadt — es gemeinsam schaffen, die
Qualitaten, die dieser Standort hat, nach
aulen zu tragen. Wir wollen die schdnen
regionalen Besonderheiten pflegen, leben
und uns noch starker &ffnen fir die Welt.
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