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»Das Wort >Gastgeber« ist flir uns nicht nur
eine Bezeichnung; wir verstehen das Wort

aus seinem und unserem Selbstverstandnis
heraus als unsere Aufgabe und Verpflichtung.«

PROFI Wie gelingt es Ihnen, die Balance
zwischen den Bediirfnissen und Erwartungen
der Gdste in beiden Jabreszeiten zu halten?
JOHANNES PFEFFERKORN Unsere Philoso-
phie beruht auf einer einfachen, aber wir-
kungsvollen Pramisse: Das Wort » Gastge-
ber« ist fiir uns nicht nur eine Bezeichnung;
wir verstehen das Wort aus seinem und unse-
rem Selbstverstindnis heraus als unsere Auf-
gabe und Verpflichtung. Dies zeigt sich am
besten darin, dass wir bestrebt sind, die
unausgesprochenen Wiinsche unserer Giste
zu erkennen und zu erfiillen — eine Art der
Gastfreundschaft, die nur durch eine person-
liche und empathische Beziehung zu jedem
Gast moglich ist. Ganz gleich, ob es sich um
Winterurlauber oder Sommergiste handelt;
unser Ziel ist es, jedem Gast als Individuum
ein mafSgeschneidertes und unvergessliches
Erlebnis zu bieten. So gelingt es uns, durch-
gehend auf die variierenden Bediirfnisse und
Erwartungen unserer Giste einzugehen und
dabei unseren erstklassigen Service und unser
hochwertiges Angebot beizubehalten.

Welche neuen Dienstleistungen oder Angebote
haben Sie in den letzten Jabren in der Krone
von Lech eingefiibrt, um mit den aktuellen
Entwicklungen in der Hotellerie Schritt

zu halten?

Natiirlich ist es unser Ziel, mit den neuesten
Trends in der Hotellerie Schritt zu halten —
doch mit Maf§ und Ziel oder in leicht abge-
wandelter Form von Apostel Paulus: »Priift
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alles und das Gute iibernehmt.« So niitzen
wir die Technologie vor allem dafiir, den Auf-
enthalt fiir unsere Giste so angenehm wie
moglich zu gestalten. Wir sind der Uberzeu-
gung, dass wahre Gastfreundschaft im (Zwi-
schen-)Menschlichen liegt und vor allem
durch personliche Interaktion erreicht wird.
Technologische Verbesserungen sind wichtig,
doch dienen sie uns vor allem als Mittel zum
Zweck: Unseren Gisten das Gefiihl zu geben,
dass sie bei uns keine »anonyme Nummer «
sind, sondern (wert-)geschdtzt und person-
lich wahrgenommen werden. Diese Person-
lichkeit ist der Kern unserer Dienstleistung
und wird es auch in Zukunft sein.

Wie investiert » Die Krone von Lech« in die
Weiterbildung und Schulung der Mitarbeite-
r:innen, um sicherzustellen, dass sie den
hoben Standards des Hotels gerecht werden?
Wir legen grofen Wert auf die kontinuierli-
che Weiterbildung und Schulung unserer
Mitarbeiter:innen. Neben regelmifSigen Fort-
bildungen in den Zwischensaisonen, die wir

unter anderem iiber das WIFI anbieten, set-
zen wir auch auf ganz individuelle und spezi-
fische Qualifikationen. Unsere
Mitarbeiter:innen konnen sich zum Lehr-
lingsausbilder, Sommelier oder Didtkoch wei-
terbilden. Dariiber hinaus fordern wir den
interdisziplindren Austausch durch Praktika
in renommierten Betrieben wie dem Ikarus
im Hanger 7. Weiters setzen wir auf Koope-
rationen mit Weingiitern wie dem Weingut
der Stadt Krems oder dem Weingut Prieler.
Das alles und noch mehr tun wir fur die
Bewahrung unserer Team-Stabilitit. Die
geringe Fluktuation unserer
Mitarbeiter:innen spricht fiir das gute
Arbeitsklima und ermoglicht es uns, langfris-
tig unsere hohen Standards in der Dienstleis-
tung zu gewihrleisten.

Wie geht Ihr Traditionshaus mit der Heraus-
forderung um, ausreichend qualifiziertes
Personal zu finden und zu halten?

Gute Bezahlung, komfortable Unterkunft,
interne und externe Weiterbildung, kostenlo-
se Skipasse fiir all unsere Stamm-Saisoniers
und Mitarbeiter:innen in Jahresanstellung
sowie diverse Hotelleistungen sind Stan-
dards. Das Besondere ist die Begegnung mit
allen Menschen — Gasten, Mitarbeiter:innen,
Lieferanten und anderen Geschiftspartnern —
auf Augenhohe und die gemeinsame Vision,
fiir unsere Giste tiglich das Beste zu geben —
von mir als Geschiftsfithrer und Arbeitgeber
bis zu unseren Lehrlingen; jeder unterstiitzt
jeden und jeder ist fiir den anderen da.

Welche innovativen Ansdtze hat » Die Krone
von Lech« eingefiibrt, um den Gdsten ein
modernes und einzigartiges Erlebnis zu bieten?
Tradition braucht Innovation. Gibe es keinen
Fortschritt, worauf wiirde die Tradition
basieren (konnen)? Wie schon erwihnt,
gehen wir den Weg der Digitalisierung mit,
jedoch mit dem Anspruch, der lautet: nur so
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viel wie notig. Um bargeldloses Zahlen,
Schliisselkarte, Online-Tischreservierung und
Prisenz auf diversen Online-Reiseportalen
kommen wir nicht umhin; die Reservierung
jedoch machen wir immer noch analog mit
Buchungsplinen, weil kein Reservierungspro-
gramm so gut Licken fiillen und so individu-
ell auf Wiinsche unserer (Stamm-)Giste ein-
gehen kann wie unsere lingstjahrige Mitar-
beiterin Renate Kert, Chef de Réception et
Réservation. Dasselbe Zimmer wie im letzten
Jahr, die Teilnahme an der Weinverkostung,
die Kinder-Unterbringung Tiir an Tiir; das
und viele andere sind Wiinsche, die wir bei
der »analogen« Buchung mit Freude und zur
Freude unsere Giste erfiillen.

Welche Trends beobachten Sie derzeit in
Bezug auf Gdsteverhalten und Priferenzen?
Die Kurzfristigkeit und die kiirzer werdende

Aufenthaltsdauer bekommen auch wir zu

sptren. Im Winter tun wir uns mit Wochen-
buchungen aufgrund der grofsen Nachfrage
leichter; im Sommer beugen wir uns diesen

Trends.

Wie gelingt es Ihnen, den charmanten Cha-
rakter des Hotels zu bewahren, waihrend
gleichzeitig Raum fiir kreative Neuerungen
geschaffen wird?

»Das Alte bewahren und offen fiir das Neue
sein.« Das ist einer unserer Leitsdtze. In unse-
rem Traditionshaus legen wir grofen Wert
auf unsere bewihrte Gastfreundschaft, die
auf einer langjdhrigen Geschichte beruht.
Naturlich nehmen wir den Zeitgeist wahr
und sind offen fiir Trends. Doch gilt es zu
bedenken, dass Trends verginglich sind und
jeder Trend auch einen Gegentrend erzeugt.
Es ist nicht immer ratsam, jeder neuen Stro-

mung blindlings zu folgen. Die Identitit
unseres Hauses und das Vertrauen unserer
Giiste sind Werte, die iiber Jahre aufgebaut
werden. Einer der Schliissel zur Wahrung die-
ses sensiblen Gleichgewichts ist die aktive
Einbindung unserer Mitarbeiter:innen. Durch
regelmifiige Schulungen und Weiterbildun-
gen stellen wir sicher, dass unser Team
sowohl unsere Traditionen versteht als auch
offen fiir Innovationen ist. Zusatzlich ist der
Dialog mit unseren Gisten entscheidend.

Wie denken Sie, kénnen wir mehr Nach-
wuchs fiir die Branche begeistern?
Leidenschaft ist einer der Schliissel zum
Erfolg in der Hotellerie und Gastronomie.
Diese Begeisterung muss spiirbar und vor
allem authentisch weitergegeben werden. Es
sind nicht nur die praktischen Aspekte des
Berufs, die zihlen — Arbeit und Freizeit kom-
binieren, in andere Linder und Kulturen ein-
tauchen, dort Geld verdienen, wo andere fiir
den Urlaub viel Geld ausgeben —, sondern
auch die tiefgehenden menschlichen Bezie-
hungen, die durch die Arbeit entstehen. Die
Moglichkeit, Gisten unvergessliche Erlebnis-
se zu bereiten und ihre Erwartungen zu uber-
treffen.

Wenn Sie einen Ratschlag an Ihr junges Ich
hétten — welcher wire dies?

Ubernehme selbst die Initiative und harre
nicht aus in der Hoffnung, dass dir biirokra-
tische und administrative Hiirden automa-
tisch aus dem Weg gerdumt werden. Bewahre
dein Ich und deine Leidenschaft und bleibe
offen fiir frische Impulse und Ideen.

Info

Romantik Hotel »Die Krone von Lech«
Familie Pfefferkorn

Dorf 13, 6764 Lech am Arlberg, Osterreich
www.kronelech.at
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