
Preisvergleich von 300 Gerichten quer durch die Republik zeigt: Die Kosten
für einen Restaurantbesuch sind um fAST ein DriTTel GeSTieGen

Ein Restaurantbesuch
wird zunehmend zum teuren
Luxus, wie eine Auswertung
der Preiserhöhungen auf
Speisekarten zeigt
Symbolfoto: Pexels / Gary Barnes

Deutschland
is(s)t teuer

berlin. Die Kleine Burg ist
durchaus etwas für Feinschme-
cker. In dem kleinen, gelb ge-
tünchten Haus unweit des
Staatstheaters von Oldenburg
wird den Gästen gehobene Kü-
che geboten. Es gibt Platz für 54
Gäste, Holztische, graue und
türkisfarbene Wände sollen für
ein besonderes Ambiente sor-
gen. Auf der Karte stehen Drei-,
Vier- und Fünf-Gänge-Menüs,
mit und ohne Weinbegleitung,
zudem gibt es Gerichte von der
Karte, darunterKalbsblanquette
in Hummersauce (vom Biokalb
und mit White Tiger Fördegar-
nelen), Flambiertes Heilbuttfilet
(mit Austernvelouté) oder haus-
gemachte Pasta.
Die exklusive Auswahl hat

ihren Preis – heutemehr denn je.
„Hausgemachte Pasta Hähn-
chen“ kostet pro Portion bei-
spielsweise 26 Euro. Wer die
gleiche Speise 2019 bestellte,
vor Ausbruch der Corona-Pan-
demie mit den Lockdowns für
Restaurants und vor dem Krieg
in der Ukraine, zahlte für dassel-
be Gericht nur 17 Euro. Das
macht eine Preiserhöhung von
etwasmehr als 50 Prozent in vier
Jahren. Andere Preise für Spei-
sen haben die Betreiber eben-
falls angehoben. So kostete die
Rinderroulade 14 Euro, heute ist
sie für19Eurozuhaben.DieVor-
speise „Avocado Ziege“ hat sich
von12auf16EuroumeinDrittel
verteuert.
Die Kleine Burg ist beiWeitem

kein Einzelfall. Der Restaurant-
besuch – ein kleiner, gelegentli-
cher Luxus auch für diejenigen
mit weniger üppigem Einkom-
men – ist quer durchs Land deut-
lich teurer geworden. Nicht nur
in der gehobenen Fine-Dining-
Kategorie, sondern auch bei Im-
bissen, dem Italiener um die
Ecke, der Weinbar und dem
Ratskeller, sowohl auf dem Land
als auch in der Stadt. Jeder, der
regelmäßig Restaurants be-
sucht, wird das Gefühl kennen:
Die Inflation, sie schlägt auch
beim Essengehen zu.
Umdieses Gefühl in Zahlen zu

fassen, hat das RedaktionsNetz-
werk Deutschland (RND) sich die
Preisentwicklung von 107 Res-
taurants in ganz Deutschland
angeschaut. Dafür wurden die
Preise von jeweils drei gleich be-
nanntenGerichtenaufdenSpei-
sekarten vor der Corona-Pande-
mie (Mitte 2018 bis Anfang

2020) mit denen der aktuellen
Speisekarten verglichen. Basis
dafür waren die jeweils auf der
Website damals und heute ver-
öffentlichten Speisekarten.
Auch wenn es sich um keine

repräsentative Studie handelt
und Restaurants, die online kei-
ne Karten oder keine Preise aus-
gewiesen haben, vom Vergleich
ausgenommen sind, zeigt sich
eine klare Tendenz: Im Schnitt
wurden die Gerichte in den ver-
gangenen vier Jahren um 27,2
Prozent teurer. Mehr als 80 der
321 geprüften Gerichte kosten
laut Speisekartenauswertung
mehr als ein Drittel mehr als
noch vor vier Jahren, vereinzelt
sind die Speisen sogar fast dop-
pelt so teuer geworden.

GewinnmArGe
iST GeSchrumpfT

Warum ist das so?Und: Sinddie-
se Erhöhungen gerechtfertigt?
Wer bei den Betreibern der Klei-
nen Burg in Oldenburg nach-
fragt, hört viel von ganz eigenen

Inflationssorgen. Früher, da gab
es eine Kiste Tomaten auf dem
Großmarkt auch einmal für 5
Euro. Heute seien es gut und
gerne 20 Euro, sagt Gastronom
Stephen Willms. Fisch und
Fleisch, Weizen und Teigwaren,
GemüseundObst –überall sei es
das gleiche. „Wenn ich die Kos-
tensteigerung bei uns sehe,
müssten wir bei manchen Ge-
richten die Preise fast verdop-
peln, um annähernd den glei-
chen Gewinn wie vor Corona zu
haben.“
In der RND-Untersuchung mit

drei Speisen kommt die Kleine
Burg auf eine durchschnittliche
Preissteigerung von 40,4 Pro-
zent. Gleichzeitig jedoch, so be-
teuert es das Kleine-Burg-Team,
sei die Gewinnmarge sogar ge-
schrumpft. „Wir müssen die
Preise anpassen, um wirtschaft-
lich handlungsfähig zu sein“,
sagt Willms, „aber es ist ein
schmaler Grat, denn die Infla-
tion trifft jeden, auch unsere
Gäste. Den Effekt, den eine
Preisanpassung hat, muss man

immer abschätzen.“ Die Frage,
die sichRestaurantbesitzerinnen
und -besitzer in diesenMonaten
quer durchs Land stellen, ist also
heikel: Wie viele der gestiege-
nen Kosten lassen sich auf die
Gäste umlegen? Wann
bleiben die Gäste ein-
fach zu Hause,
statt die erhöh-
ten Rechnun-
gen zu beglei-
chen?
Und, so zu-

mindest die oft
zu hörende
Perspektive von
immer mehr Res-
taurantgästen: Wo
hören die Preiserhöhun-
gen wegen gestiegener Be-
triebskosten auf, und wo fängt
die sogenannte Gierflation an?
Jüngst hatte Joachim Ragnitz
vom Ifo-Institut Preissteigerun-
gen analysiert und kam zu dem
Schluss: „Unternehmen im
Gastgewerbe und Verkehr ha-
ben ihre Preise deutlich stärker
erhöht, als es aufgrund der ge-

stiegenen Vorleistungspreise al-
lein zu erwarten gewesen wä-
re“, wie der Bayerische Rund-
funk meldete. Schlagen also
manche der Restaurantbesitze-
rinnen und -besitzer bei der all-

gemeinen Verwirrung um
Verteuerungen gleich

noch ein paar Pro-
zente extra
drauf?

Die Gastro-
nomie hin-
gegen verweist
auf gestiegene
Kosten. Denn
ähnlich wie Pri-

vathaushalte ist
auchdieBranche von

den Auswirkungen des
russischen Angriffskrieges in der
Ukraine und der folgenden
Energiekrise betroffen, wobei
der Energieverbrauch von Res-
taurants um ein Vielfaches hö-
her ist. Kochen, Heizen, Lüften,
Beleuchten, Spülen und Kühlen
–ohneStrom,GasundÖlgeht in
den Küchen undGasträumen so
gut wie nichts.

Mit etwa zwölf Kilowattstun-
den je Gedeck gibt der Deut-
scherHotel- undGaststättenver-
band (Dehoga) den durch-
schnittlichen Energiebedarf von
Restaurants an. Lag der durch-
schnittliche Strompreis für Ge-
werbekunden 2020 noch bei
knapp 18 Cent je Kilowattstun-
de, verteuerte er sich nach Aus-
bruch des Ukraine-Kriegs auf 53
Cent. Allein die Energiekrise ha-
be in dieser Zeit die Kosten je Tel-
ler um 4,20 Euro in die Höhe ge-
trieben.
Inzwischen hat sich die Lage bei

Strom und Gas auch dank staatli-
cher Energiepreisbremsen zwar
wiederberuhigt,dafürtreibennun
steigende Lebensmittelpreise die
Kosten der Gastronominnen und
Gastronomen. Eine Auswertung
des Statistischen Bundesamtes
zeigt, dass Nahrungsmittel zwi-
schen Januar 2020 undMai 2023
um31,7 Prozent teurer geworden
sind. Besonders betroffen sind
GrundnahrungsmittelwieMehl (+
58,7 Prozent), Zucker (+ 80,7),
pflanzliche Fette wie Öl (+ 87,9)
und Margarine (+ 68), Teigwaren
(+ 45,8) sowie Milch- und Molke-
reiprodukte (+ 46,3).

Teure ArbeiTSkräfTe

Wenn alles teurer wird, steigt
auch der Druck auf die Löhne.
21,5 Prozentmehr als im Vorjahr
mussten Deutschlands Gastro-
nominnen und Gastronomen im
ersten Quartal 2023 für Personal
ausgeben, hat der Branchenver-
band Dehoga ausgerechnet. Die
gesetzlich verordnete Mindest-
lohnerhöhung von9,82 Euro auf
12 Euro je Stunde hatte an dieser
Entwicklung großen Anteil,
gleichzeitig aber müssen sich die
Hoteliers und Restaurantbetrei-
ber auch immer mehr strecken,
um genügend Arbeitskräfte zu
finden.
„Die Auswahlmöglichkeiten

und damit die Ansprüche der
Mitarbeiter nehmen zu“, sagt
Dehoga-Hauptgeschäftsführe-
rin Ingrid Hartges. Mit dem ge-
setzlichen Mindestlohn geben
sich viele Arbeitnehmerinnen
und Arbeitnehmer nicht mehr

zufrieden – und verlangenmehr.
„InGroßstädtenwerden teilwei-
se bis zu 14 Euro für Ungelernte
gezahlt“, sagt Hartges.

SelbST kochen
AlS AlTernATive

Beliebig erhöhen lassen sich die
Preise in der Gastronomie nicht.
Anders als beim Kauf von Milch,
Butter und Brot gibt es zum Be-
such beim Italiener immer eine
günstigere Alternative: Wird der
Besuch zu teuer, kocht man zu
Hause. Im Mai 2023 verzeichne-
ten die Restaurants 11,5 Prozent
weniger Gäste als im Mai 2019,
zeigen Zahlen des Verbraucher-
panels Crest von Circana. „Die
Verunsicherung mit Blick auf die
gesamte multiple Krisensitua-
tion erhöht nicht gerade die
Konsumbereitschaft“, sagt auch
Dehoga-Chefin Hartges.
DreiVerlustjahrehatdieGastro-

branche bereits hinter sich. 2020
und 2021 gaben 36.000 Unter-
nehmen im Hotel- und Gaststät-
tengewerbe denBetrieb auf. Und
es könnte noch ärger kommen.
ImerstenQuartal2023gabes laut
Dehoga branchenweit ein Um-
satzminus von 12,5 Prozent
gegenüber 2019.
Zudem wird der Gastronomie

noch bis Ende des Jahres ein
Steuervorteil gewährt, eine Art
Corona-Schutzschirm. Seit der
Pandemie zahlen Restaurants
nur noch 7 Prozent Mehrwert-
steuer auf Speisen, egal, wo ge-
gessen wird. Zuvor waren es
beimVerzehr vorOrt 19Prozent.
Wenn die Hilfsmaßnahme im Ja-
nuar 2024wie geplant auslaufe,
sei das „eine Katastrophe – für
die Gäste, die Gesellschaft und
die Betriebe“, sagt Hartges.
Steht sogar eine neue Pleite-

welle bevor? Hartges warnt zu-
mindest bereits vor den Folgen.
Gerade in den Lockdowns habe
man gesehen, wie öde Innen-
städte ohne Gastronomie seien.
„Nach der Wiedereröffnung
unserer Betriebe zeigte sich, wie
sehr wir in den Lockdownmona-
ten vermisst wurden“, sagt
Hartges. Restaurants, Kneipen,
Cafés – das seien nicht nur Be-
triebe, sondern zugleich wichti-
ge soziale Treffpunkte, Orte mit
Wohlfühlatmosphäre.
Die Dehoga-Geschäftsführe-

rin sagt deshalb: „Gastronomie
muss bezahlbar bleiben.“ Da ist
sie mit den meisten Restaurant-
kundinnen und -kunden wohl
einer Meinung.

Von miriam Keilbach

ccc

Die Location | für geschlossene Gesellschaftenmit bis zu 100 Personen
Der Zeitraum | vom 27.07. bis 14.08.2022
Preis | 99 € pro Person*, inkl. abwechslungsreichem Buffet und Getränken

alon

Bitte sprechen Sie uns an:

DIE EXKLUSIVE LOCATION ZUMMASCHSEEFEST
Ab zwei Personen inkl. Essen und Getränken ab 17 Uhr.

Jetzt für 115 € pro Person reservieren:

www.madsack-seesalon.de
0511 - 518 2107

(Pauschale gilt für einen Zeitraum von fünf Stunden exklusive Cocktails)

Jetzt für den 29. Juli,
den 5. oder 12. August

reservieren!
14456601_002623
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