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Hausgemachte Torten diirfen
etwas kosten. Damit der Preis
fiir Kunden und Cafebetreiber
»appetitlich” bleibt, sollte genau
kalkuliert werden.
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Verkaﬁfspreise richtig kalkulieren

Bauernhofgastronomie Zahlen sind die Grundlage fiir betriebswirtschaftliches
Handeln. Das gilt auch fiir Gastronomen wie die Betreiber von Hofcafés. Wir zeigen
lhnen, wie Sie die Preise fiir Ihre Spezialitaten in sieben Schritten richtig berechnen.

ufgrund ihrer hohen
AArbeitsintensitéit be-

handeln manche Hof-
gastronomen das Ermitteln
von Zahlen, die eigentliche
Grundlage fiir betriebswirt-
schaftliches Kalkulieren, eher
stiefmiitterlich. Doch das zeit-
aufwindige Erfassen betriebs-
wirtschaftlicher Kennzahlen
hilft dabei, zu erkennen, wo
der sprichwortliche ,Hase im
Pfeffer” liegt und kann das
wirtschaftliche Ergebnis des
Betriebes positiv beeinflussen.

Die Preise fiir Speisen und

Getrianke miissen exakt be-
rechnet und kalkuliert
werden. Dabei beriick-
sichtigt eine gute Kal-
kulation sowohl Wa-
reneinsatzkosten
als auch Personal-
kosten! Aufserdem
bendétigen unter-
schiedliche Gerichte

einen unterschiedlichen Auf-
wand, der ebenfalls einfliefien
sollte. Eine Schwarzwilder
Kirschtorte macht eben mehr
Arbeit als ein Butterkuchen.
Franziska Schumacher hat
fiir ihr Buch ,,Der clevere Gas-
tronom”“ sieben Schritte zur
Verkaufspreisermittlung unter
Beriicksichtigung der Arbeits-
und Lohnkosten entwickelt:
Zundchst werden drei Kate-
gorien mit niedriger, mittle-
rer und hoher Arbeitsintensitét

gebildet. Die niedrige Arbeits-
intensitdt wird mit einer Ar-
beitseinheit (AE) kalkuliert, die
mittlere mit zwei Arbeitseinhei-
ten und die hohe mit drei Ar-
beitseinheiten (siehe Tabelle 1).

Dann werden die Gerich-

te entsprechend der Ar-
beitsintensitdt den einzelnen
Kategorien zugeordnet. Die

Schwarzwilder Kirschtorte
p.

wird der hohen Kategorie zu-
geordnet, die Stachelbeer-Bai-
ser-Torte der mittleren und der
Blech-Butterkuchen der gerin-
gen Kategorie.

Nun wird der Arbeitsauf-

wand quantifiziert. Die
verkauften Speisen werden
gezdhlt und mit den dazuge-
horigen AE multipliziert. Im
Beispiel: Von der Schwarzwil-
der-Kirchtorte wurden 8.120
Stiicke verkauft, dies wird mit
dem Faktor 3 (hohe Arbeits-
intensitdt) multipliziert. Die
Zahl der verkauften Stiicke
Stachelbeer-Baisertorte mit
dem Faktor 2 und die des But-

- terkuchens mit
SIS dem Faktor 1. Die
. : Gesamtarbeits-

Der Aufwand fiir
verschiedene Produkte
ist unterschiedlich hoch.

» Das muss die Kalkulation

berticksichtigen.

.....
---------

einheiten der ein-
zelnen Kategorien
werden addiert
(Tabelle 2).

Um die gesamten
Arbeitskosten zu
ermitteln, werden die Lohn-
und Lohnnebenkosten aller
Personen berechnet, die in
dem Gastronomiebetrieb tétig

Foto: Schiitte
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1 Festlegung 2 Berechnung der Gesamtarbeitseinheiten
der Kategorien Kategorie verk.aufte Arl.Jeitsein- Gese.zmta.rbeits-
. cm Gerichte heiten (AE) einheiten
oS 3 1 2.180 1 2.180
Kategorie | g £ 58 6.950 2 13.900
zE z2 3 8.120 3 24.360
1 niedrig 1 40.440
mittel 2
3 hoch
sind. Fiir die Berechnung des Kategorie Arbeltif\lEr;helten szslf\?in Arbeitskosten
Jahresgehalts wird das Mo- 1= gering 1 1,48 € 1,48 €
natsgehalt des Mitarbeiters 2 = mittel 2 1,48 € 2,96 €
mit 12,5 multipliziert. Dazu 3 =hoch 3 1,48 € 4,44 €

werden rund 23 % Sozialversi-
cherungsbetrdge addiert. Das
Ergebnis ergibt das Jahresge-
halt inklusive der Lohnneben-
kosten. Nun kénnen noch 5 %
betriebliche Leistungen hinzu-
gerechnet werden, beispiels-
weise Weihnachtsgeld oder
Verpflegung.

In der hier vorgestellten Kal-
kulation wird von Arbeitskosten
in Hohe von 60.000 € bei drei
Arbeitskréften ausgegangen.

Um die Arbeitskosten je AE

zu ermitteln, werden die
gesamten Arbeitskosten durch
die gesamten Arbeitseinhei-
ten dividiert. In unserem Bei-
spiel sind das 60.000 € dividiert
durch 40.440 AE. Das Ergeb-
nis sind Kosten von 1,48 € fir
eine AE.

Jetzt lassen sich die an-

teiligen Arbeitskosten pro
Gericht ermitteln. Die Arbeits-
kosten fiir eine AE bei der Her-
stellung eines Butterkuchens
betragen 1,48 €, bei der Her-
stellung der Stachelbeer-Bai-
ser-Torte verdoppeln sich die
Arbeitseinheiten und damit
auch die Arbeitskosten und bei
der Schwarzwélder-Kirschtorte
verdreifachen sie sich auf-
grund der hohen Arbeitsinten-
sitét (Tabelle 3).

Abschliefiend kann der Ver-

kaufspreis fiir die Gerichte
mit niedrigem, mittlerem und
hohem Arbeitsaufwand ermit-
telt werden. Dem Warenein-
satz wird der exakt ermittelte
Gemeinkostenzuschlag oder
der verallgemeinerte, relativ
hohe Gemeinkostenzuschlag
von 150 % zugerechnet. Hinzu
kommen die Personalkosten,
von 1,48 € bei niedrigem Ar-
beitsaufwand, 2,96 € bei mitt-
lerem Arbeitsaufwand und
von 4,44 € bei hohem Arbeits-

4 Berechnung des Verkaufspreises

. Arbeitsaufwand
Gericht . 5
niedrig mittel hoch

Wareneinsatz 2,50€ 8,00 € 10,00 €
+ Gemeinkostenzuschlag (150 %) 3,75 € 12,00 € 15,00 €
= Selbstkosten 6,25 € 20,00 € 25,00 €
+ Personalkosten 1,48 € 2,96 € 4,44 €
= Zwischensumme 7,73 € 22,96 € 29,44 €
+ Gewinn (20 %) 147 € 4,59 € 589 €
= Nettoverkaufspreis 9,20 € 27,55 € 3533 €
+ Mehrwertsteuer (19 %) 1,75 € 523 € 6,71 €
= Verkaufspreis 10,95 € 32,78 € 42,04 €

aufwand. Aufierdem werden
ein Gewinnaufschlag von 20 %
und die Mehrwertsteuer von
19 % dazu addiert (Tabelle 4).

Der Gemeinkostenzuschlag
wird in der Regel mit 150 %
kalkuliert. Er sollte eigent-
lich jedes Jahr neu berechnet
werden, da sich die Gemein-
kosten und Materialkosten
verdndern. Gemeinkosten
sind Kosten, die nicht einem
einzelnen Produkt zugeordnet
werden konnen, sondern die
auf alle Produkte gleichméflig
verteilt werden, wie beispiels-
weise Energie, Pacht, Instand-
haltung und Reparatur, Mar-
keting/Werbung, Verwaltung,
Abschreibung fiir Abnutzung
(AfA) oder Leasinggebiih-
ren. Der Gemeinkostenzu-
schlag wird berechnet, indem
die Gemeinkosten durch die
Materialkosten dividiert und
mit 100 multipliziert werden.
Das bedeutet, dass bei ei-
nem Wareneinsatz von 1,00 €
zusitzlich 1,50 € Gemeinkos-
ten anfallen, sodass ein Selbst-
kostenpreis von 2,50 € ent-
steht. (Schumacher, Franziska:
Der clevere Gastronom)

Der errechnete Verkaufs-
preis dieser Kalkulation er-

scheint relativ hoch, denn das
Stiick Schwarzwilder Kirsch-
torte miisste hiernach 3,50 €

Clever rechnen

Serie Schon in der Schu-
le standen viele von uns auf

Kriegsfufs mit den Zahlen. Doch

Zahlen sind die Grundlage fur
betriebswirtschaftliches und

unternehmerisches Handeln. Da
bilden Hofgastronomen wie die
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kosten (42,04 € Kosten einer
Torte dividiert durch 12 Stiicke
ergibt 3,50 €). Dieser stattliche
Preis kann sicher nicht in allen
Regionen realisiert werden.
Da aber die Kosten trotzdem
anfallen, sollten sich Gastro-
nomen dann iiberlegen, ob sie
die Gerichte, die mit einem
niedrigen Arbeitsaufwand kal-
kuliert werden, eventuell etwas
hoher ansetzen, um das Ge-
richt mit dem hohen Arbeits-
aufwand etwas zu entlasten.
Entscheidungsgrundlage fiir
eine derartige ,Umschichtung”
kann aber nur eine exakte Kal-
kulation sein.

Eine Kalkulation nach Ge-
fiihl und Wellenschlag ist
keine gute Basis fiir betriebs-
wirtschaftlichen Erfolg. Erfolg-
reiche Gastronomen sollten
also jedes Gericht, dass sie an-
bieten, genau kalkulieren und
den Gemeinkostenzuschlag
fiir ihren Betrieb jedes Jahr
neu berechnen. Die Grundla-
gen fiir das dazu erforderliche
Datenmaterial sind die Buch-
fithrung und die eigenen Auf-
zeichnungen. Die Miihe wird
sich lohnen. Heike Schiitte

LWK Niedersachsen

Betreiber von Hofcafés oder Restaurants keine Ausnahmen,
wie der Beitrag der Landwirtschaftskammer (LWK) Nieder-
sachsen zeigt. Das Sammeln und Erfassen von betrieblichen
Kennzahlen ist zeitaufwandig. Zeit ist jedoch das, was gerade
bei Direktvermarktern und Hofcafébetreibern Mangelware ist.
Aber: Gerade bei einem knappen Zeitkontingent ist es wichtig
zu wissen, wie viel Arbeit eigentlich der Herstellungsprozess
eines bestimmten Produkts beansprucht. Zumal eine exakte
Kalkulation gegebenenfalls auch den Hinweis daftr liefert, ob
ein Produkt Gberhaupt fur den Preis angeboten werden kann,
den es kosten musste. Oder ob vielleicht eine Mischkalkulation
mit weniger arbeitsintensiven Produkten eher zum Ziel fiihrt:
Die eigene Gastronomie wirtschaftlich zu betreiben.
Gemeinsam mit der Landwirtschaftskammer Niedersach-
sen werden wir lhnen weiterhin Tipps zur Direktvermark-

tung und Urlaub auf dem Bauernhof liefern.

Unser nichstes Thema ist:

Katja Schukies

e Wirtschaftlichkeit in der Direktvermarktung



