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VON CYNTHIA SCHROER
SCHONENBERG-KUBELBERG, Ent-
lassungen und verkiirzte Off-
nungszeiten - Mark Jungfleisch
musste den Betrieb in seinem Ho-
tel, im Restaurant und am Cam-
pingplatz herunterfahren, Das Kri-
senkonzept habe sich bewdhrt, Mit
Sparsamkeit, flexibler Tageskarte
und Selbstbedienung will er nun
die Lockdown-Verluste wieder
wettmachen.

Derzeit ist das Hotel und Restaurant
Landgut Jungfleisch geschlossen,
Aufdem Campingplatz ist nichts los.
Im Hotel wird renoviert und das Res-
taurant éffnet, sobald die Camping-
saison an Ostern wieder anliuft,
Noch vor einem Jahr wusste Inhaber
Mark Jungfleisch nicht, wie es wei-
tergeht. Anfang vergangenen Jahres
hatte sein Unternehmen keinen An-
spruch mehr auf Kurzarbeitergeld,
Er musste die Hilfte seiner Mitar-
beiter entlassen,

Im Dezember 2021 beschiftigte
Jungfleisch noch 17 Mitarbeiter in
seinem Hote] und Restaurant Land-
gut Jungfleisch sowie auf dem Cam-
pingplatz am Ohmbachsee, Sein
Restaurant verfiigte iiber ein vier-
képfiges Koch-Team und war die ge-
samte Woche geoffnet. Jetzt steht
der gelernte Koch allein in der Kii-
che, von seinem Team sind nur noch
zwei Hausmeister fiir den Camping-
platz, eine Rezeptionistin, eine Rej-
nigungsfachkraft und drej Aushilfen
tibrig. Das Restaurant ist nur noch
freitags und samstags gedffnet, Au-

Mark Jungfleisch ist zu

frieden mit dem Betrieb auf seinem Campingplatz

am Ohmbachsee. Im vergangenen Jahr habe er mehr Camper begriien

diirfen als vor der Pandemie.

Berhalb dieser Zeiten kann es fiir Fa-
milienfeiern und Firmenveranstal-
tungen gebucht werden, zudem bie-
te er einen Cateringservice an, Die
Entscheidung der Behérden kénne
er noch heute nicht verstehen, sagt
der 41-J3hrige.

Personal sparen
durch Selbstbedienung

Der Ukraine-Krieg und dije Energie-
krise brachten Jungfleisch weitere
Probleme, Um gestiegenen Energie-
kosten und der Verteuerung von Le-
bensmitteln entgegenzuwirken, hat
er zusatzlich zu den verkiirzten Off-
nungszeiten im Restaurant das Ge-

schaft im Biergarten auf Selbstbe-

FOTO: SAYER

dienung umgestellt. »Ich hatte nur
wenig Personal, aber das jst sehr gut
bei den Gisten angekommen*, erin-
nert er sich.

AuBerdem gab es Jjeden Tag eine
neue Tageskarte mit fiinf Gerichten,
~Fast immer war etwas Veganes
oder Vegetarisches dabei, dazu na-
tiirlich die Klassiker wie Rumpsteak,
Schnitzel, Cordon bleu und auch re-
gionale herzhafte Gerichte wie
Kohlroulade mit Piiree*, schildert
der Gastronom. Je nachdem, wie
viele Besucher auf dem Camping-
Platz zu Gast gewesen seien, habe er
die bendétigte Menge gut abschitzen
kénnen und entsprechend einge-
kauft. Bei schlechtem Wetter habe
€r entsprechend weniger Produkte
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Von Januar bis Mai 2022 war die
Kiiche wegen Renovierung ge-
schlossen. FOTO: SAYER

besorgt. ,So blieb auch nichts {ibrig,
Das war optimaler Waren- und Per-
sonaleinsatz*, lautet Jungfleischs Fa-
zZit.

Die Besucherzahlen auf dem Cam-
pingplatz seienim vergangenen Jahr
fast die identisch zy denen in den
beiden Corona-Jahren gewesen -
und sogar ,.einen Tick besser* als vor
der Pandemie. Weil das Konzept im
Biergarten so gut angenommen
wurde, habe er die neye Terrasse in
Richtung Spielplatz erweitert, so-
dass statt zwbIf Tischen nun 18 da-
rauf passten, berichtet der Wirt.,

Das Restaurant sej im Schnitt ein-
mal pro Woche fiir Veranstaltungen
gemietet worden, |n diesem Jahr
hofft er auf mehr Interessenten,

. 8eschlossen wegen Insolvenz,
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-Von Januar bis Mitte Mai 2022 war
das Restaurantgescl11055;en. weil die
Kiiche renoviert wurde. Das hat die
Geriichtekiiche befeuert.  Viele
dachten, der Betrieb wire komplett

Ziel: In drei bis fiinf Jahren
Corona-Verluste ausgleichen

Die Buchungszahlen im Hotel hit-
ten sich wieder auf das Vor-Corona-
Niveau eingependelt. Insgesamt ha-
be er am Jahresende den gleichen
Gewinn wie in den Jahren vor der
Pandemie gemacht. +Ich hatte zwar
nur die Hilfte an Umsatz, aber ich
habe auch genauso viel eingespart*,
zieht Jungfleisch eine positive Bi-
lanz. ,\Wenn es so weiter geht, habe
ichin drei bis fiinf Jahren das Minus
durch die Lockdowns wieder raus.

Voller Optimismus gehe er des-
halb die nichsten MaRBnahmen im
Hotel an. Die sieben Zimmer im
Hauptgebdude werden von seinen
Hausmeistern kernsaniert. Durch
neue Boden und Fenster fielen ge-
ringere Heizkosten an, AuBerdem
werden auch die Mobel erneuert,
Dafiir nimmt Jungfleisch rund
40.000 Euro in die Hand, Bis Mitte
Februar soll alles fertig sein. Dann
seien  wieder Ubernachtungen
buchbar;,

Die eingeschrinkten Offn ungszei-
ten im Restaurant wil Jungfleisch
beibehalten, weil er weiterhin mit
wenig Personal auskommen méch-
te. Grundsdtzlich wolle er an seinem
Konzept vorerst nichts dndern, um
weiterhin flexibel zu blejben
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