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Preiskalkulation 
in der Gastronomie

Kleine Änderungen mit großen 
wirtschaftlichen Auswirkungen

Wirtschaftskammer Steiermark, 
Mag. Martin Mayerhofer, 16. Sept. 2021
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Kohl & Partner

• Unabhängiges und international 
tätiges Beratungsunternehmen, 
spezialisiert auf die Hotel- und 
Tourismuswirtschaft

• Führendes Tourismusberatungs-
unternehmen in Österreich mit mehr 
als 35 Jahren Erfahrung

• Internationales Team von über 
40 Experten
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6. Fazit & Ausblick
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Strukturwandel 
Marktbereinigung 
Wirtesterben

© Pexels
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Gründe 
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• Lehrlingsmangel

• Mitarbeitermangel 

• Fehlende Betriebsnachfolge 

• Vorschriften & Bürokratie 

• Corona 

• Wirtschaftliche Ertragskraft  

• Etc. 

…ein Kulturgut in Gefahr?!  

6 W ieneralpen (W i rtshaus Grüner 
Baum) 

© Kurt Pinter



16.09.2021

4

Agenda 

7

1. Strukturwandel 

4. Wirtschaftskammer Preisstudie 

2. Das 1x1 der Betriebswirtschaft 

3. Preisermittlung bisher 

5. Preiskalkulation und Preisstrategien 

6. Fazit & Ausblick

Cash-Flow- & Kosten-Struktur 
nach STAHR* als Basis

Erlöse

- Wareneinsatz

= Deckungsbeitrag I

- Mitarbeiterkosten

= Deckungsbeitrag II

- Sachkosten

= G. O. P. (DB III)

*Standard der Abrechnung für Hotels & Restaurants
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Erlös- und Kostenstruktur

• Betriebswirtschaftliche Struktur nach STAHR

9

Wo können Sie ansetzen um die Wirtschaftlichkeit zu 
steigern?

Gewinnfaktoren 
... aber welcher ist der richtige Hebel?

Variable Kosten?

Verkaufsförderung & mehr Gäste?

Preispolitik?

Fixkosten?

© Pixabay
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Welcher Hebel zeigt die „beste“ Wirkung?
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Gewinn-Treiber

• Der Preis ist der Hebel, mit der stärksten Auswirkung auf das 
Betriebsergebnis. Preisvariationen nach oben und nach unten 
schlagen sich zu 100% auf das Betriebsergebnis durch

Quelle: Kohl & Partner Gewinn-Treiber

Veränderung in Veränderung in Veränderung in Veränderung in
Menge Preis WES MAKO

55 55 45 45

BASIS + 5 % + 5 %  - 5 %  - 5 %
Anzahl Bestellungen 5 000 Gerichte 5 250 Gerichte 5 000 Gerichte 5 000 Gerichte 5 000 Gerichte
Erlös im Schnitt € 6,0 € 6,0 € 6,3 € 6,0 € 6,0
Küchen-Umsatz 30 000 31 500 31 500 30 000 30 000
WES pro Gericht € 2,1 € 2,1 € 2,1 € 2,0 € 2,1
WES gesamt - 10 500 - 11 025 - 10 500 - 9 975 - 10 500
Mitarbeiterkosten - 9 600 - 9 600 - 9 600 - 9 600 - 9 120
Deckungsbeitrag II € 9 900 € 10 875 € 11 400 € 10 425 € 10 380
DB II in % 33% 35% 36% 35% 35%

Veränderung DB II in € + 975 + 1 500 + 525 + 480 
Veränderung DB II in % + 10 % + 15 % + 5 % + 5 %

Cash-Flow-Treiber
KÜCHE
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Umsatzsteuer

Kosten

Gewinn?

Umsatz – Steuer – Kosten - Gewinn

Umsatz 

(Preis x verkaufte 
Stückzahl) 

Agenda 
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Preisermittlung bisher… 

• Was kostet es beim 
Nachbarn? 

15

© Pixabay

Preisermittlung bisher… 

• Rohaufschlagskalkulation 

• Wareneinsatz x 3 

16

?
Wer hat recht?
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Der erste richtige Ansatz
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1. Was kostet es beim 
Nachbarn?

2. Strategische Überlegung:  

Ein bisschen günstiger…anders, besser und mit einer 
höheren Marge (Preis)! 

© Pixabay

© Pixabay

Warum die Rohaufschlagskalkulation nicht funktioniert

25 x 3 = 75,00 

3,50 x 3 = 10,50 

18
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Warum die Rohaufschlagskalkulation nicht funktionert
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€ 0,99 pro 500 Gramm 

€ 2,99 pro 20 Portionen (= à 0,15) 

Cash-Flow- & Kosten-Struktur 
nach STAHR* als Basis

Erlöse

- Wareneinsatz

= Deckungsbeitrag I

- Mitarbeiterkosten

= Deckungsbeitrag II

- Sachkosten

= G. O. P. (DB III)

*Standard der Abrechnung für Hotels & Restaurants

Der Wareneinsatz – die 
richtige Kalkulation! 
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Break-Even-Point Berechnung 
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Erlöse/
Kosten

Stückzahl 

Fixkosten 

Inkl. Variabler Kosten 

Erlöse

Break-Even-Point

Mindestpreis-Kalkulation 

Die fixen Kosten ermitteln 
durch die Summe aller Kosten 
des letzten Jahres.  alle 
außer der variablen Kosten. 

22

Fixe Kosten 

Variable Kosten 

Gewinn  

Die variablen Kosten 
entsprechen im Wesentlichen 
dem Warenwert des Gutes. 

Der geplante Gewinn pro 
Stück bzw. Gesamt und geteilt 
auf die Portionen / Stückzahl. 
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* BP kennzeichnet die Best Practice Werte

Allgemeine Richtwerte - Küchen- & Kellerwareneinsatz in %
Durchschnittswerte aus der Kohl & Partner-Datenbank

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Keller-WES zu Kellererl.

Küchen-WES zu Küchenerl.

26% 
bis 
30%

BP

22%
bis
24%

32% 
bis 
36%

BP

26%
bis
28%

Zwei weitere Probleme 

24 Vereinfachte Darstel lung ohne 
Steuerantei l  

Tee: 
WES € 0,15 
Preis € 2,50
WES in %: 6% 

Rotwein: 
WES € 1,60 (pro Glas)  
Preis € 4,20
WES in %: 38% 

DB: € 2,60 DB: € 2,35 
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Cash-Flow- & Kosten-Struktur 
nach STAHR* als Basis

Erlöse

- Wareneinsatz

= Deckungsbeitrag I

- Mitarbeiterkosten

= Deckungsbeitrag II

- Sachkosten

= G. O. P. (DB III)

*Standard der Abrechnung für Hotels & Restaurants

In % als Beobachtungs-Maßstab 
In € die relevante Größe! 

Agenda 
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Folgende Kategorien wurden erhoben 

27 Gusto.at ;  stern.de;  

Frittaten-
Suppe

77

Wiener 
Schnitzel

Strudel 
(Dessert)

Mittag-
Menüs

Getränke

62 39 52 83

Klassische 
Frittatensuppe 

Wiener vom 
Schwein mit 
Beilage 
(ohne Salat) 

Vorwiegend 
Apfelstrudel 

Getrennt in 
1-Gang 
2-Gang 
3-Gang 
Menüs 

Diverse 
Kaffee‘s und 
Bier 

Frittatensuppe

• Bei der Frittatensuppe liegt die 
mittlere  Preisbandbreite nach 
Kategorien zwischen € 3,80 und € 
4,40. 

• Die günstigste Frittatensuppe gibt es 
in einem klassischen Gasthaus um € 
2,70, gefolgt von 3 weiteren Betrieben 
um 
€ 2,90.

• Qualitativ hochwertig positionierte 
Häuser liegen hier bei € 5,00 und mehr 
(max. € 6,80). 

• Alleine in der Kategorie Gasthäuser 
(ohne Graz-Stadt) geht die Bandbreite 
von € 2,90 bis € 5,30. 

28

Preisspanne Frittatensuppe

Minimalwert € 2,70
Mittelwert € 3,93
Maxmial € 6,80
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Wiener Schnitzel (vom Schwein mit Beilage, ohne Salat) 

• Die Bandbreite nach Kategorien beim 
Wiener Schnitzel liegt im Mittel 
zwischen
€ 10,50 und € 12,10. 

• In einem Hauben-gekröntem Wirtshaus 
liegt der Preis für ein Wiener vom 
Schwein bei € 18,90; ansonsten lag 
das obere Ende bei € 14,90. 

• Kampfpreise unter € 8,00 sind in 
einzelnen klassischen Gasthäusern 
(auch in Graz) zu finden. 

• Die Bandbreite zeigt somit eine 
doppelt so hohen Preis beim Top-Preis 
im Vergleich zum Billiganbieter. 
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Preisspanne
Wiener vom 
Schwein mit 

Kartoffel

Minimalwert € 6,90
Mittelwert € 11,09
Maxmial € 18,90

Der „etwas günstiger als der Nachbar“ – Wirt 

30

Beispielrechnung 

Kampfpreis für ein Wiener € 10,00 (netto) 

GOP-Bandbreite 10-20% 10% 

GOP € 1,00 

Ich bin günstiger als der Nachbar € 9,00 (netto) 

Ich bin günstiger als der Nachbar € 9,50 (netto) 
Gewinn 
halbiert
Gewinn 
halbiert

Kein 
Gewinn

Kein 
Gewinn
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Kalkulations-Instrumente 

• Erstellen von Rezepturen 

• Kalkulation des 
Wareneinsatzes 

• Hochrechnen des 
Richtwertes für die 
Preisliste 

32
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Kalkulations-Instrumente

• Bewertung des Deckungsbeitrags 
▪ Pro Stück 

▪ Pro Sparte 
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Deckungsbeiträge l l l l l l

35 % 3,00 2,00 1,00

Nr. Gericht
Verkaufs-

preis
brutto

Waren-

einsatz

IST

WES
USt.

Getränke-

steuer
USt.

Waren-

einsatz

DB
pro
Stk.

H
it

S
ta

n
d

ar
d

F
lo

p verkaufte 
Stück

DB 
gesamt H

it

S
ta

n
d

ar
d

F
lo

p

Gesamtes Angebot € 63,22 € 38,72 67 % 0 € 0,00

1 Lachsforelle in Erdäpfel-Lauchsuppe € 4,50 € 1,81 44 % 10 % 0,0 % 0,41 1,81 € 2,29 l 5 € 11,43 l
2 Beef Tartare € 10,00 € 3,17 35 % 10 % 0,0 % 0,91 3,17 € 5,93 l 10 € 59,25 l
3 Vorspeise 3 € 5,00 € 3,75 82 % 10 % 0,0 % 0,45 3,75 € 0,80 l 20 € 16,00 l
3 Vorspeise 4 € 15,00 € 9,13 67 % 10 % 0,0 % 1,36 9,13 € 4,51 l 15 € 67,65 l
4 Vorspeise 5 € 5,00 € 3,28 72 % 10 % 0,0 % 0,45 3,28 € 1,26 2 € 2,53 l
5 Suppe 1 € 4,92 € 2,77 62 % 10 % 0,0 % 0,45 2,77 € 1,70 3 € 5,10 l
6 Suppe 2 € 8,90 € 2,80 35 % 10 % 0,0 % 0,81 2,80 € 5,29 l 4 € 21,16 l
7 Suppe 3 € 9,90 € 2,93 33 % 10 % 0,0 % 0,90 2,93 € 6,07 l 5 € 30,36 l
8 Hauptspeise 1 € 0,00 € 9,09 0 % 10 % 0,0 % 0,00 9,09 -€ 9,09 l 2 -€ 18,18 l

Vorgabe WES

Die Renner-/ Penner-
Analyse 

Analyse meiner Speisekarte 

34

• Deckungsbeiträge und verkaufte Stückzahlen 
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Beurteilung der Analyse-Ergebnisse 

35

Menge / Stückzahl

D
B

-S
tä

rk
e

Bedeutung und Strategie 
dieser 4 Dimensionen? 

Strategien entwickeln 

• Entwickeln Sie für sich 
Strategien für das jeweilige 
Gericht des jeweiligen 
Quadranten! 

36

Analyse

A Verlierer

B Penner

C Stars 

D Renner

A

B

D

C
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Woher kommen meine gesamten Deckungsbeiträge 

• Die überschneidende 
Betrachtung zeigt mitunter 
noch klarer, was meine 
absoluten Top-DB-Bringer 
sind. 

• Nunmehr müssen die 
richtigen Strategien 
abgeleitet werden! 

37

68,91  

118,64  
178,95  

227,84  

87,38  

55,24  

79,24  

22,54  

280,41  302,28  

152,63  

317,30  

320,88  

45,50  

16,08  
0,00  

Deckungsbeitragsbringer gesamt

Spaghetti Sugo

Tortellini

Tagliatelle

Lasagne

Selchfleischknödel mit
Sauerkraut/Bierfl.

Schweinebraten mit Knödel
u. Sauerkraut

Agenda 
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Die Spirale 
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• …

• Höherer Deckungsbeitrag 

• Höhere Preispositionierung 

• Höhere Investitionsmöglichkeit

• Höherer Deckungsbetrag 

• Geringer Deckungsbeitrag 

• Kaum Investitionsmöglichkeit 

• Billigere Preispositionierung 

• Geringerer Deckungsbeitrag 

• … 

© Bianca Rammer

Wer nur kommt, weil´s günstig ist, 
zieht irgendwann weiter… 
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Gemeinsam erfolgreich
Vielen Dank!

www.kohl.atMag. Martin Mayerhofer


