
C C C C C C C C CM M M M M M M M M MY Y Y Y Y Y Y Y Y YB B B B B B B B B

07  |   APRIL 2023  |  AUSGABE 87  |  THEMA VORARLBERG  |  WIRTSCHAFT

SELBST KOCHEN UND 
VERANTWORTUNG ÜBERNEHMEN

Hilfe im „Kampf“ gegen die Bürokratie
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Kommunikation 
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Die Herausforderungen für Unter-
nehmen und Unternehmer sind 
vielfältig. Einige der Herausfor-

derungen haben wiederum wechselsei-
tige Auswirkungen, die Komplexität 
wächst stetig: Die Auswirkungen der 
Covid-Pandemie, der Krieg in der Ukrai-
ne, die hohe Inflation, massiv gestiege-
ne Energiepreise, die Rohstoff-Preisent-
wicklung, die Stabilität von Lieferketten, 
die Verfügbarkeit von Arbeitskräften, die 
Liste ließe sich noch weiter fortführen.

Die Bürokratie hat davor aber nicht 
Halt gemacht. Eine Studie des Mar-
ket-Instituts belegt, dass Jungunterneh-
men im Schnitt einen Arbeitstag pro 
Woche nur für Bürokratieaufwand (8,33 
Stunden/Woche) verlieren. Und auch die 
Bertelsmann-Stiftung errechnete, dass 
rund zwölf Prozent der Wertschöpfung 

eines Unternehmens von der Bürokratie 
verschlungen werden. Während andere 
Länder diese Kosten senken wollen und 
Systeme wie „one in, one out“ – sprich, 
dass für jede neue Regelung eine alte 
„rausfliegt“ – etablieren, scheint sich in 
Österreich wenig zu bewegen.

Man kann Bürokratie auch als här-
testen Konkurrenten für Unternehmer 
bezeichnen: Sie bremst den Tatendrang, 
mindert die Risikofreude und erstickt 
die Kreativität. Sie wird als lähmend, 
frustrierend und bedrohend angesehen. 
Wann, wenn nicht jetzt, wäre der richti-
ge Zeitpunkt, um Verwaltungsreformen 
und Entlastungsprojekte für die krisen-
geschüttelten Unternehmer voranzu-
treiben? Wann, wenn nicht jetzt, könn-
te man den Unternehmern das Leben 
durch konsequenten Abbau bürokrati-

scher Hürden zumindest ein wenig er-
leichtern?

Im Punkt 8.7 des aktuellen Arbeits-
programmes der Vorarlberger Landes-
regierung ist die Rede von einer „Effek-
tiven Verwaltung“, es heißt unter dem 
Punkt Bürokratieabbau und Deregulie-
rung: „Weniger Regeln statt bürokrati-
scher Hürden. Weniger Staat und mehr 
Hausverstand. Diese beiden Grundsätze 
prägen unser Bestreben beim Bürokra-
tieabbau. Beschleunigte Abläufe, einfa-
chere Verfahren und praxisnahe Bestim-
mungen sollen Wirtschaft und Bevölke-
rung eine spürbare Entlastung bringen.“

Dazu wurde für die Regierungsperi-
ode 2019-2024 bereits eine Deregulie-
rungskommission auf Landesebene ein-
gesetzt. Die Wirtschaftskammer geht 
nun noch einen Schritt weiter. Mit einer 

neuen Ombudsstelle „Bürokratieabbau“ 
wollen wir künftig eine Anlaufstelle für 
Unternehmen bieten, die während einem 
Behördenverfahren mit Herausforderun-
gen konfrontiert sind. Diese Unterstüt-
zung hat das Ziel, einen möglichst rei-
bungslosen Ablauf des Verfahrens zu er-
reichen. Dadurch werden wir noch tiefere 
Einblicke in die vielschichtigen Problem-
lagen der Unternehmen mit der Bürokra-
tie gewinnen und auswerten können. Das 
ist eine entscheidende Voraussetzung da-

Von Christina Meusburger

Das „Schullokal“ in Hittisau ist ein Vorzeigebeispiel, wie „Essen an Schulen“ im besten Fall funktionieren kann.

Viele Köpfe, die eigenständiges 
Denken und Durchhaltevermö-
gen bewiesen haben, stehen hinter 

diesem wunderschönen Ort. Die Mar-
ke Vorarlberg hat drei von ihnen getrof-
fen: Monika Forster vom Vorarlberger 
Energieinstitut – zuständig für die Ener-
gieregion Vorderwald. Ida Bals, Fami-
lienkoordinatorin der Gemeinde Hit-
tisau und Dietmar Hagen – ursprünglich 
Gourmetkoch aus Lustenau, inzwischen 
erfolgreicher Unternehmer für über 30 
nachhaltig bewirtschaftete Betriebs-
restaurants, unter anderem auch verant-
wortlich für Esskultur Lustenau. 

Wir treffen uns direkt im neu entstan-
denen Restaurant, dem „Schullokal“. Es 
ist im Rahmen der neuen Schulen Hit-
tisau entstanden. Der Ort lebt vom ho-
hen Anspruch an Ästhetik, Gestaltung 
und Handwerk, den es im Bregenzer-
wald immer wieder zu finden gibt. Die 
hohen, lichtdurchfluteten Räume mit na-
türlichen Materialien hat Architekt Mat-
thias Bär geplant.

Wie in vielen anderen Schulen, wä-
re auch hier eigentlich eine reine Auf-
wärmküche gedacht gewesen. Dank vie-
ler hartnäckiger Mitdenker kocht hier 
aber nun ein professionelles Küchen-
team pro Tag rund 100 Essen mit vor-
wiegend regionalen und ökologischen 
Produkten. Die frische Küche steht dabei 

im Vordergrund. Weder Fertig- und Tief-
kühlprodukte noch Fertigsuppen sind im 
Schullokal zu finden, dafür eine eigene 
Getreidemühle und eine schöne Anrich-
te, auf der die Speisen präsentiert werden 
und von der aus man in die helle Küche 
sehen kann. Die Zusammenhänge zwi-
schen Erzeuger und Zubereitung sind für 
die Kinder und Jugendlichen hier unmit-
telbar erlebbar. Auf diese Weise gelingt 
es auch, ihren Radius für unterschied-
liche Geschmacksrichtungen nach und 
nach zu erweitern, und dabei nachhaltig, 
gesunderhaltend, kooperativ und klima-
freundlich zu handeln.

Beziehungen aufbauen
„Im Schullokal geht es unter anderem 

darum, eine Beziehung vom Erzeuger bis 
zum Gast herzustellen“, erklärt Diet-
mar Hagen. „Wir schaffen eine Nach-
frage, die die Beschaffung von regional 

Lokal ist eine Marke im Vorderwald
Konzeptionell ist das Schullokal so 

aufgebaut, dass unter dem Label kla-
re Kriterien hinterlegt sind. Neben dem 
Schullokal Hittisau gibt es seit Ende 
2021 das Schullokal Doren. Es ist be-
absichtigt, eine weitere Frischeküche im 
Vorderwald zu etablieren. Die Vorarlber-
ger Landesregierung unterstützt sozial-
hilfeempfangende Familien mit maximal 
fünf Euro pro Kind und Mittagessen.

Mehr zum Thema finden Sie auf vorarl
bergchancenreich.at/gutesessengutestun

für, substanziel-
le Verbesserungen 
zu erreichen.

Das neu entstandene Restaurant, das 

„Schullokal“, lebt vom hohen Anspruch an 

Ästhetik, Gestaltung und Handwerk.
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erzeugten Lebensmitteln befördern soll. 
Der Schulerhalterverband führt eine 
Frischeküche, die mit Landwirten der 
Region kooperiert“, erklärt Monika 
Forster. 

Mit dem Schullokal ist ein klares 
„Ja“ für die Verantwortung einer hoch-
wertigen Schulgastronomie gefallen. 
Wenn diese Haltung in einem Schullo-
kal vorgelebt wird, ist die Chance hoch, 
dass sie auch weitergetragen wird. Ge-
nauso verhält es sich mit der Menü-
zusammenstellung. Nachhaltig, klima-
freundlich und gesunderhaltend bedeu-
tet natürlich wenig Fleisch, pflanzenba-
siert und möglichst vollwertig. Dass sich 
das Geschmacksbild der Schüler und 
Schülerinnen nach und nach erweitert, 
ist nur ein Element des großen Ganzen.


