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S p i t z e n g a St r o n o M i e 
u n D  D i e  c o r o n a- K r i S e

Wie im Vorwort schon angemerkt, bestand unser ursprünglicher Plan dar-
in, die Ergebnisse der Vergabe der Sterne in Deutschland durch den Re-
staurantführer Guide Michelin im Frühjahr 2020 für die Fertigstellung un-
seres Buches abzuwarten. Doch schon die Verleihung der Sterne durch den 
Guide Michelin stand wortwörtlich unter einem anderen Stern. Sie fand 
aufgrund der Entwicklungen der Ausbreitung des Corona-Virus nicht wie 
geplant am 3. März 2020 als Gala mit exklusiv geladenen Gästen in Ham-
burg statt, sondern musste wenig feierlich als Live-Stream auf  Facebook 
übertragen werden. Anschließend überschlugen sich die Ereignisse und 
spätestens ab dem 20. März 2020 mussten alle Restaurants in Deutsch-
land schließen, der sogenannte Corona-Shutdown. Uns wurde schnell 
klar, dass die Corona-Pandemie die Gastronomie massiv treffen wird und 
wir wollten wissen, wie (Spitzen-)Gastronomie mit diesen unerwarteten 
Heraus forderungen umgeht. Angesichts dessen haben wir zu Beginn des 
Shutdowns eine Studie durchgeführt haben, deren zentrale Fragen laute-
ten: Wie verändert der Corona-Shutdown die Situation der (Spitzen-)Re-
staurants in Deutschland? Wie reagieren diese auf  die Krise?

Nachfolgend werden wir kurz die Datengrundlage sowie die zentralen 
Ergebnisse unserer Corona-Studie darstellen.

wen HaBen wir Befragt?

Da uns der Vergleich zwischen Spitzenrestaurants und »normalen« Re-
stau  rants interessiert, haben wir die Gruppe der Spitzenrestaurants da-
durch definiert, dass sie im tonangebenden Restaurantführer Guide Mi-
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chelin gelistet sein müssen. Im Rahmen einer Online-Befragung, welche 
vom 22. März bis 5. April 2020 bundesweit stattfand, haben wir zunächst 
alle aktuellen 309 Sterneköchinnen und -köche in Deutschland über einen 
selbst erstellten Verteiler angeschrieben und diese gebeten, nicht nur den 
von uns entwickelten Fragebogen auszufüllen, sondern den Befragungslink 
an ihr Küchenteam sowie befreundete Köchinnen und Köche wei ter zuleiten. 
Insgesamt haben 128 Personen den Fragebogen vollständig ausgefüllt, die in 
Restaurants mit Sterneauszeichnung durch den Guide Michelin tätig sind, 
darunter sind 68 Befragte als Chefköchinnen und -köche tätig. Dies ent-
spricht einer überdurchschnittlichen Rücklaufquote von 22 %. Weil uns bei 
den Sterneköchinnen und -köchen die Grundgesamtheit von 309 Köchin-
nen und Köchen mit einer solchen Auszeichnung durch den Guide Miche-
lin bekannt ist, kann die Verteilung der 1-, 2- und 3-Sterne köchinnen und 

-köche, die Relation zwischen angestellten und selbstständigen Sternekö-
chinnen und -köchen in unserer ersten Erhebung als repräsentativ ange-
sehen werden.

Mit Hilfe einer zweiten Befragung haben wir vom 29. 03. bis zum 10. 04.  
2020 zusätzlich die Perspektive der Servicekräfte, der Restaurantbesitzer 
und der Gäste in den Blick genommen. Der Aufruf  zur Beteiligung an der 
Befragung erfolgte zum einen über den Facebook-Account von »Sterne-
fresser.de – Das kulinarische Online-Magazin« und zum anderen über die 
Newsletter und Social Media Kanäle der »ahgz – Allgemeine Hotel- und 
Gastronomie-Zeitung« und »gastrotel«, einem Fachmagazin für Unter-
nehmer und Manager in Gastronomie und Hotellerie in Deutschland. Nach 
der Bereinigung dieses Rohdatensatzes, bei der u. a. leere Fragebögen, un-
plausible Antworten und Befragte aus anderen Ländern als Deutschland 
entfernt wurden, verteilt sich die Anzahl der für Deutschland auswert-
baren Fälle auf  die einzelnen Befragtengruppen wie folgt: 159 Personen ar-
beiten in der Küche, 136 Personen arbeiten im Service, 125 Personen sind 
Restaurantbesitzer und 104 Personen haben den Fragebogen als Restau-
rantgäste ausgefüllt. Da in der zweiten Umfrage keine Angaben über die 
Grundgesamtheit der Befragten vorliegen, lässt sich keine Rücklauf quote 
berechnen und die Daten können, auch aufgrund der Erhebungs methode, 
im Gegensatz zur ersten Befragung nicht als repräsentativ angesehen wer-
den. Zudem war die Beendigungsquote, d. h. diejenigen Teilnehmerinnen 
und Teilnehmer, die den Online-Fragebogen angeklickt und bis zum Ende 
vollständig durchgeklickt haben, bei der ersten Befragung mit 43 % we-
sentlich höher als in der zweiten Befragung (29 %). Gleichwohl lässt sich 
eine aktuelle Grundstimmung der einzelnen Befragtengruppen zur Coro-
na-Krise in Deutschland beschreiben. Wir haben für diese Studie die Da-
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ten aus beiden Befragungen zu einem Datensatz gematcht, sodass zu den 
128  befragten Sterneköchinnen und -köchen aus der ersten Befragung 
noch 159 Köchinnen und Köche aus der zweiten Befragung hinzugenom-
men wurden und in der Summe 289 Köchinnen und Köche beteiligt waren. 
Zur Auswertung standen uns insgesamt 654 auswertbare Fragebögen zur 
Verfügung. Die Ergebnisse werden wir zunächst gruppenspezifisch (Kü-
chenpersonal, Servicepersonal, Restaurantbesitzer, Gäste) und anschlie-
ßend ausgewählte Ergebnisse im Gruppenvergleich vorstellen.

ergeBniSSe Der StuDie

Köchinnen und Köche

Nach der Bereinigung und Zusammenführung der Datensätze standen 289 
vollständig ausgefüllte Fragebögen für diese Gruppe zur Verfügung, da-
von sind 90,5 % Männer und 9,5 % Frauen. Das Durchschnittsalter der Be-
fragten liegt bei 34,7 Jahre und reichte von 18 Jahre bis 66 Jahre. Aufgrund 
der Ausrichtung der ersten Befragung auf  die Chefköchinnen und -köche 
in der Spitzengastronomie, gemessen an der Sterneauszeichnung, ist die 

Tab. 23 Übersicht über das Sample der befragten Köchinnen und Köche

nicht 
gelistet

Bib 
gour-
mand

teller  1 Stern  2 Sterne  3 Sterne ∑

Chefkoch 58 12 6 58 13 1 148

Sous-Chef 26 4 8 12 5 2 57

Junior Sous-
Chef

7 1 1 5 1 0 15

Chef  de Partie 19 4 2 9 8 3 45

Demi Chef   
de Partie

2 1 1 3 0 1 8

Commis  
de Cuisine

3 0 1 1 2 0 7

Auszubil-
dende

2 0 1 6 0 0 9

GESAMT 117 22 20 94 29 7 289

Quelle: eigene Berechnung
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Verteilung der Befragten in diesem Segment mit 72 Personen gewollt hö-
her. Die Tabelle 23 zeigt die Verteilung der befragten Köchinnen und Kö-
che hinsichtlich der hierarchischen Verortung in der Küche (Chefkoch bis 
Auszubildende) und ob das Restaurant im Guide Michelin gelistet ist oder 
nicht. Von den 289 befragten Köchinnen und Köchen arbeiten 117 Personen 
in Restaurants, die nicht im Guide Michelin gelistet sind, 22 Personen in 
einem Restaurant mit »Bib Gourmand« Auszeichnung, 20 Personen mit 
»MICHELIN Teller«-Auszeichnung, 94 Köchinnen und Köche in einem 
1-Sternerestaurant, 29 Personen in einem 2-Sternerestaurant und 7 in ei-
nem 3-Sternerestaurant.

Von den befragten Chefköchinnen und -köchen sind 58 Personen nicht 
im Guide Michelin gelistet, 12 Personen mit dem »Bib Gourmand« und 
6 Personen mit dem »MICHELIN Teller« ausgezeichnet. Unter den Sterne-
köchinnen und -köchen haben sich 54 Personen mit einem Stern, 13 Per-
sonen mit zwei Sternen und ein 3-Sternekoch an der Befragung beteiligt. 
12,1 % der Chefköchinnen und -köche sind selbstständig und der Rest der 
Befragten arbeitet im Angestelltenverhältnis.

auswirkungen
Sternerestaurant vs. restaurants ohne auszeichnung. Es existieren 
zwischen den Sternerestaurants und den Restaurants ohne eine solche 
Auszeichnung deutliche Unterschiede in der Kapazität, Gäste zu bewir-
ten. Sternerestaurants verfügen durchschnittlich über 36 Plätze für ihre 
Gäste und bewirten im Schnitt 122 Gäste pro Woche. Unterhalb der Sterne-
kategorien sind die Restaurants mit durchschnittlich 42 Plätzen und 232 
bewirteten Gästen pro Woche von der Kapazität her größer aufgestellt. Die 
durchschnittliche Anzahl der Beschäftigten in der Küche unterscheidet 
sich aber kaum zwischen den beiden Kategorien (Sternerestaurants 5,8 Be-
schäftigte; keine Sterne 5,7 Beschäftigte), sodass im Sternerestaurant auf  
einen Koch durchschnittlich vier Gäste kommen, im Nicht-Sterne-Restau-
rant dagegen ein Koch für sieben Gäste im Durchschnitt verantwortlich ist. 
Schon vor dem Corona-Shutdown waren die Gewinnmargen in der Spit-
zengastronomie aufgrund des hohen Wareneinsatzes und der hohen Per-
sonalkosten relativ gering. In der Gastronomie wird häufig (zum Teil auch 
aus Idealismus) knapp kalkuliert. Die Situation wird von einem Restau-
rantbesitzer eines nicht im Guide Michelin gelisteten Restaurants im Frei-
textfeld am Ende der Befragung wie folgt beschrieben:

»Ich denke in unserer und vielen anderen Branchen wird aufgezeigt, wie sehr in einem reichen 
Land wie unserem auf Kante genäht wird. Wenn nach 2 Tagen Einnahmeausfall die ersten Un-
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ternehmen Konkurs anmelden und auch der Großteil der anderen Unternehmen panisch wird, 
ist dies sehr alarmierend und sollte der Gesellschaft zu denken geben. Leider habe ich wenig 
Hoffnung, dass sich noch lange nach dieser schwierigen Situation etwas an der Lage verändern 
wird. Die Konkurrenz und der Preiskampf ist zu groß, das Lohnniveau wird niedrig bleiben und 
somit wird sich auch die Lage am Fachkräftemarkt nicht entspannen. Das ist für mich leider 
traurige Realität.«

Selbst wenn in der Gastronomie häufig mit Aushilfskräften gearbeitet 
wird, summieren sich die Kosten laut Aussage einer Interviewpartnerin 
aus der Sternegastronomie in einem inhabergeführten Sternerestaurant 
schnell auf  50 000 Euro an fixen Personalkosten pro Monat. Weitere Kos-
ten für die Miete bzw. Pacht, Energie- und Warenkosten und die Bestü-
ckung des Weinkellers sowie etwaige Investitionskosten (z. B. wenn die 
Küche modernisiert wurde) kommen hinzu. Hier wäre zu vermuten, dass 
es aufgrund der höheren Personalkosten im Bereich der Sternerestau-
rants früher zu Schließungen kommt. Doch das Gegenteil ist der Fall: 50 % 
der Restaurants können maximal 6 Wochen überleben, wenn der Corona-
Shutdown bestehen bleibt. Im Durchschnitt sind es maximal 9 ½ Wochen. 
Sternerestaurants gaben an, dass sie im Schnitt fast 2 Wochen länger ge-
schlossen durchhalten können (knapp 11 Wochen), während die Restau-
rants, die keine Sterneauszeichnung besitzen, nur 8 Wochen den Corona-
Shutdown überleben können.

Auch ein Branchenkenner äußerte sich uns gegenüber im Interview, 
dass etwa 30 % der Restaurants schon vor der Corona-Krise »von der Hand 
in den Mund gelebt haben, weil sie nicht richtig rechnen können.« Diese Restau-
rants trifft die Krise natürlich schon vor den genannten 6 Wochen. In diese 
Kategorie fallen bereits erste Sterne-Restaurants, bei denen der Corona-
Shutdown für das endgültige Aus sorgte, wie im Fall der »Kadeau Group«, 
zu der in Kopenhagen ein 2-Sternerestaurant und Bornholm ein 1-Sterne-
restaurant gehörte. In der Schweiz schloss das 2-Sternerestaurant Ecco in 
Zürich als eines der ersten im Guide Michelin ausgezeichneten Restau-
rants.

Die Ergebnisse unserer Befragung zeigen, dass ein Großteil der Re-
staurants bei anhaltendem Verbot, das Restaurant zu betreiben, spätes-
tens Anfang bzw. Mitte Mai in Liquiditätsengpässe geraten, die sie zur 
Aufgabe des Restaurants zwingen – auch wenn sie vorher gut gewirtschaf-
tet haben. Es ist zu vermuten, dass Verluste durch die Corona-Krise in der 
Spitzengastronomie, bei denen Hotelketten oder Mäzene im Hintergrund 
aktiv sind, möglicherweise einfacher abgefedert werden können, als bei 
den selbstständigen Köchinnen und Köchen, die ein einzelnes Restaurant 
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betreiben und auf  keinen anderen Geschäftsfeldern aktiv sind. Eine be-
kannte Ausnahme im 2-Sternebereich ist beispielsweise Frank Rosin, der 
neben seinem 2-Sternerestaurant noch weitere Firmen unterhält und zu-
sätzlich in den Medien sehr präsent ist. Besonders hart dürfte es in der Co-
rona-Krise daher selbstständige Sterneköchinnen und -köche treffen, weil 
sie im Gegensatz zu ihren angestellten Sternekollegen selbst für finanziel-
le Rücklagen in Krisenzeiten sorgen müssen. In der Darstellung der Befra-
gungsergebnisse werden wir daher zwischen angestellten und selbststän-
digen Chefköchinnen und -köchen differenzieren.

angestellte vs. selbstständige chefköchinnen und -köche. Wenn wir nur 
die Antworten der Chefköchinnen und -köche betrachten, ergeben sich 
interessante Unterschiede im Hinblick darauf, ob sie selbstständig oder 
angestellt sind. Angestellte Chefköchinnen und -köche denken auf  einer 
Skala von 1 (= stimme überhaupt nicht zu) bis 5 (= stimme voll und ganz 
zu) etwas eher, dass ihr Restaurant dauerhaft schließen (Mittelwert 2,37) 
oder ihr Team dauerhaft verkleinert werden muss (3,14) als selbstständi-
ge Chefköchinnen und -köche (1,62 bei Schließung und 2,55 bei Verklei-
nerung). Insgesamt gehen beide Gruppen davon aus, dass das Restaurant 
nicht dauerhaft schließen muss. Die selbstständigen Chefköchinnen und 

-köche hoffen aber deutlich mehr, dass die Gäste nach der Krise gutes Es-
sen mehr Wert schätzen als vor der Krise (3,69) im Vergleich zu den ange-
stellten Chefköchinnen und -köchen (3,17).

In der Einschätzung der politischen Maßnahmen differieren beide 
Gruppen nur bei zwei Einschätzungen. Die Selbstständigen bewerten die 
Aussage, dass es viel zu lange dauert, bis die Unterstützungsgelder ankom-
men, signifikant höher ein als die angestellten Chefköchinnen und -köche. 
Beide Gruppen stimmen aber der Aussage sehr hoch zu, dass die jetzt er-
littenen Verluste durch den Wegfall der Gäste später nicht wieder ausgegli-
chen werden können. Fakt ist: Ein nicht besetzter Platz an einem Abend 
kann eben nicht dadurch ausgeglichen werden, indem zwei Personen 
auf  einen Platz am nächsten Abend gesetzt werden. Aus diesem Grund 
herrscht eine pessimistische Grundstimmung vor, was das langfristige 
Überleben trotz der beschlossenen Hilfsmaßnahmen angeht.

reaktionen
Als Strategie mit der Krise umzugehen haben 24 % der Köchinnen und Kö-
che geantwortet, einen Take-Away-Service und 12 % einen Lieferservice 
gestartet zu haben. Zum Befragungszeitpunkt beteiligten sich 6 % der Re-
staurants, in denen die Befragten tätig sind, an Charity-Aktionen. Beson-



205Ergebnisse der Studie

ders bekannt und viral verbreitete sich zu Beginn des Corona-Shutdowns 
die Aktion »Kochen für Helden«, welche von Max Strohe und Ilona Scholl 
initiiert wurde, die gemeinsam das 1-Sternerestaurant »Tolus Lotrek« in 
Berlin leiten. Daraus hat sich dann eine wohltätige Graswurzelbewegung 
in der Gastronomie entwickelt, mit deren Hilfe Menschen in Funktions-
berufen (z. B. Ärzteschaft, Pflegekräfte, Beschäftigte in Apotheken und Su-
permärkten) während der Corona-Krise mit Essen versorgt wurden. Auch 
Gäste und Nicht-Gastronomen konnten sich an der Aktion durch Spenden 
beteiligen. Weitere Maßnahmen der Restaurants liegen im Verkauf  von 
Gutscheinen (27 %) für Restaurantbesuche nach dem Corona-Shutdown. 
In einigen Restaurants wird die Schließung zur Erledigung von Renovie-
rungsarbeiten (29 %) genutzt. Ein geringer Teil (4 %) hat bisher keine Maß-
nahmen getroffen.

Die Köchinnen und Köche geben an (Mehrfachantworten), dass sie in 
der Zeit der Schließung neue Menüs entwickeln (28,4 %), ihre Rezepte 
digitalisieren (28,4 %), die Zeit für den Dreh von Kochvideos (1,6 %) nut-
zen oder an einem Kochbuch schreiben (1,6 %). Fast ein Viertel der befrag-
ten Chefköchinnen und -köche kreuzten an, einfach nichts zu tun (22,5 %). 
Dar über hinaus gaben 17,3 % der Befragten an, sich mit sonstigen Aktivitä-
ten die Zeit zu vertreiben (z. B. sportliche Aktivitäten, Home-Schooling mit 
ihren Kindern, bei der Ernte helfen). Unterschiede zwischen Chefköchin-
nen und -köchen und den nachgeordneten Personen in der Küche gibt es 
nicht. Wie die Studienergebnisse im Bereich der Servicekräfte ausfallen, 
werden wir nun näher betrachten.

Beschäftigte im Service

Im Service rangiert das Alter der 132 Befragten zwischen 21 und 68 Jahren. 
Im Durchschnitt beträgt das Alter 33,3 Jahre. 51,5 % der befragten Service-
kräfte ist männlich und 48,5 % weiblich.

Im Bereich der Führungskräfte, d. h. als Maître (Restaurantleitung) oder 
stellvertretend in der Leitung eines Restaurants sind mit 62 % eher Männer 
vertreten (Frauen: 48 %). Unterteilt man die Servicekräfte, die in bestern-
ten Restaurants tätig sind, zeigt sich, dass hier mit einem Anteil von 56 % 
mehr Frauen als Männer (44 %) tätig sind. An unserer Befragung haben 
mit 72,8 % hauptsächlich Servicekräfte teilgenommen, die in Restaurants 
arbeiten, die nicht im Guide Michelin gelistet sind. In Sternerestaurants 
arbeiten 27,2 % der Befragten. Auch im Service existieren Un terschiede 
zwischen Sternerestaurants und Nicht-Sternerestaurants: In der ersten 
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Kategorie kommen auf  eine Servicekraft im Schnitt fünf  Gäste, während 
in der zweiten Kategorie jede Servicekraft im Durchschnitt sieben Gäste 
bedienen muss. Die Tabelle 24 gibt genaue Auskunft über die Verteilung 
der Servicekräfte in unserer Befragung. Wie wir im Vergleich später noch 
sehen werden, sind Servicekräfte im Gegensatz zu den Köchinnen und Kö-
chen durch den Corona-Shutdown finanziell stärker belastet. Es fehlen 
nicht nur Einnahmen durch den Wegfall von Vergütungszuschlägen, son-
dern vor allem das Ausbleiben des Trinkgelds (welches häufig mit dem 
restlichen Personal im Restaurant geteilt wird).

Im Gegensatz zu Köchinnen und Köchen, die ihrem Handwerk pri-
vat oder in Form der enannten Alternativen (Kochvideos drehen, Rezepte 
schreiben usw.) noch nachgehen können, haben Servicekräfte diese Mög-
lichkeiten durch den Corona-Shutdown nicht. Daher verwundert es nicht, 
dass 73 % der Befragten bei den Mehrfachantworten angaben, nichts zu 
tun. Sich weiterzubilden gaben 21 % an und 7 % sind derzeit dabei, sich be-
ruflich umzuorientieren. In den dazugehörigen Feldern für die Freitext-
antworten tauchte häufig das Berufsfeld Gesundheitsbranche auf. Ein 
Jungkoch eines nicht im Guide Michelin gelisteten Restaurants befürchtet 
sogar, »dass noch weniger junge Menschen gastronomische Berufe erlernen wollen 
und mehr dazu neigen werden, einen systemrelevanten Beruf zu lernen« (Commis de 
Cuisine, nicht-gelistetes Restaurant). Wie sich der Corona-Shutdown aus 
Sicht der Restaurantbesitzer darstellt, werden wir nachfolgend zeigen.

Tab. 24 Übersicht über das Sample der befragten Servicekräfte

nicht 
gelistet

Bib 
gour-
mand

teller 1 Stern 2 Sterne 3 Sterne ∑

Maître 13 4 5 3 2 1 28

stellv. Maître 8 1 2 4 0 2 17

Sommelier 5 1 3 7 2 0 18

Chef  de Rang 29 4 10 4 4 1 52

Demi Chef   
de Rang

2 0 1 1 0 1 5

Commis de 
Rang

2 0 1 0 0 0 3

Auszubil-
dender

4 0 0 1 1 3 9

GESAMT 63 10 22 20 9 8 132

Quelle: eigene Berechnung
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restaurantbesitzer

Die befragten Restaurantbesitzer, die sich an unserer Befragung betei-
ligt haben, sind zu 81 % männlich und zwischen 20 und 70 Jahre alt. Das 
Durchschnittsalter beträgt 40,6 Jahre. An unserer Befragung beteiligten 
sich wenige Restaurantbesitzer, die ein Sternerestaurant betreiben. In der 
Mehrzahl betreiben sie ein Restaurant, 16 % betreiben mehrere Restau-
rants. Die Tabelle 25 gibt einen Einblick in die Verteilung.

Knapp 30 % der befragten Restaurantbesitzer haben ihre Beschäftigten 
im Zuge des Corona-Shutdowns zunächst in den Urlaub geschickt. Dies 
war zumindest eine Option, das Märzgehalt noch voll an die Beschäftigten 
auszuzahlen. Für den Großteil der Beschäftigten (69,1 %) wurde Kurzarbeit 
angemeldet. Nur 16,2 % der Beschäftigten erhielten zum Befragungszeit-
punkt ihr reguläres Gehalt, entlassen wurden 6,6 % der Beschäftigten und 
weiteren 8,1 % droht in Zukunft die Arbeitslosigkeit in den Betrieben. Wie 
sich die Regulierung des Einkommens aus Sicht der Beschäftigten darstellt, 
werden wir später im Vergleich zeigen. Zunächst gehen wir auf  die Per-
spektive der Gäste ein.

gäste

Für die an der Befragung teilnehmenden Gäste haben wir einen Kurzfrage-
bogen in die Online-Befragung integriert. Interessanterweise haben sich 
104 männliche Gäste und nur 13 weibliche Gäste an der Befragung beteiligt. 
Die weiblichen Gäste mussten wir für die Analyse entfernen, weil sie anga-

Tab. 25 Übersicht über das Sample der befragten Restaurantbesitzer

nicht 
gelistet

Bib 
gour-
mand

teller 1 Stern 2 Sterne 3 Sterne ∑

ein Restau-
rant

77 14 9 4 0 0 104

mehrere  
Restaurants

16 1 1 2 0 0 20

GESAMT 93 15 10 6 0 0 124

Quelle: eigene Berechnung
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ben, nicht aus Deutschland zu kommen und wir diese Auswertung nur auf  
Deutschland beschränkt haben. Insofern scheint hier eine selektive Aus-
wahl vorzuliegen und die Ergebnisse sind mit entsprechender Vorsicht zu 
interpretieren. Diese Selektivität betrifft auch die Besuchsfrequenz von 
Restaurants, die eher zu der gehobenen Sorte zählen: 50 % der Gäste, die 
den Fragebogen ausgefüllt haben, gehen einmal pro Woche in ein Restau-
rant ohne Auszeichnung essen. In ein Restaurant mit »MICHELIN Teller«-
Auszeichnung gehen 50 % der Befragten alle drei Monate. Gleiches gilt für 
Restaurants mit »Bib Gourmand« Auszeichnung und 1-Sternerestaurants. 
50 % der befragten Gäste gehen einmal pro Jahr in ein 2- bzw. 3-Sterne-
restaurant. Die Restaurants werden durch die befragten Gäste während 
des Corona-Shutdowns vor allem durch die Nutzung von Take-Away-An-
geboten (44 %) und Lieferservices (42 %) unterstützt. Gutscheine werden 
von 10 % gekauft und 4 % haben Kochvideos abonniert. Vielleicht auch, um 
die eigenen Kochkünste zu verbessern, weil durch den Corona-Shutdown 
tendenziell mehr zu Hause gekocht wird.

auswirkungen des corona-Shutdowns im Vergleich

regulierung des einkommens
Auf  die Frage, wie sich ihr momentanes Einkommen gestaltet, antworte-
ten die Chefköchinnen und -köche zu 17 %, dass sie ihr reguläres Gehalt 
erhalten. Im Bereich des Service sind es nur 13 %, die in der Befragung an-
gaben, reguläres Gehalt zu beziehen. Über alle Beschäftigtengruppen hin-
weg dominiert der Bezug von Kurzarbeitergeld. Besonders betroffen sind 
auch hier die Servicekräfte mit 65 % im Gegensatz zu 56 % der Köchinnen 
und Köche zum Befragungszeitpunkt. Auch sind mit 12 % die Beschäftig-
ten im Service häufiger arbeitslos als die befragten Köchinnen und Köche. 
Chefköchinnen und -köche leben häufiger als die anderen Beschäftigten 
von ihren Ersparnissen (16 %), was vermutlich daran liegt, dass sich selbst-
ständige Chefköchinnen und -köche in unserem Sample befinden. Auf  
Unterstützung von Dritten (z. B. durch Freunde oder Familie) sind vor al-
lem Servicekräfte mit 7 % angewiesen. Bei den befragten Köchinnen und 

-köchen sind es nur 2 % bzw. 3 %. Die Beschäftigten unterhalb der Chef-
kochebene sind mit 12 % häufiger arbeitslos, jedoch fühlen sie sich weni-
ger von Arbeitslosigkeit bedroht. Die Ergebnisse im Vergleich zeigt die Ab-
bildung 27.

Insgesamt stellt sich die finanzielle Situation in der Gastronomie be-
sonders prekär dar, weil das Kurzarbeitergeld nicht nur das Einkommen 
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mindert, da es oft  nicht aufgestockt wird, sondern es entfallen auch Zu-
satzeinkommen in Form von Zulagen und Trinkgeldern. Ein Chef  de Rang 
(Stationskellner) eines im Guide Michelin mit einem »MICHELIN Teller« 
ausgezeichneten Restaurants schätzt die Situation folgendermaßen ein: 
»Die Branche hat nirgends eine Lobby. So wird das Kurzarbeitergeld fast nirgendwo 
aufgestockt. Die Leute verdienen generell wenig. Nun haben sie meist 60 % von we-
nig.« Es lässt sich festhalten, dass bei einem ohnehin niedrigen Lohnniveau 
durch den Corona-Shutdown die Beschäft igten in der Gastronomie mas-
sive fi nanzielle Einbußen erleiden und fi nanziell kaum überleben können. 
Noch schlimmer dürft e es die Aushilfskräft e treff en, die auf  450 Euro-Ba-
sis arbeiten. »Die Gastronomie lebt, meiner Meinung nach, zu einem nicht unerheb-

Abb. 27 Regulierung des derzeitigen Einkommens im Vergleich
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Quelle: eigene Darstellung
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lichen Teil von Aushilfskräften, sei es in der Spülküche, Gebäudereinigung oder in 
Service und Küche. Dieser Personenkreis wird, meinem Empfinden nach, bei den Maß-
nahmenpaketen vernachlässigt«, wie ein Sous-Chef  eines nicht im Guide Mi-
chelin gelisteten Restaurants seine Wahrnehmung während des Corona-
Shutdowns kommentiert.

Kontakt zu den gästen
Für die Zukunft der Restaurants ist es wichtig, während der Schließung 
Kontakt zu den Gästen zu halten. Daher haben wir sowohl die Beschäftig-
ten und Selbstständigen in der Gastronomie als auch die Gäste gefragt, wie 
sie Kontakt halten, siehe Abbildung 28. Den Kontakt zu den Gästen hal-
ten 28 % der Köchinnen und Köche über die Homepage des Restaurants. 
35 % der Gäste sehen auch genau dort nach, um Neuigkeiten zu erfahren. 
27 % der Köchinnen und Köche wählen den Weg über Facebook. Einen Weg, 
den auch 36 % der Gäste einschlagen. Instagram ist für 23 % der Köchinnen 
und Köche ein Kommunikationskanal, ebenso viele Gäste nutzen auch die-
sen Kanal, um mit den Restaurants in Verbindung zu bleiben. E-Mail nut-
zen 22 % der Köchinnen und Köche, aber nur für 7 % der Gäste ist dies eine 
Kommunikationsform mit den Restaurants.

Von vielen Köchinnen und Köchen ebenso wie Restaurantbesitzern wird 
der Corona-Shutdown für Renovierungsarbeiten genutzt. Wo das Restau-
rant geschlossen ist, können die aufgeschobenen Arbeiten erledigt werden. 
Der Verkauf  von Gutscheinen ist ebenso ein Instrument, um die Liquidität 
in der Krise zu erhalten. 17 % der Köchinnen und Köche und 16 % der Re-
staurantbesitzer nennen diese Maßnahme.

Ebenso werden das Geschäft und der Kundenkontakt z. T. mit Take- 
Away- oder Lieferservice-Angeboten aufrechterhalten. 24 % der Köchinnen 
und Köche und ebenso viele Restaurantbesitzer nennen Take-Away-Ser-
vice als Krisenmaßnahme. Jeweils die Hälfte davon (12 %) nennt Lieferser-
vice als neues Angebot. Beide Angebotsformen sind nicht nur auf  Sterne-
restaurants in Großstadtlagen beschränkt, sondern lassen sich auch in 
ländlicher Umgebung realisieren, wie die Beispiele des 1-Sternekochs Sa-
scha Stemberg in Velbert und der 2-Sterneköchin Douce Steiner in Sulz-
burg zeigen. In einigen Fällen rufen diese Angebote jedoch Irritationen 
bei den Gästen hervor, weil sich ein Sternemenü nicht einfach in Pappkar-
tons zum Mitnehmen transformieren lässt. Außerdem fehlt natürlich der 
Service, der die Gäste durch den Abend trägt. Insgesamt ist zu diesen An-
geboten aber zu sagen, dass sie (noch) kein gleichwertiges Geschäftsmodell 
darstellen, weil sich hiermit die laufenden Kosten kaum decken lassen. Ein 
1-Sternekoch kommentierte dies im Freitextfeld unserer Befragung mit 
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folgender Aussage: »Aktionismus à la Lieferservice bei Sternerestaurants trägt 
nicht zur Lösung des Problems bei. Dies suggeriert nur Normalität und Nachfrage, wo 
keine Normalität und Nachfrage stattfinden.«

In der Befragung haben wir auch die Wahrnehmung der politischen 
Maßnahmen erhoben. Hier zeigt sich über alle Befragtengruppen hin-
weg eine große Skepsis hinsichtlich der Wirksamkeit der finanziellen Un-
terstützungsmaßnahmen. Dies liegt auch daran, dass es im Bereich der 
Gastro nomie keinen Nachholeffekt (s. o.) geben kann, wie dies in anderen 
Branchen möglich sein wird. Ein selbstständiger Chefkoch eines 1-Sterne-
restaurants fordert daher im Freitextfeld am Ende der Befragung:

Abb. 28 Maßnahmen während des Corona-Shutdowns im Vergleich 
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Nach der Schließung des Restaurants aufgrund der Corona-Pandemie wurde
 in unserem Restaurant folgende Strategie umgesetzt (Mehrfachauswahl): 
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Servicekrä�e (n = 113)
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Quelle: eigene Darstellung
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»Wir brauchen Soforthilfen, sonst wird es vielen Gastronomen sehr schnell nicht gelingen ihre 
Unternehmen fortzuführen!! Und das wäre ein großer Verlust, gerade weil in den letzten Jahren 
die Spitzengastronomie in Deutschland kontinuierlich gewachsen ist und großartige junge Ta-
lente in die Selbständigkeit gegangen sind. Wenn jetzt nicht schnell gehandelt wird, können ge-
rade diese jungen Unternehmen diese unverschuldete Krise nicht überstehen.«

Zudem wird von einer ganzen Reihe der Befragten gefordert, die Mehr-
wertsteuer in der Gastronomie von 19 % auf  7 % zu senken. Der Corona-
Shutdown für alle Restaurants im Lande erzeugt für die Beteiligten hohe 
Stresswahrnehmung. Jeder stellt sich die Frage, ob und wie es überhaupt 
weitergehen kann. Um diesen Aspekt zu messen, haben wir die Stress-
wahrnehmung abgefragt.

Stresswahrnehmung und resilienz
Der Index der Stresswahrnehmung wurde mit dem Perceived Stress Ques-
tionnaire (PSQ) nach Levenstein et al. (1993; deutsche Adaption und Vali-
dierung von Fliege et al. 2001) anhand von 15 Items gemessen und hat eine 
sehr hohe Reliabilität mit α ,89. Die jeweiligen Items wurden auf  einer 
Skala mit den Extremwerten von 1 (= stimme überhaupt nicht zu) und 5 
(=  stimme voll und ganz zu) erfasst. Charity-Aktionen, wie z. B. »Kochen 
für Helden« dienen der Sinnstiftung in der Krise. Unsere Befragung zeigt 
auch, dass dies bei den Köchinnen und Köchen der Fall ist. Jene, die sich 
an Charity-Aktionen beteiligen, haben auf  der Skala der Stresswahrneh-
mung einen Mittelwert von 2,89. Bei denen, die sich nicht beteiligen, liegt 
der entsprechende Mittelwert etwas höher bei 3,1, wenn auch die Diffe-
renz nicht signifikant ist. Die Sinnstiftung kann demnach die Stresswahr-
nehmung reduzieren. Bei Servicekräften und Restaurantbesitzern konnte 
hingegen ein minimal höherer Stresswert als bei den Personen gemessen 
werden, deren Restaurants an den Charity-Aktionen teilnehmen. Da sich 
in der Regel bei den Charity-Aktionen nur die Köchinnen und Köche al-
leine engagieren, ohne die Servicekräfte und die Restaurantbesitzer, ver-
wundert es auch nicht, dass bei den letzten Gruppen durch solche Aktio-
nen keine Sinnstiftung entsteht und der Stress nicht reduziert wird (siehe 
Abb. 29).

Zusätzlich haben wir die Resilienz erhoben. Sie misst die persönliche 
Widerstandskraft, schwierige Lebenssituationen ohne anhaltende Be-
einträchtigungen zu überstehen. Gemessen haben wir die Resilienz mit 
dem CD-RISC 10 nach Connor und Davies (2003). Der gebildete Index mit 
10 Items hat ebenso eine hohe Reliabilität von α ,74. Köchinnen und Köche, 
die sich an Charity-Aktionen beteiligen, haben einen signifikant höheren 
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Wert (ein Mittelwert von 4,23 auf  einer 5er-Skala) als diejenigen, die sich 
nicht beteiligen (3,92). Insgesamt ist bei allen Köchinnen und Köchen die 
Resilienz signifi kant höher (3,94) als bei Servicekräft en (3,82).

Zwischen Köchinnen und Köchen auf  der einen Seite und Restaurant-
besitzern auf  der anderen Seite gibt es keine Unterschiede bei der Resi-
lienz. Die Stresswahrnehmung unterscheidet sich jedoch zwischen bei-
den Gruppen signifi kant. Die Köchinnen und Köche haben mit 3,09 eine 
deutlich niedrigere Wahrnehmung des Stresses als die Restaurantbesitzer 
(3,67). Vermutlich begründet sich die Diff erenz mit der höheren Verant-
wortung der Restaurantbesitzer.

Es stellt sich abschließend die Frage, welche Faktoren die Stresswahr-
nehmung der Köchinnen und Köche durch den Corona-Shutdown beein-
fl ussen. Eine genauere, multivariate Analyse der Daten zeigt, dass die 
persönliche Stresswahrnehmung der Köchinnen und Köche im Wesentli-
chen von vier Faktoren abhängig ist: (1) Es hat einen Einfl uss, ob sie ange-
stellt oder selbstständig sind. Selbstständige haben eine signifi kant höhere 
Stresswahrnehmung im Corona-Shutdown. (2) Die pessimistische Wahr-
nehmung der momentan eingeführten politischen Maßnahmen erhöht 
die Stresswahrnehmung. So hat die Einschätzung, dass das Geld zu lan-
ge braucht, bis es ankommt, dass die Maßnahmen zu bürokratisch geregelt 
sind und die Kredite nicht helfen, da sie nicht zurückgezahlt werden kön-
nen, einen Einfl uss auf  die Stresswahrnehmung. Die persönliche Situa tion, 

Abb. 29 Wahrnehmung von Stress und Resilienz im Vergleich
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ob jemand schon arbeitslos ist, kurz vor der Arbeitslosigkeit steht, Kurz-
arbeitergeld bekommt oder Ähnliches hat dagegen keinen Einfluss auf  die 
Stresswahrnehmung. Die Wahrnehmung der Hilfsmaßnahmen der Poli-
tik beeinflussen die persönliche Stresswahrnehmung somit deutlich stär-
ker als die objektive Arbeitssituation. (3) Den stärksten Effekt besitzt die 
Resilienz. Je höher die Resilienz, desto niedriger ist die Stresswahrneh-
mung im Corona-Shutdown. (4) Ebenso ist bei Köchinnen die Stresswahr-
nehmung geringer als bei den männlichen Kollegen. Das Geschlecht hat 
demnach auch einen Einfluss, nicht aber das Alter oder ob es sich um ein 
Sterne restaurant handelt.

zukunftseinschätzungen
Die Einschätzung der Zukunft ist bei allen befragten Gruppen (Köchinnen 
und Köche, Servicekräfte, Restaurantbesitzer und Gäste) relativ homogen 
(siehe Abb. 30). Insbesondere die Einschätzung, dass die gesamte Gastro-
nomie unter der Corona-Krise leiden wird, erfährt sehr hohe Zustimmung. 
Interessant ist dabei, dass die Erwartung der besonders schweren Proble-
me für kleine, inhabergeführte Restaurants von den Restaurantbesitzern 
nicht ganz so hoch geteilt wird, wobei die Zustimmung zu diesem Item ins-
gesamt sehr hoch ist. Fast gar keine Zustimmung erfährt die Einschätzung, 
dass am Ende des Jahres 2020 wieder alles wie vor der Corona-Krise ist. 
»Die vielfältige gastronomische Landschaft wird nach Corona eine andere sein«, re-
sümiert ein Chefkoch eines 2-Sternerestaurants die Situation im Freitext-
feld am Ende unserer Befragung.

Für die Köchinnen und Köche sowie alle anderen Beschäftigten in der 
Gastronomie wird die Einschätzung der Gäste etwas tröstlich sein, dass 
gutes Essen nach der Krise noch mehr wertgeschätzt wird als vorher sowie 
die Erwartung, dass nach der Isolation noch häufiger essen gegangen wird 
als vorher. Es bleibt abzuwarten, ob die Gäste sich an ihren eigenen Er-
wartungen orientieren. Aber auch einige Köchinnen und Köche sind hoff-
nungsvoll gestimmt. So schrieb der Chefkoch eines 1-Sternerestaurant am 
Ende der Befragung: »Ich glaube, nach der Krise werden Menschen wieder mehr 
wertschätzen wie viel Arbeit im Kochen steckt, nun müssen Sie ja doch ganz schön oft 
selbst kochen« (Chefkoch, 1-Sternerestaurant).
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auSBlicK

Alle Befragten sind sich darin einig, dass die beschlossenen Maßnahmen 
das Überleben des Restaurants langfristig nicht sichern werden. Im Ge-
gensatz zu anderen Branchen kann es in der Gastronomie keinen Nachhol-
effekt geben, weil jeder Tisch – zumindest in der Spitzengastronomie – nur 
einmal pro Service vergeben wird. Fakt ist, dass die durch den Corona-
Shutdown erlittenen Schäden in der Gastronomie durch Hilfsmaßnah-
men nur verschoben werden und eine Pleitewelle mit Verzögerung auf  die 
Gastronomie zurollt. Ob dies der Fall sein wird, müsste zu einem späteren 
Zeitpunkt erneut überprüft werden.

Zur Zeit der Abfassung dieses Textes ist noch unklar, ob das zarte 
Pflänzchen der feinen Esskultur in Deutschland eingehen wird oder nicht. 
Selbst für Sterneköche steht momentan das Zubereiten von kulinarischen 
Highlights, die einer Bewertung des Guide Michelins standhalten, nicht 
mehr im Mittelpunkt. Vielmehr schrauben sie ihre Ansprüche herunter 
und kochen häufig »einfache« Gerichte für ihre Gäste als Take-Away-An-
gebot oder für die »Helden« der Corona-Krise. Eine Sterneköchin spitzte 
uns gegenüber die aktuelle Situation folgendermaßen zu: »Der Guide Miche-
lin war bisher eine gute Sache für die Spitzengastronomie. Aber ich habe keine Ahnung, 
welche Wichtigkeit die Auszeichnung noch hat. Im Moment sehe ich einfach, dass jeder 
versucht, zu überleben.« Es bleibt zu hoffen, dass das gerade etwas aufgeblüh-
te Pflänzchen der Spitzengastronomie in Deutschland nicht vertrocknet.
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