Griindung des Bundesverbandes
tirkischer Gastronomen in

Deutschland

Balaban geht '

auf’s
Ganze...

Auf Initiave des Bonner Gastrono-
men Miislim Balaban wurde der
Bundesverband turkischer Gastro-
nomen 1n Deutschland ms Leben
gerufen. Obwohl die Gastronomen
eine zahlenmaBig bedeutende
Gruppe unter den tirkischen
Selbstandigen darstellen, hatten
sie, im Cegensatz zu anderen
Branchen, ihre Interessen bisher
nicht auf Verbandsebene organi-
siert. Federfiihrend bei der Grun-
dung des Verbandes war neben
Herrn Balaban die Bonner Regio-
nale Transferstelle fiir auslandische
Existenzgrimder und Unterneh-
mer am Zentrum fir Tiirkeistudien.
Der Leiter dieses Institutes an der
Gesamt-Hochschule Essen, Prof.
Dr. Faruk Sen hat Miislim Balaban
bel dessen Bemiuihungen mit Rat
und Tat zur Seite gestanden.

Der Bundesverband tiirkischer
Gastronomen in Deutschland will
den Ruf von Imbiss- und Donerbu-
den verbessern und die Bedeu-
tung der gehobenen Castronomie
hervorheben. Er plant, ein Ausbil-
dungszentrum fiir flirkische Spe-
ziahtatenkoche zu schaffen, in dem
als Lehrberuf im Bereich der Ga-
stronomie unter Anerkennung der
deutschen stifutionen Lehrlinge
vom deutschen Arbeitsmarki aus-
gebildet werden.

Das Lehrpersonal selbst soll aller-
dings aus der Tirkel geholt wer-
den, um die qualifizierte Ausbil-
dung insbesendere der tirkischen
Spezialitatenkoche sicherzustellen.
Sogar seit 40 Jahren hier lebende
Tiirken, durfien sich erst 20 Jahre
spater selbstandig machen und
dies aus eigener Kraft und ohne
jegliches Fachwissen.

Derartige Probleme sollen auf-
grund der Vereinsgriindung einfa-
gher, schneller organisiert und un-

Dis Zzhlen sprechen fiir sich:

Es gibt etwa: 13,400 turkische Ga-
stronomen in Deutschland
erzielter [ahresumsatz 4 Milliarden
Beschaftigte: 68.000
Investitionsvolumen 2,4 Milliarden
Davon 73% Imbiss- und Donerbu-
den

27% sogenannie tirkische Restau-
rants

Nesrim Calagan der Leiter der Re-
gionalen Transferstelle zur Integra-
tion auslandischer Existenzgrun-
der und Unternehmer in Bonn
(Trager ZIT und VPU) tat kund:
Durch meine Tatigkeit habe ich im
Liaufe der vergangenen zwel Jahre
engen Kontakt zu dem tiirkischen
Gastronomen Miusliim Balaban be-
kommen. Da sich Herr Balaban
nicht ,nur" als Gastronom sieht,
sonderndarniiber hinaus eigentlich
immer Plane hinsichtlich einer Er-
welterung seiner unternehmeri-
schen Tatigkeit hat, war die Regio-
nale Transferstelle Bonn bzw. das
Zentrum fur Tiirkeistudien in Essen
schon oft Ansprechparmer fiir
Herrn Balaban.”

Nach einer Untersuchung des
wZentrums fir Turkeistudien" im
Auftrag von TURKIMPORT (Ver-
band Turkischer Lebensmittelim-
porteure in Europa) im Jahre 1999,
bestehen im Bereich der turki-
schen Gastronomie in Deutschland
12360 Unternehmen. Der Anteil
der turkischen Gasironomen an
der Zahl der 23.000 tirkischen Le-
bensmittelunternehmen betragt
damit 53,7 % (Lebensmittelgrol3:
und Einzelhandel, Lebensmittel-
verarbeitung, Lebensmittelpro-
duktion und Gastronomie)

Der durchschnittliche tiirkische
Gastronom

ist 37,6 Jahre alt,

ist seit 19,7 Jahren in Deutschland,
1st seit 8,5 Jahren selbstdandig,
beschaftigt 5,1 Mitarbeiter in sei-
nem Unternehmen,

hat einen Jahresumsatz von

297.000 DM und

ein Investiionsvolumen  von
179,000 DM.

Diese kurze Charakterisierung
wurde auf der Grundlage dessen
erstellt, dass es sich bei den ge-
nannten 12.360 tiirkischen Gastro-
nomen in Deutschland in 73,2% um
Imbisse und Donerbuden handelt.
Diejenigen, die sich als Restaurant-
besitzer bezeichnen, nehmen nur
einen Anteil von 26,8 % (38.313 tir-
kische Restaurants) ein.

Damit wird deutlich, dass Herr
Mislum Balaban,

@ der seit Gber zehn Jahren in
Bonn sehr erfolgreich das turki-
sche Spezialitdtenrestaurant Ope-
ra fiihrt,

@ schon mehr als dreiBig Jahre
selbstandig im Bereich der Ga-
stronomie tatig ist

® und seit mehr als 20 Jahren Mit-
glied des Hotel- und Gaststatten-
verbandes — seit vergangenem
Jahr dort auch auf Vorstandsebene
aldiv ist,

@ cben nicht den durchschnitli-
chen tiirkischen Gastronomen dar-
stellt.

Erhohung der Qualitat

Aufgrund seiner langjahrigen Er-
fahrung in der Gastronomie ist
Herr Balaban momentandabei, un-
ter seiner Federfithrung und unter
Beteiligung anderer tiirkischer
Gastronomen aus Nordrhein-
Westfalen den Bundesverband der
tirkischen  Gastronomen in
Deutschland zu grinden. Die Ver-
bandssatzung befindet sich noch
beim Amtsgericht Bonn, die offizi-
elle Grindung des Verbandes
wird demndchst erwartet.

Welche Ziele werden mit der
Grundung des Bundesverbandes
Tilrkischer Gastronomen in
Deutschland verbunden?

Zum einem geht es naturlich dar-

um, den tirkischen Gastronomenm
Deutschland eine starkere Lobby
zu bieten. Denn in den leizten Jah-
ren hat sich herauskristallisiert, dass
gerade ausléndische Gastronomen
aus dem Nicht-EU Bereich - und
dazu gehodren auch Gasironomen
aus Ex-Jugoslawien und arabischen
Staaten - mit ganz spezifischen Pro-
blemen m ihrem unternehmeri-
schen Alltag zukampfen haben. Da-
bel handelt es sich meist um die
Frage der Anerkennung von in den
Heimatlandern erworbenen Fach-
qualifikationen und um aufenthalis-
rechiliche Probleme.

Konkret mochte ich an dieser Stel-
le die Entscheidung des Bundes-
ministeriums fiir Arbeit und Sozial-
ordnung aus dem Jahre 1998
nennen, welche ein Arbeitsverbot
fiir Spezialitatenkoche aus Nichi-
EU-Staaten beinhaltete. Bis zu je-
nem Zeitpunkt wurde der Bedarf
an nationalen Spezialitatenkochen
aus den jeweiligen Heimatlandern
rekrutiert. Angesichts der schlech-
ten Arbeitsmarkisituation sel es
den auslandischen Betrieben
durchaus zuzumuten, Arbeitneh-
mer auf dem deutschen Arbeits-
markt zu rekrutieren und diese so-
dann fortzubilden.

Durch diese Entscheidung gerie-
ten viele tirkische Gastronomen
bei der Suche nach geeignetem
Personal in Bedrangnis. Die Situati-
on hat sich mittlerweile etwas ent-
spannt, es wurden durch Ausbil-
dungsverbunde und verschiedene
andere Medelle, Moglichkeiten
zur Ausbildung von Spezialita-
tenkochen gefunden, doch dies ist
ein langwieriger und umstandli-
cher Prozess.

Weitere Anliegen des Bundesver-
bandes werden sein:

@ Sicherung und Erhéhung des
Qualitatsstandards der turkischen
Gastronomie in Deutschland.

® Denn Qualifdtssicherung ist
zum einen Crundlage jeder unter-
nehmerischen Tatigkeit,

@ zum anderen besitzt die Akzep-
tanz der nichi-deutschen Gastro-
nomie in Deuischland langirishig
auch integrative Elemente, ist da-
mit gesellschafispolitischer Be-
deutung.

® Daneben wird es ein Anliegen
des Bundesverbandes sein, durch
verstarkte Informations- und Lob-
byarbeit, eine bessere Verneizung
unter den tiirkischen Gastronomen
zu schaffen und damit auch besse-
re Kooperation mit besichenden
Fachverbanden und Instifutionen
der Wirtschaftsforderung zu =r-
moglichen.



