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Riistzeug fiir Gastgeber

AHGZ-Branchentreff: Deutscher Kongress fiir Individualgastronomie in Wiesbaden

WIESBADEN. ,,Viele Gastronomen sind
sich gar nicht bewusst, dass ihre Kosten
im Vergleich zu denen ihrer Mitbewer-
ber zu hoch sind. Sie haben gelernt
Waren- und Personaleinsitze zu kalku-
lieren. Andere Faktoren, die auf die
Kostenstruktur groffen Einfluss haben
konnen, sind manchen von ihnen gar
nicht bekannt®, sagt Stefan Nungesser.
Der Berater der Treugast Solutions
Group aus Miinchen ist Referent beim
1. Deutschen Kongress fiir Individual-
gastronomie, den die Allgemeine Ho-
tel- und Gastronomie-Zeitung (AHGZ)
gemeinsam mit der Conference Group
des Deutschen Fachverlags am 9. und
10. Juni in Wiesbaden veranstaltet. Au-
Rer Zahlenmaterial hat Nungesser jede
Menge praktischer Tipps fur Gastro-
nomen parat, die die Effizienz ihres
Betriebs steigern wollen.

Professioneller Arbeiten

»Einer der wenigen Vorteile der Indivi-
dualgastronomen gegeniiber ihren
Mitbewerbern aus der Systemgastro-
nomie*, hebt Nungesser im Vorfeld des
Kongresses hervor, ,ist ihre Gastgeber-
funktion, die sich vielfiltig einsetzen
und vermarkten lisst.“ Damit kann der

Wirt aber nur dann bei seinen Gésten
punkten, wenn er keine wirtschaftli-
chen Probleme hat. ,Viele Individual-
gastronomen konnten weit professio-
neller arbeiten als sie es tun® ist der
Berater iiberzeugt. Welche Einspar-
mafinahmen sich beispielsweise im Be-
reich Energie und beim Einkauf béten,
zeigt er auf dem Gastro-Kongress.

Auch bei der Speisekartengestaltung
sieht Nungesser Handlungsbedarf:
»Viele Wirte packen zu viele Speisen
auf die Karte, sie ist zu ausufernd, un-
tibersichtlich und letztlich wirtschart-
lich nicht rentabel®, erldutert der Ex-
perte und rit dazu, die Karte einem
klaren Konzept anzupassen. Ein einfa-
ches und bewihrtes Hilfsmittel sei die
Speisekartenanalyse mit Renner- und
Penner-Listen.

Auffallend sei auch der tibertriebene
Aktions-Rhythmus vieler Gastrono-
men. ,Wer standig neue Aktionen an-
bietet, riskiert damit, dass seine Géste
nur zu den Aktionen kommen und
sonst nicht®, sagt Nungesser. Besser sei
es, das Angebot so zu gestalten, dass es
immer interessant sei und die Aktion
nur das Tipfelchen auf dem Umsatz-
mix bilde.

Nach Ansicht des Beraters heben
sich erfolgreiche Individualgastrono-
men durch ihre Qualitatsorientierung
und ein stringentes Konzept von der
Konkurrenz ab. Wenn sie das noch mit
konsequent wirtschaftlichem Handeln
verbinden, haben sie sehr gute Chan-
cen. , Wir brauchen mehr systematisch
arbeitende Individualgastronomen®,
ist er sich sicher.

17 Branchengrofien
Aufler Nungesser sind sechzehn weite-
re Branchengrosen aul dem AHUZL-
Gastrokongress vertreten. Unter dem
Motto ,Die Deutsche Gastronomie-
branche im Umbruch — Was sind die
neuen Erfolgsstrategien?” setzen sie
sich mit den aktuellen Herausforde-
rungen und neuesten Trends in der
Gastronomielandschaft  auseinander
und geben Denkanstofle, wie sich der
Unternehmenserfolg kinftig sichern
Jdsst. Susanne Staufs
» 9, und 10. Juni
Dorint Pallas in Wiesbaden
Veranstalter: AHGZ
Kosten: Gastronomen 590 Euro,
Zulieferer 890 Euro zzgl. MwSt,
» www.deutscher-gastrokongress.de



