WIESBADEN. Dic Wirtschaftskrise be-
einflusst das Ausgabeverhalten der
Giste negativ. Gastronomen mit kla-
rem Konzept und kaufminnischem
Kalkiil kénnen die Herausforderungen
der Gegenwart und Zukunft allerdings
meistern. So das Fazit des 1. Deutschen

Kongresses fiir Individualgastronomie

der AHGZ im Dorint Pallas Hotel in
Wiesbadern,

Im Vorteil ist, ,,wer Abliufe, Einkauf
und Kostenmanagement systemati-
siert, aber mnicht
zum Systemsolda-
ten wird, sondern
Gastgeber bleibt
sagte AHGZ-Chef-
redakteur Hendrik
Markgraf. Man-
ches lasse sich ge-
rade nicht stan-
dardisieren oder
vervielfitigen:
»Die Seele des Immmmm, die Personlich-
keit des Wirts ist nicht kopierbar.®

Von der Krise profitieren werden
Markgraf zufolge all jene Konzepte, die
gute Ware zu glinstigen Preisen anbie-
ten; das miisse nicht nur McDonald’s
sein. Gutes Fastfood, auch zum Ver-
zehr unterwegs, Quickservice, gehe
iiberall gut. Auch wer kleine Mahlzei-
ten auf der Speisekarte fithre, profitie-
re. Ebenso Konzepte, die auf ein biss-
chen Nihe, auf Gemeinschaft setzen.

Karlheinz
Hauser

Erfolgsmodell Wirtshaus

Markgraf erinnerte an das positiv
besetzte Bild des Wirtshauses: ,Der
Mythos Wirtshaus lebt. Machen Sie
etwas daraus.” Dass dieser Mythos
lebt, demonstrierten Richard und
Michael SiiBmeier aus Miinchen. Sie
stehen fiir das Erfolgsmodell Wirts-
haus. Wenn es dennoch einmal nicht
funktioniert — und
das kommt nicht
selten vor — ist der
Wirt selbst dafiir
verantwortlich, so
Gastronomie-Be-

rater Michael Siif-
meier.

Erfolgsfaktoren  Hans-Stefan
fir den Betriebs- Steinheuer

typ Wirtshaus lie-
ferte der Sohn des bekannten ehemali-
gen Wiesn-Wirts Richard Stifimeier
gleich mit, darunter:
# Der Wareneinsatz im Wirtshaus
sollte nicht hoher als 24,5 Prozent sein.
Die Personalkosten sollten 34 Pro-
zent nicht itberschreiten — der Wirt
muss mitarbeiten.
B Verldsslichkeit ist wichtiger als Krea-
tivitit (die Sauce sollte jeden Tag gleich
schmecken).
¥ Der Aulenbereich sollte immer ge-
offnet sein, wenn die Sonne scheint.
# Der Gast muss wissen, dass er etwas
Gutes zu essen bekommt.
Die Begriffe Verlisslichkeit, Ehrlich-
keit, ein klares Konzept und regionale

i » Fehler beim Start vermeiden

i (Standort pritfen, Kalkulation

! aufsichere Fiifle stellen)

S Qualitit liefern (Frische, regio-

: nale Produkte, Bio)

i » Kleine Gerichte anbieten {Essge-

i wohnheiten wandeln sich weg
vom 3-Mahlzeiten-Tag)

# Konzept permanent tberpriifen,
dndern bevor es zu spit ist

¢ # Kosten engmaschig checken ~

: finsparmaoglichkeiten priifen
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Kiiche zogen sich als Leitlinie durch
den Kongress. Aber auch der Ruf nach
Kreativitit wurde mehrfach laut.
»Haben Sie Mut zur Marke und Mut
zur Innovation®
riet  Klaus-Peter
Kofler, Vorstand
der Kofler & Kom-
panie AG, Berlin,
seinen Kollegen.

=Es gibt die
Schnellen und die
Toten®, fiigte er
hinzu und schil-
derte anhand seines Catering-Ange-
bots, wie schrnell ssein Unternehmen
auf Entwicklungen reagiert. Im Frith-
jahr 2008 zeigte seine Eventreihe Prét &
Diner das umweltfreundliche Arrange-
ment ,,Green Glamour® mit 80 Prozent
Bioprodukien, CO:-Zertifikat und re-
cyclebarer Dekoration,

»Comfort Food Collection® heifit
die Kreation 2009. Thr Motto: ,From
the farm to the table.” Das Angebot
darf nicht teuer erscheinen, sondern
muss ganzheitlich und nachhaltig wir-
ken. An blanken Holztischen werden
einfache internationale Spezialititen
wie Bouletten oder Fisch und Chips
aus Papiertliten mit Zeitungsaufdruck
serviert.

Florian Hew

Kosten im Blick

Bezahlbarkeit, Qualitat, Originalitit,
Standort und ein iberzeugendes
Dienstleistungsangebot fithrte Florian
Hew, Member of the Board des inter-
nationalen Verbandes [H & RA als Er-
folgsfaktoren der globalen Individual-
gastronomie auf. Selbst amerikanische
Kéche beschiftigten sich zunehmend
mit der Prage nach lokalen Produkten
und gesunden Lebensmitteln, erlzuter-
te er. Gleichzeitig seien dort ausgewo-

Verkauf fordern

v

Gastgeberfunktion austiben

{(Wirt als Moderator}

¥ Von anderen lernen, ohne simpel
zu kopieren :

# Aufschnellen Service achten
{Check-in und Check-out) H

¥ Mit Starnmgdsten sprechen (er-
spart manchen Berater) o

¥ Immer ehrlich bleiben :

Quelle: 1. Deutscher Xongress fiir Co
Individualgastronomie :

gene Kindermeniis und kleine Desserts
stark gefragt. Weltweit schitzten Gaste
beim Gastronomiebesuch auflerdem
ein funktionierendes Bestellen und Be-
zahlen (Ein- und Auschecken), einen
schnellen Service sowie Ambiente und
Freundlichkeit,

Ein grofies Defizit der Branche kam
in nahezu allen Vortrigen des Kon-
gresses zur Sprache: die mangelnde
kaufméannische Ausbildung vieler Gas-
tronomen. ,Der Schwund liegt nicht
nur an den Mitbewerbern, sondern ist
oft hausgemacht. In solchen Fillen ri-
chen sich die geringen Einstiegsvo-
raussetzungen®, umschrieb AHGZ-
Chefredakteur Hendrik Markgraf die
Ursache fiir die finanzielle Misere ei-
niger Betriebe, denen es an betriebs-
wirtschaftlichen Kenntnissen fehle.
»ZU viele Gastronomen haben fast kein
betriebswirtschaftliches Know-how®,
meinte atich Stefan Nungesser von der
Treugast Solutions Group. Nicht nur
Mbw&mgﬂm Gastronomen standen da-
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bei in der Kritik, sondern auch die ak-
tuclie Ausbildung zum Koch. Gastro-
Kritiker Manfred Kohnke bezeichnete
sie als ,unterdurchschnittlich.” ,Die
Qualitat. der Aus-
bildung muss ver-
bessert werden®
stimmte ihm DE-
HOGA-Hauptge-

schiftsfithrerin

Ingrid Hartges zu.

Zugleich freute sie
Manfred sich tber Fort-
Kohnke schritte:  ,,Unsere

Branche hatin den
vergangenen 20 Jahren erorm gewon-
nen, wir kénnen froh sein tiber so viele
Profi- Gastgeber.®

Arbeit und SpaB

Dass die Titigkeit im Gastgewerbe
nicht nur Arbeit, sondern auch Spaf
macht, brachte Gastronom, TV-Koch
und Autor Walter Stemberg auf den
Punkt: ,Bleiben Sie beim schénsten
Beruf, den es gibt: der Gastronomie®,
rief er seinen Kollegen in Wiesbaden
zu. Zu diesem Zeitpunkt hatten diese
auf dem Kongress schon so viele Tipps
erhalten, dass sie eher darauf brannten,
sie in der Praxis umzusetzen als das
gastronomische Handtuch zu werfen.
{Seite 6, Editorial Seite 8) stau

Mehr zum Kongress in den ndchsten Ausga-
ben. Bildergalerie unter ww,ahgz.de



