GASTGEBER KOLUMNE

Als Gastronomieunternehmer, Trend- und Marke-
tingexperte weif3 Pierre Nierhaus um die Potenziale
und Herausforderungen, die auf die Gastro-Backer
warten. Hier teilt er sein Wissen mit uns.

Eine Kolumne von Pierre Nierhaus

ach dem dramatischen Jahr 2020 blicken alle voller Erwar-

tung auf das Jahr 2021 - und 2022. Noch ist vieles unsicher

aber aller Voraussicht nach dirfen wir auf Erleichterungen

ab Sommer 2021 hoffen. Die Backer sind genauso wie der
Lebensmitteleinzelhandel in der glicklichen Lage, dass ihre Geschafte
weiterlaufen wéhrend die Gastronomie und Hotellerie, der Veranstaltungs-
und Kulturbereich von Schlieungen betroffen sind. Starker als zuvor wur-
den Backereien und der Lebensmitteleinzelhandel wahrend der vergangenen
zwolf Monate zu den wichtigsten Anlaufstellen fir die Versorgung und die
kleinen Highlights des Miteinanders — wenn auch nur mit gebotenem Ab-
stand.

Durch die Zunahme von Homeoffice wird in den Innenstdadten und
in der Betriebsgastronomie weniger, dafir in den Stadtteilen
mehr konsumiert. Die City-Bécker verlieren Marktanteile,
wdhrend die Bécker in den Stadtteilen dazu gewinnen

und sich zu den Nahversorgern der Zukunft entwi-

ckeln — mit hdchstem Potenzial im Snackbereich.

Zieht man die groBe Anzahl von Bdckereien in

Betracht, werden die Backer zukinftig zum wich-

tigsten Snackanbieter Gberhaupt.

Um das Potenzial zu nutzen, empfehle ich den Ba-
ckern, Mitbewerber aus allen Bereichen genau zu
beobachten und daraus die richtigen Schlisse fir
ihr eigenes Angebot zu ziehen. Wie verdandern

Unser Experte

Pierre Niethaus hat langjchrige
Erfahrung als Gastronomieunterehmer,
Trend- und Marketingexperte. Der Autor

ist auf Coaching von Unfernehmen im
gastronomischen Umfeld spezialisiert.

Mehr Infos: www.nierhaus.com.
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die Mitbewerber ihr Angebot, wo-
von kann man sich inspirieren lassen
oder wo kénnen sich Kooperationen
ergeben?

Bei den Mitbewerbern
allem der Lebensmitteleinzelhandel,
der sich zum universellen Versorger
und Gastgeber mit zusatzlichem
Standbein im Snackbusiness wan-
delt. Mit Convenience-Shops fir den
schnellen Verzehr weitet er seine Rol-
le im Mittagsgeschaft weiter aus.
Fir mittags und abends hat der

LEH ,Meal kits” mit halb
vorbereiteten  Mahlzeiten

im Kuhlregal. Mit wel-

chen Produkten agiert

der LEH im Snackbe-

reich? Wie intensiv

bearbeiten die Mar-

kte Trendthemen wie

vegetarische  und

vegane Angebote?

Gibt es smarte |deen

fir eine attraktive

und zugleich prak-

tische Verpackung?

ist es vor

Der zweite Mitbe-

werber ist die Gas-

tronomie. Ich prognos-

tiziere ihre  Rickkehr

— starker als vorher! Denn

die Menschen sehnen sich nach
Ausgehen, Kommunikation, Genuss

und Lifestyle in Restaurants und
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Bars. Aber die Gastronomie wird
sich verdndern. Outdoor ist der neue
Lifestyle.  Hygiene, Verpackung,
Beliftung sowie Terrassen bleiben
als Sicherheitsfaktoren relevant. All
diese Faktoren sind fir Bdcker mit
starkem Standbein in der Gastrono-
mie ebenfalls relevant und sollten auf
Anwendbarkeit auf das individuelle
Konzept Gberprift werden.

KOLUMNE GASTGEBER

Die Gastro-Bécker kdnnten nach der Pan-
demie zum ,dritten Ort” werden, wo sich

Menschen fir Kommunikation treffen.

und Branchen beleuchtet, in denen
.Food & Beverage” eine Schlissel-
rolle spielen. Die wichtigsten Gastro-
Trends sind in elf pragnanten Pro-
gnosen zusammengefasst: Erlebnis
wird wichtiger als Konsum. Riickkehr
zu Einfachheit und Echtheit. Digitale
Transformation geht weiter. Mittags
wird gesnackt. Nachhaltiger Life-
style gewinnt weiter an Bedeutung.
Foodtrends
Urlaubsreise. Getranketrends sind Al-
kohol light oder zero Alkohol. Craft
bleibt Trend, denn Manufaktur-Qua-
litat Uberzeugt dauerhaft. Delivery
und To Go bleiben als zusatzliches
Standbein. Im Umgang mit den Mit-
arbeitern zahlen Wertschatzung und
ein neuer Fihrungsstil. Design wird
nachhaltig und gemditlich. Ein neu-
er Trend ist Dining Alone Together.
(Download des Trendreports unter
www.nierhaus.com)

Internationale ersefzen

—

,,Die Gastronomie wird sich veriandern.

Outdoor ist der neue Lifestyle.”

Pierre Nierhaus

—

Neben dem LEH und der Gastrono-
mie bieten die Bahnhofe bestes An-
schauungsmaterial fir die Umsetzung
aktueller Vorgaben und Anpassung
von Angeboten an neue Arbeits-,
Lebens- und Verzehrgewohnheiten.
Der Zwang zum schnellen Umschlag,
Effizienz und Service auf meist iGber-
schaubarem Raum macht die Ver-
kehrsgastronomie extrem lehrreich.

Diese und weitere Beobachtungen
sowie Prognosen sind in meinem
Gastro Trendreport 2021/22 enthal-
ten. Hierin werden die wichtigsten
Entwicklungen in allen Bereichen

Fir die Gastro-Backer sehe ich grof3e
Zukunftschancen, vor allem wenn sie
sich fir Trends und neue Produkte
offnen, mutiger werden und mehr
Lifestyle zulassen. Sie werden zum
,dritten Ort”, wo sich Menschen fiir
Kommunikation treffen. Coffee Shops
werden diese Funkfion nicht mehr
ausreichend wahrnehmen
Stimmen Atmosphdre und Angebot,
kann die Backerei auch zum Frih-
stickscafé werden, vor allem am
Wochenende. Kernkompetenz bleibt
jedoch immer das Brot — dieser Be-
zug muss fir die Kunden immer ver-
standlich bleiben.

kénnen.




