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Trendexperte Pierre
Nierhaus ist iiber-
zeugt: Die Individual-
gastronomie muss jetzt
mehr denn je mit einem
klaren Profil glanzen.
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GASTRONOMIE

,Die Schnellen fressen
die Langsamen*

Gastfreundschaft ist der Umsatzbringer Nummer eins. Gerade jetzt, in Zeiten der
Krise. Davon ist Trendexperte Pierre Nierhaus tberzeugt. Im Interview spricht er
Uber erfolgreiche Gastrostrategien in Zeiten von Panik und Ungewissheit.
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Vom Pleitier zum Trend- und Changeexperten. Der Frankfurter
Pierre Nierhaus berat heute die GroBen der Hospitality-Branche.

b mit Jack Nicholson oder Hugh

Grant - Pierre Nierhaus hat als

Marketingexperte die ganz Gro-
Ben der amerikanischen Filmindustrie
beraten. Davon geblieben sind nur noch
Erinnerungen. Skurrile und wunder-
schone zugleich. Denn vor 30 Jahren hat
der Frankfurter das Filmbusiness gegen
die Gastronomie eingetauscht. 13 Gas-
trobetriebe mit {iber 400 Mitarbeitern
hat er eroffnet, darunter das Bierhaus
oder das New York Café in Frankfurt.
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Bis Anfang der 2000er-Jahre wurde er
als ,,Konzeptkonig der Gastronomie®
gefeiert, dann folgte der tiefe Fall. Er
nahm einen Investor mit ins Boot, wur-
de ausgebootet und stand plotzlich mit
Verbindlichkeiten von tiber 1,6 Millio-
nen Euro vor dem Aus. ,,Ich war finan-
ziell - aber nie moralisch - ganz unten
angekommen.“

Der erfolgsgewohnte Gastronom rap-
pelte sich wieder auf. Heute ist er als
Keynote-Speaker rund um den Globus

gut gebucht. Fiir die Gastronomie, Ho-
tellerie und die Hospitalitybranche ist
er Konzeptentwickler und Experte im
Chance-Management. Neben seinen
Trendworkshops in Metropolen wie
London, New York oder Las Vegas hat
er sich als Buchautor einen Namen ge-
macht. Gerade ist sein neuestes Buch er-
schienen: ,,Echt freundlich. Mach Dein
Projekt erfolgreich.“ Wie das inmitten
dieser Krise gelingen soll — der Trend-
experte im Interview.
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Wie schwer
tut sich die Gastronomie, wieder auf
die Beine zu kommen?

Fakt ist, dass
im Moment nichts mehr so ist, wie
es bisher war. Jetzt geht es erst mal
darum, den Betrieb unter Einhal-
tung der Hygienemafinahmen wieder
zu erdffnen. Dann kommt die zweite
Phase: Wie kann der Cashflow wieder
auf ein Niveau gehoben werden, dass
man iberhaupt tiberleben kann?
Ja, und dann kommt die dritte und
wichtigste Etappe. Man muss sich
die Frage stellen, ob das eigene
Geschiftsmodell auch noch in zehn
bis 15 Jahren funktionieren kann.

Wie haben Sie die Gastronomie in
den vergangenen Monaten erlebt?
Man hat in diesen Monaten gesehen:
Nicht die GrofSen fressen die Kleinen,

sondern die Schnellen die Langsamen.

Fiir bisher erfolgreiche und alteinge-
sessene Gastronomen ging erst mal
die Welt unter. Dafiir konnten jiingere
Start-ups — auch jene, die schlecht
kapitalisiert waren — ordentlich
punkten. Mit frischen Ideen, die sie
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in einer wahnsinnigen Geschwindig-
keit umgesetzt haben. Vom Delivery
Service iiber den Picknickkorb bis hin
zur Kochbox mit feinsten Zutaten fiirs
Kochen zu Hause.

Welche Initiativen haben Sie
personlich iiberrascht?

Vor allem die sozialen Projekte.
»Kochen fiir Helden® etwa. Ins Leben
gerufen vom Berliner Sterne-Res-
taurant ,,Tulus Lotrek®. Anstatt nach
der SchliefSung auf dem Sofa rumzu-
héngen, beschlossen die Inhaber, ihr
Kiithlhaus leerzukochen — und zwar
fir Leute, denen selbst keine Zeit zum
Kochen blieb. Vor allem fiir Arzte und
Pflegepersonal. Mittlerweile haben
sich der Gruppe deutschlandweit

103 Restaurants angeschlossen.

Als Trendforscher sind Sie dafiir
bekannt, in die Zukunft zu blicken.
Wie stark wurden lhre bisherigen
Prognosen von der Coronakrise
eingebremst?

Die klassischen Megatrends wie
Nachhaltigkeit, Urbanisierung und
Gesundheit gelten nach wie vor.
Sie haben sich in den vergangenen
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Der To-go-Trend wird anhalten. Doch nicht alle Gerichte eignen sich zum
Mitnehmen. Besonders gut funktionieren Gerichte wie Bowls und Pizza.

Monaten aber beschleunigt oder ver-
langsamt. So gab es fiir die Nach-
haltigkeit einen klaren Dampfer.
Konsumenten akzeptieren plotzlich
wieder, dass Lebensmittel verpackt
werden. Zugleich hat der Bereich
Regionalitit an Fahrt aufgenommen.
Davon profitieren vor allem die
Stadtteilkneipen, also die Bars und
Restaurants um die Ecke, gefiihrt von
Inhabern, denen man vertraut.

Und wie sieht es mit der
Digitalisierung aus?

Die hat natiirlich einen enormen
Aufschwung erfahren. Buchungs-
und Kundenerfassungssysteme

sind plétzlich auch fiir Individual-
gastronomen unverzichtbar. Wobei
die Digitalisierung nur unterstiitzend
wirken kann. Viel wichtiger ist es, als
Gastgeber personlich fiir die Géste
da zu sein. Das ist der grofite Trumpf
eines jeden Individualgastronomen.
Ein Mc Donalds kann hier nie und
nimmer mithalten. Toll an der
Digitalisierung finde ich, dass sie

so gerecht ist. Eine geile Facebook-
oder Instagram-Kampagne muss
nicht viel Geld kosten - es braucht
nur gute Ideen.

Miissen Gastronomen jetzt umdenken?
Diese Krise ist der ideale Zeitpunkt,
um sich mit dem eigenen Konzept
auseinanderzusetzen. Ist es wirklich
noch rentabel, ein Restaurant auch
mittags zu 6ffnen, wo doch so viele
Mitarbeiter im Homeoffice arbeiten?
Wobei das Mittagsgeschift bereits seit
Jahren vor sich hindiimpelt. Denn die
Zeiten, als ganze Teams auf Kosten
des Unternehmens gemeinsam ins
Restaurant gingen, sind lange vorbei.
Lieber geht man mittags schnell in die
Kantine oder zum Bécker nebenan.

Wie gut kennen Sie eigentlich
Sidtirols Gastronomie und Hotellerie?
Ich bin ein richtiger Stidtirol-Fan.
Und wire die Erreichbarkeit etwas
besser, wiirde ich noch ofter zu Thnen
kommen. Gerade jetzt, in Zeiten
dieser Krise, wird Stidtirol von >
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diesem Mix aus italienischem Flair
und osterreichischer Ordnung profi-
tieren. Aber sicher werden auch Ihre
Gastronomen umdenken miissen.

Wie meinen Sie das?

Die Individualgastronomie muss
mehr denn je mit einem klaren Profil
gldnzen. Denn spétestens seit dem
Tonnies-Skandal wiinschen sich die
Giste noch mehr Qualitit. Zugleich
muss man gerade jetzt noch rentabler
arbeiten. Jeder Gastronom tut also
gut daran, die eigene Speisekarte zu
analysieren. Brauche ich wirklich

10 Hauptgerichte? Muss ich zusitzlich
zur Tiroler Kiiche auch noch Italien
rauf und runter kochen? Aus meiner
Sicht nicht — weniger ist mehr.

Wie wird sich die Gastronomie
weltweit verandern?

Der To-go-Trend wird anhalten.
Wobei hier hochste Qualitat gefragt
ist. Man muss sich profilieren. Etwa
indem man den besten Burger der
Stadt macht und nur diesen ausliefert.
Es eignet sich ohnehin nicht jedes
Gericht zum Mitnehmen. Pizza oder
diese modernen Gerichte wie Bowls,
die nicht so temperaturempfindlich
sind, funktionieren ganz wunderbar.

Neuerscheinung

Pierre Nierhaus ist Konzeptentwickler
und Experte im Chance-Management
fur die Gastronomie und Hotellerie. Ge-
rade ist sein neuestes Buch erschienen:
»Echt freundlich. Mach Dein Projekt
erfolgreich.” (Matthaes Verlag GmbH).
Nierhaus ist Uberzeugt: Wer erfolgreich
sein will, muss vor allem Menschen mégen.
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Da immer mehr Mitarbeiter im Homeoffice arbeiten, miissen auch Kantinen
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R S -

umdenken. Eine Idee: den Mitarbeitern das Mittagessen nach Hause liefern.

Kritisch wird es bei all den Speisen,
die a la minute zubereitet werden,
wie ein Schnitzel oder ein Steak. Und
auch wenn im Moment in puncto
Nachhaltigkeit ein Auge zugedriickt
wird, hier miissen Gastronomen
Signale setzen. Vor allem mit Kunst-
stoftverpackungen muss vorsichtig
umgegangen werden.

Welche tollen Gastrokonzepte

haben sich erledigt?

Harte Zeiten kommen auf reine Bars
oder Diskotheken zu. Aber auch auf
die Verkehrsgastronomie. Die vielen
tollen Konzepte auf Flughafen und
Bahnhofen werden Umsatzeinbriiche
von 20 bis 30 Prozent erleiden. Auch
Kantinen miissen umdenken, da

in Zukunft noch mehr Mitarbeiter
im Homeoffice arbeiten. Durchaus
vorstellbar, dass Kantinen kiinftig den
Mitarbeitern das Mittagessen nach
Hause liefern.

Und welche neuen Trends zeichnen
sich ab?

Wie gesagt: Mittags miissen viele
Restaurants abspecken, dafiir wird
der Snack vom Backer, der idealer-
weise auch Salate zum Mitnehmen
anbietet, starker nachgefragt. Neue

Ideen sind auch in der Hotellerie
gefragt, um die zum Teil schwache
Buchungslage zu kompensieren.
In Grof3stidten mieten sich immer
mehr Mitarbeiter — natiirlich zu
einem niedrigen Preis — ein Hotel-
zimmer als Homeoffice an. Das
konnte sich etablieren.

Gerade eben ist Ihr neuestes Buch
»Echt freundlich* erschienen.
Sie haben es kurz vor dem Lockdown
fertiggestellt - wie aktuell ist lhr
Buch also noch?
Aktueller denn je. Denn bereits vor
der Krise war klar, dass das Thema
Werte fiir die Mitarbeiter-Findung
immer wichtiger wird. Junge Leute
wollen nicht mehr nur Geld verdienen
und méglichst viel Freizeit haben, sie
wollen etwas Sinnvolles tun.
Sie suchen nach Heimat, nach
Menschlichkeit. Diese Krise hat hier
noch einmal den Turbo geziindet.
Im Buch geht es auch sehr stark um
das Thema Gastfreundschaft - sie ist
der Umsatzbringer Nummer eins.
Wobei Freundlichkeit immer echt,
ehrlich und authentisch sein muss.
Denn Giste spiiren sofort, wenn Thr
»have a nice day“ nur angelernt ist.
INTERVIEW: VERENA PLIGER
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