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NACHGEFRAGT: TRENDEXERTE PIERRE NIERHAUS

Das Besondere muss bleiben

Pierre Nierhaus ist Berater, Trendexperte und Spezialist fiir die Entwicklung neuer Konzpte in der Foodservice- und Hospitality-Industrie. Im Interview mit CM sprach er iiber
die Erfolgsfaktoren der Systemgastronomie, iiber ihre Grenzen und verrit, dass die Irdividualgastronomie keineswegs von den Systemen verdrangt wird. (Von Daniela Miiller)

Sie haben selbst bereits unzéhlige
Gastronomiekonzepte  entwi-
ckelt? Was ist das Rezept fiir ein
erfolgreiches System?
Ich liebe es, die verschiedensten
Restaurantkonzepte zu entwickeln,
habe jedoch rechtzeitig erkannt,
dass das eigentlich Entscheidende
das System im Hintergrund ist. Es
ist ausschlaggebend bei der Frage,
ob ein Konzept wirtschaftlich sein
kann oder nicht.
Systemgastronomen, die mit nur
einem einzigen Konzept nach au-
Ren auftreten, wie Enchilada oder
MoschMosch, konnen dabei noch
wesentlich effizienter arbeiten. Ich
hatte insgesamt 13 Betriebe, davon
waren mehrere bis zu dreimal am
Markt. Arbeiten mehrere Betriebe
nach dem gleichen Konzept, mit
der gleichen Speisekarte und mit
dem gleichen System, so kann ich
beispielsweise Personal austau-
schen oder den Einkauf gemeinsam
organisieren. Idealerweise gibt es
ein einheitliches Backoffice-Sys-
tem, also etwa Lohn- und Inventur-
programme. Jeder der Betriebe hat
seine eigenen Veranstaltungen ge-
macht — aber alle Betriebe hatten
zusammen nur ein Veranstaltungs-
equipment. Es gibt viele Moglich-
keiten, die Kosten zu optimieren
und auf mehrere Betriebe zu vertei-
len.

Welche Méglichkeiten der Expan-
sion gibt es fiir erfolgreiche Gas-
tronomie-Konzepte?
Fiir ein System der GréRenordnung,
wie ich es hatte, gibt es eigentlich
nur zwei Losungen: Entweder Sie

Das Wissen um Innovationen und
Trends sichert den entscheidenden
Vorsprung: im Wettbewerb. Dabei
lohnt es sich, tiber den Tellerrand zu
schauen, welche Trends internatio-
nal den Ton angeben. Trendexperte
Pierre Nierhaus bietet deshalb
Trendreisen an, die den Charakter
eines intensiven Workshops haben.
Zielgruppe dieser Trendreisen sind
Entscheider und deren Mitarbeiter
in der Hotellerie und Gastronomie,
Fiihrungskrafte der Zulieferindustrie
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Ungewohnliche or
New York City zu bestaunen.

sind mit individuellen Konzepten
regional aktiv, wie wir das im Raum
Rhein-Main-Frankfurt waren. Die
Alternative ist ein einziges Konzept,
das bundesweit vertreten ist.

Auf jeden Fall aber muss der indivi-
duelle Charakter einer Marke im-
mer gepflegt werden. Ich beobachte
héufig, dass Gastronomen nach
verschiedenen Konzepten arbeiten
und die Betriebe sich trotzdem sehr
dhneln. Das geht nicht.

Vapiano ist wohl ein gutes Bei-
spiel fiir den Siegeszug einer Sys-
tem-Kette. Sind lhrer Meinung
nach Grenzen in Sicht?
In der Tat werden gerade bei Vapia-
no Grenzen sichtbar. Das weltweite
Rollout neuer Betriebe fangt an,
sehr kostspielig zu werden — also
wird natiirlich versucht, entspre-
chend Kosten zu sparen. Schaut
man sich die neuen Laden an, wie

-beispielsweise das im Friihjahr er-
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und Projektentwickler.
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offnete Vapiano im Wiener West-
bahnhof, dann fallt auf, dass es die-
se iiberdimensionale Tafel iiber
dem Tresen nicht mehr gibt. Natiir-
lich gibt es noch einige Wiederer-
kennungsmerkmale - die Kos-
tenoptimierung ist hier doch deut-
lich zu spiiren. Man muss dann

grundsitzlich aufpassen, dass man
nicht an den Stellen optimiert, die
das Herz des Unternehmens aus-
machen. Wer seinem Betrieb das
wegnimmt, was der Gast als das
Besondere empfindet, {iberschrei-
tet eine gefdhrliche Grenze.

Welche Trends werden in Deutsch-

land in den kommenden Jahren

den Ton angeben?
Mediterran, asiatisch und regional
~ diese drei groBen Trends, die der-
zeit unseren Markt bestimmen, wer-
den weiterhin bestehen bleiben.
Nur die Nuancen werden sich &n-
dern. Bio interessiert die meisten
Menschen kaum mehr. Stattdessen
legt die Mehrheit der Konsumenten
heutzutage Wert darauf, zu wissen,
woher ihr Essen kommt. Sie interes-
sieren sich fiir die Geschichte ihrer
Speisen, fiir die Herkunft. Kommt es
vom Schathirten Huber oder aus der
Késerei Mayer. Auch aus Skandina-
vien kénnen wir beziiglich der Regi-

BUCHTIPP

Pierre Nierhaus veréffentlicht zu-
sammen mit Michael StiBmeier, dem
Sohn des bekannten Miinchner Ok-
toberfest-Wirts, ein Buch tiber Tradi-
tionsgastronomie. Nachdem Nier-
haus bereits mit dem Buch ,Erfolg-
reich in der Gastronomie” einen
Branchenbestseller herausgebracht
hat, tritt er jetzt mit einem weiteren
Buch in Erscheinung: Traditionsreich
mit Gasthof, Wirtshaus und Kneipe.
Gemeinsam hat das Autorenduo Pi-
erre Nierhaus und Michael StiBmeier
das Buch Uber Traditionsgastrono-
mie geschrieben, weil sie diese als
ganz wichtigen Teil der Branche erle-
ben: Traditionsgastronomie liegt im
Trend, macht viel Freude und bietet
riesige Chancen. Sie bedeutet aber
auch mehr Engagement als viele an-
dere Zweige der Gastronomie. Die
Autoren verstehen Traditionsgastro-
nomie als Marke, die aufgebaut und
gepflegt werden muss. Denn gutes
Essen und Trinken allen gentigt den
Gasten schon lagen nicht mehr. Um-
so wichtiger ist es den dauerhaften
Erfolg zu planen und zu sichern: mit
einer klaren Markenstrategie, durch-
dachtem Management, starker Ser-

viceorientierung und einer klugen
Mitarbeiterfihrung. Anhand von 16
Erfolgsfaktoren zeigen die beiden
Gastro-Profis Pierre Nierhaus und
Michael SuBmeier, wie das gelingen
kann. i
Angaben zum Buch: Pierre Nierhaus,
Michael Stfmeier: Traditionsreich
mit Gasthof, Wirtshaus und Kneipe;
320 Seiten, Softcover, ISBN 978-3-
87515-086-5; € 32,00 (D) / € 32,90 (A)
/ CHF 42,90; Matthaes Verlag, Stuttg-
art 2013.
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onalitdt unserer Speisen viel lernen.
Ich habe gerade eine Trendtour
nach Helsinki gemacht. Dort haben
die Menschen die Regionalitat ganz
toll neu entdeckt. Die Gegend dort
war frither sehr abgelegen. Um im
Winter nicht hungern zu miissen,
haben die Menschen Speisen auf
besondere Weise konservieren und
ganz speziell verarbeiten miissen.
Dieses ganze Wissen wurde lange
Zeit durch Industrie-Food ver-
dréngt. Aber jetzt besinnen sich die
Finnen zuriick und entdecken diese
alten Essenstraditionen wieder.

Was tut sich in der mediterranen

Kiiche?
Der mediterrane Trend wird nicht
nur von der italienischen Kiiche be-
stimmt. Auch Tapas aus Spanien
werden immer beliebter. Dazu kom-
men verstirkt Einfliisse aus Nord-
afrika, beispielsweise aus der liba-
nesischen Kiiche mit Speisen wie
dem Kichererbsen-Mus oder Falafel.
Der groe Gewinner des Asia-Trends
bleibt auch weiterhin die Thai-Kii-
che. Sie ist in Asien, was die italie-
nische Kiiche in Europa ist — eine
gefillige ,Jedermannskiiche“. Au-
Rerdem wird die vietnamesische
Kiiche stark aufholen. Wichtig ist
dabei, dass die Gerichte authentisch
gemacht werden. Vor ein paar Tagen
war ich thaildndisch essen. Es hat
auch gut geschmeckt, aber ich
merkte dann, dass keine frische
Minze verwendet wurde und statt
Duftreis typisch deutscher Reis ser-
viert wurde. Das war schade. Ich
rechne damit, dass wir mittelfristig
auch verstarkt einen Einfluss aus
Siiddamerika spiiren werden. Brasi-
lien ist im kommenden Jahr Austra-
gungsort der FuBSball-Weltmeister-
schaft und wird sicherlich auch mit
typischen Landesgerichten auf un-
seren Speisekarten zu finden sein.

Wie werden sich die Distributions-
konzepte entwickeln?
Da werden wir zukiinftig noch mehr
Front-Cooking sehen. Und auch
Konzepte wie Tossed Salad kommen
gut an, da sie fiir Frische und Indivi-
dualitét stehen.
To-go wird weiter an Bedeutung ge-

ZUR PERSON: PIERRE NIERHAUS

Pierre Nierhaus ist der Innovations-
und Veranderungsspezialist fur die
Hospitality Industrie und Dienstleis-
tungsbranche. Er ist Experte fir
Trend und Innovation, Berater und
Coach (Change Management), Kon-
zeptentwickler und international
gefragter Keynote-Speaker. Er ist
publizistisch aktiv und tritt 2013 u.a.
als Autor mit der Neuauflage des
Fachbuchbestseller ,Reich in der
Gastronomie” in Erscheinung.

winnen, denn die Menschen werden
noch haufiger unterwegs ihre Nah-
rung zu sich nehmen. Deshalb be-
notigen wir attraktive Verpackungs-
losungen, die gerne ein wenig nos-
talgisch aussehen diirfen, aber tech-
nisch perfekt sein miissen. Das be-
trifft auch ganz klar die Betriebsver-
pflegung, denn die Zeiten fiir Mahl-
zeiten am Tisch werden gerade in
der Arbeitswelt immer knapper.

Wie sehen Sie die Zukunft? Wird
die Individualgastronomie
schlieBlich géanzlich den Platz rau-
men miissen, oder siegt die Sehn-
sucht nach mehr Individualitat
und Abwechslung?
Im Moment erleben wir eine Berei-
nigungsphase. Ganz so dramatisch,
wie es zunéchst aussieht, ist es aber
nicht. Es verschwinden zurzeit sehr
viele kleine Kneipen, die aber ohne-
hin nur so lange iiberleben konnten,
weil motivierte Menschen sie per-
sonlich und mit viel Einsatz gefiihrt
haben - und nicht zuletzt weil die
Einnahmen oft nicht vorschriftsma-
Rig steuerlich verbucht wurden.
Diese Betriebe werden verschwin-
den. Mit Sicherheit aber wird es par-
allel zur Systemgastronomie immer
eine gute Individualgastronomie
geben, Allerdings gilt: Sie muss eine
bestimmte GroRe haben und etwas
Besonderes bieten.



