STRATEGIE & KONZEPTE

Erfolgreiche Gastronomiekonzepte

Vom Stiefkind zum Klassenprimus

Die Gastronomie hat prolies Potenpal, zur Vise
tenkarte eines Hotels und zu einem wichtigen
Umsatzbiinger zu werden. Eine entscheidende
Voraussetrung deflr =t jedoch, en eigarsindipes
Konzept mit unwverkennbarem Profl zu entwickeln
Flr den Einkauf kann das in der Konsequenz be-
devten, dass fiir die Gastronomée mit anderen Ar-
chitekbzn, Designern, Lieferanten und Produkten
gearbeitet ward als im Rest des Hotels. Ob en Gas-
tronomeekonzept erolgreich umgesetst wenden
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kann, hingt darmi such gand wesenthch won
einem inteligenten Supply Management ab. Es
muss bespielsweise daflr sorgen, dass die nbt
gen Trendperodulte zu einem astraktiven Preis-Leis-
tungs-Verhalinis beschafft werden kbnnen.

Wer gne ndigen Voraussetzungen im Einkaulsma-
nagement schafft und den Mot bat, $&in Restau-
rant komplett auf den Markt auszurnichten, hat also
gute Chancen, aus einem ungeliebten, weil defizi-
tdren Bereich ene Goldgrube 2u rmachen. Neben-



bei betneben jedoch, ohne Profil und Kompetenz,
ist es haufig eine rene Plichtibung: eme Versoe-
hier verkehrt, der wohint im Hotel und nutzt Res-
taurant und Bar auws Bequemlichkeit, Pragma-
tsmus und Unkenntnes der Stadt, Architektonisch
in das Gebdude mtegrien, ohne separateén Ein-
gang, in Design und Angebot zumeist von oedent-
licher Qualitst, aber zutefst unaufregend, ist das
Hotelnestaurant for Gaste von aulerhalb in der
Regel unatiraktiv. Hier wird wertvolles Potenzial
verschenks, Mehy noch: Diese Restauants kinnen
wahre Umsatz- und Rendfekier sesn. Digs wird
jedoch nicht augenfallig, wenn der F&B-Berech
als Canzes betrachtet wird. Da Frihsthck wnd
Bankett gute Umsatze erbringen, wird das Restau-
rant sozusagen mit durchgezogen. Erst wenn es
als epenstindiges Profitcenter gelhrt wird, ist er-
sichtlich, ob es sich rechnet oder nicht,

Doch in der Hotellenie hat bereits ein Umdenken
eingesetzt. Man fokussient nicht mehr ausschliefl-
lich Logis und Bankett, werte vielmehr F&B auf
urd strukturien e dffentichen Beresche ney, So
wird aus der ehemakgen Wartehalle an Lebens-
raum, in dem Kommunikation und Besehung bli-
hen. Design und Lifestyle-Aspekte smnd nicht mehr
nur in der Topkategerie, sondem auch im Budget-
Bereich 2u finden, Die Uniformitat der Kettenbo-
tellene von einst wescht einer Markenphilesophie,
bei der Standardisierung und Indmiduaitae kein
Widerspruch mehr sind. Der lokale Bezug gewinnt
wieder an Bedeutung: Die Hotels verlassen ihre
selbst pewdhlte inselposition, sie verstehen sich
als Teil der whbanen Strukiur und des Lifestyles der
Stadt. Diese newe Ausnchiung schidgt sich aulier
in Xonzeption und Gestaltung auch im Marketing
nieder, das sein Augenmerk verstarkt auf Zielgrup-
pen aus der regionalen Community richtet

Auf einmal wird die Lage auch ein wichtiges Argur
ment im Wettbewerb um das ausgehfreudige Pu-
blkum, Deet, weo die In-Lokale hin wollen, da sind
die Hotels bereits: In den nnensiadten, an gut zu
erreichenden Plitzen, bestens angebunden an
Verkehwsmittel. Neben den Tophotels mit ikner
Gournetkiiche hat sich gime newe Generation ent-
wickelt, die mil innovativen Konzeplen einen zen-
traben Platz wn wbanen Leben ennimmt. Keine
Rede mehr von BerGhrungsangst, Im Cegentedl:
Die Menschen aus der Stadt stiomen in Scharen
in die Hotelrestaurants und Bars. Das Stiefkind
wird zum Klassenprimus; aus der Pechmarie wird
dhe Goldmarne, Gaste und Management freut’s
glechemmalien,

Diesen Trend vorgemacht haben Restaurants und
Bars in Metropolen wie Pans, London, New York,
Bangkok und Singapur oder auch in Berlin, Ham-
burg, Frankiurt und Minchen, wo Hotels und fwe
Gastronomie nach lilestylecrientierien Konzepten
gestaltet warden = und damst groflle Erfolge felem,

Imagefaktor Hotelrestaurant

Dxe Macher dieser Hatels haben erkannt, dass der
modeme Gast seine Entscheidung wenlger nach
diern rein objeltven Angebot, aks welmehr danach
trifft, ob ein Hotel seinem Lebensstil entspncht
Am deutlichsten sichtbar wird dieser durch das
Design, s die verschiedenen Aspekte sines Ho-
telkonzeptes ~ Logs, Wellness, Gastronomss, Ta-
gung = im Sinne der Philosophie zu enem
Gesamteriebnis verbindet. Besonders gut kann
dieser Spirit Gber die Gifenthichen Beneiche sowie
iiber die Gasironomie transpartien und auch ver-
marknet werden

Wenn es gelingt, das Holelrestaurant, die Bar oder
Lounge zum attraktiven Treffpunkt for Menschen
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aus der Stadt werden zu lassen, neht dies wieder-
um die Hotelgiste an. Manche budhen ein Haus
vielleicht sogar nur aus diesem Grund. Das kann
sowohl auf den Business- als auch auf den Frei-
zeitreisenden zutreffen. Der Geschifisreisende
It eersn Wert auf das Lifestyde-Erdebres, das die
jeweilipe Stadt und il Flair reflektiert. Awch Presti-
gegrinde speelen bei der Hotebwahl eine Rolle, ob
es nun um die Logs oder ein Geschaftsessen
geht. Ebenso beenflusst das Motiv des »Place to
bes den Wochenendgast, der ein Haus bevorzugt,
dessen Restayrant oder Bar ohnehin auf seiner
Besuchahste staht Disse Motvation ist besonders
bei den typischen City-Tounsten im Alter von 25
bis 35 Jahwen, aber auch bei den Ober 55-jlhngen
zu beobachten.

Von der Wartehalle rum Lebensraum

Die Aufemhaltsqualitst in den Public Areas der
Hitels hat sich grundizgend gewandelt und damit
auch deren Wahmehmung in der Offentiichkeit.
Voo hochwenig und edel bis zu hip und trendy —
alles w1 mdghch, wenn g5 gut gernacht 51 Dee
Ubergdnge swischen den Bereichen Rereption,
Lobby und Restaurants werden flicfender. Ltz
tere werden zur Vistenkane eines Hoteks, sind An-
zehungspunkt fdr Gaste aus Stadt und Hotel. Ean

weiterer Trend: Die Anforderungen modermer kos-
mopolitscher Reizender an die Verdigharkeit von
Serviceeinrichtungen — 24 Stunden an 7 Tagen in
der Woche - werden in der Konzeption affent-
licher Bereiche verstirkt bericasichtigt Die Mint-
bars werden welfach rugunsten von Hotelshops
aufgegeben oder in ihrem Angebot drastisch re-
dursert. Mach den Prinzipien des modernen La
denbaus gestalet, ermiglichen die Shops dem
Gast en echtes Finkaufserlebnis, laden zum Ver-
weilen in der Lobby ein und filfwen ihn rittels
einer durchdachten Dramaturgie waster zum Bar-
und Restaurantbereich. Auf all diesen Stationen
beeten sich dem Gast Moglichkeiten zur zwang:
losen ¥ommunikation oder zem Konsumiensn,
Aus dem unpersdnlichen Niemandsland wird 2in
Sffentliches Wohnommer und ein Ot dér Bege-
gnung, idealerweise mit der Funktion der Selbst-
versorgung rund wm die Uhe. Mit dieser neuen
Ausnchiung treffen die Public Areas ezl den
Eine erfolgreiche Hotelgastronomee muss konkur-
renzfahig gegenlber allen anderen gastronom-
schen Locations einer Stadt sein. Sie muss anders
und besser sein, Daflr muss sie zuallererst die
grundsitzhchen Anforderungen an jede erolgre-
che Gastronomie erfllen: Ein Kares Konzept und
eine glaubwirdige Story, gute Qualtit und Service,
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an grofien Trends orientiert und markakonform,
fitabel. Schelich muss se die Ledenschalt und
den Enthusiasmus des Betreibers in sich tragen,
um glaubhaf ru sen und die Gaste emotional an-
ruzieden,

slocation! Location! Location's gilt als Maxime fr
die Standortwahl von Hotels, Daven profitieren
auch die Restawranrts. Sie kdnnen damit einen
deuthchen Standorvortell 10r sich verbuchen, der
jedoch hiufig aufgrund konzeptionelier Mangel
standen n den letrten lahten spannende newe
Viertel, in denen sich eine neue Generation von
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schiebungen n der Ausgehlandschaft der Stade,

Relaunch oder Neukonrept

Dre besten Voraussetzungen f0r ein erfolgreiches
Reswaurantionzept bietet ein Neubay, da hierbel
alle Grundvoraussetzungen von vornherein pe-
kbnnen. Ratsam ist &5, Gastronomee und dee Cbe-
tekten gestatten ru lassen, um gine kare Trennung
und ene endeutig andere Atmasphire U edal
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ten. im Idealfall kann bet eirern Neubaw das Kon-
zept so ausgenchiet sein, dass die Gaste den En-
druck bekommen, ein eigenstindiges Restaurant
oy betreten, Oblgatorisch ist dar separate Eingang
Im Restaurant erwvanted die (Gaste ein andenes Am-

biente, eine andere Crew, die anders agient und

andere Berufsbekbeidung tragt als de Kollegen im
Hatel, Jedes enzelne Element und jeder Berech
de= Restaurants signalisiert dem Gast: Frezest, re
laxen, interessanie Lewte kennenlemen — eben al
das, was man von einer Gasiro-Location ensartet
Falls die Castronomie in Eigennege Betnedaen waed,
kann man sich aus der Hotelolcne bedenen. Um
jechech ein erkennbar anderes Angebot zu schat
fen, ermphehll s sich, filr das Restaurant oder die
Bar einen Verangwaribchen mu ernennen, dar michi

gleichzetig Kixchenchel des HotekFEB-Benzichs ist
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Rezeption, Labby wund Gostronsmie liedan
inainander. So werden Public Aregs zum Anrie-
hungspunkt fiir Gdste aus Stadt wnd Hatel

Die unglnstigene Ausgangssituation sind vorhan

dene Raumibdhiositen. Hies gilt es, das bestehende

Kenzept sehr kritisch unter die Lupe 2u nehmen.
Eme migliche Vorgehenswese ist, em nehliges
Konzept von A bis 7 file das bestehende Objekt 2u
enteickedn. Ene An Soll-Fanung, die man im An-
schiluss mit dem Ist-Zustand verglecht. Dhes kann
heffen, das eigene Konzept klarer 2u sehen und
die richtigen Korekturen durchzufGhren. Oder
man Snderl sein Konpept grundlegend und peht
vor wee bes eanen neuen Objekt Die alles ent
scheidende Frage lsutet: 15t €3 das fchtige Kon-
zept am nichiigen Ort zur achisgen Zedt? Was nichis



anderes heiflt als: Gibt es Gberhaupt Badast for
rren Restaurant? Um deese Frage ru beantwonten,
soliten alle Faktoren in einer lengfristigen Panung
bewertet werden. Empfehlenswert st es, sich Op-
tionen flr rendkonfioeme Veranderungen offen zu
halten, die ohne groflen Aufwand realisiert wer-
den konnen. Manche Desgner berDicksichiigen
dies sogar besests bes ihren Entwilrfen, sodass mit
dem Austausch von Accessoires dem Restaurant
ene neue Optik gegeben werden kann, chne die
Substanz zu verdndem,

Der Markt gehorcht karen Cesetren: Realistische
Chancen haben nur Konzepte, welche die Be-
dirfnisse der Zielgruppen = Hotelgiste und ex-
terne Gdste — erflillen. Bleiben die Hotelgiste
gelegentich aus reiner Baquemlichkeit im Hause,
kommt der Gast won aullerhalt dagegen nur,
wenany i das Restaurant etwas Enzigartiges bee-
tet. Dhe Entwicklung eines Konpeptes von soldher
Strahlkraft setzt eine kare Analyse des Markbes, der
¥onkurenzsituation und der Emschatzung von
Trends voraus. Untemehmerisch gefahriich ist es,
Dinge 2u tun, die sich gegen den Trend wenden,
Vielmehr gilt es, die grolen Trends der Freireitkul-
tur zu analyseren und redvizetiy aulf den Zug auf-
zuspringen. Ein neues Konzept sollte auf einen
aktuellen, zukunftstrachtigen Trend setzen, der
wahrscheinich noch einige lahre anhalten wird
und nicht auf einen kurzfristig angelegien Hype.
Beredts in dev Planurgsphase solte man sich Ge-
danken machen, wie das Konrept mit keinen,
leicht durchzufihrenden Verdnderungen immer
weeder aufigefrischt werden kann, chne die Vision
= die Seale des Kondeptes — fu verwdssem Was
ist m dees, finf oder sicben Jahren? Welche Sze-
nanen sind mbglich und wee kinnte darauf rea-
giert bew. diesen Situationen vorgegrifien werden?
Sich frohzetig mét solchen Gedanken ausein-

anderzusatzen, schitxt vor Uberraschungen. Basis
peden Erfolgs ist die Qualitat. Ohne Qualtst ist kein
Aufbau von Vertrauen und damit kaine Markenkil-
dung mibglich, Der Begriff umfasst jedoch weit
mehr aks die Tubereitung von Spersen und Ge-
tranke. Dazu gehdren auch der Senvice, die Atmo-
sphdre und die Sauberkeit — nidht als enmaliges
Erlebnis, sonderm daverhaft, Um dies zu emeichen,
werden Standards und Regeln ersprechend dem
Konzept festgelegt und umgesetzt, Unter den
Oberbegriff Qualititsmanagement kann auch ein
scheinbar schwammiger Punkt wie sAtmosphdree
definiert und messhar gemacht werden. HierdGr
wesden alle relevanien Punkte schriftlich fesige-
halten: Musik (Stilnchtung, Lautstirke), Lichvikon-
zept, Dekoration (2B, Tischdeko), Kleidung des
Senvicapersonals und vieles mehr. Die Atmosphane
kann sich je nach Konzept melhrmals am Tag an-
dem, abhingg vom Zielpublikurm, Ensprechend
gt s for die Mitacbeiter sinen genawen Plan,
Lichit und Musik bespietswese konnen auch auto-
rimart,
Werden all diese Faktoren berlcksichuigy, ist der
Grundstein fir den Erfolg pelegt. Herz und Motor
jeder Castronomie ist derjenige, der die Vierart-
wortung dbemommen hat. Mit seiner Passion und
seinen Vigonen und seiner Frewde an dem, was er
tut, bestimmi er gang entscheidend das Vonadrts-
wommen des Restaurans, Lim die Klashed file not-
wendige Veranderungen und Entschesdungen zu
haben, ist es notwendig, eine exteme Sichbweise
einzunchmen. Das ist leschier gesagt a's getan,
denn im Alitag entstemm allzu schnell ein Tunnel-
blck. Hier kann es niiizhch sein, einen extemen
Berater an Bord zu holen.
Fierre Merhous
Fierre Nierhaus Consulting GmbH
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