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B Buchtipp ,,Reich in der Gastronomie*:

y,Jeder kann es schaffen”

Vor einiger Zeit hat die Boulevardpresse den ersten Gastwirt-Freitod
auf die Titelseiten gebracht — Tod wegen Nichtrauchergesetz. Zeit-
gleich verrét ein neues Fachbuch, wie man in der Gastronomie reich
werden kann. Ganz schoén frivol, Pierre Nierhaus!

“77u bejammern gibe es tatsich-
{lich viel: Umsatzeinbuflen
wegen neuer Gesetze, die letzten
Auslaufer von ,Geiz ist geil und
immer noch erkennt das deutsche
Publikum Leistung und Qualitit
nicht an. Und dann kommt einer
wie Pierre Nierhaus und behaup-
tet, nach gut 250 Seiten Lektiire
seines neuen Buches ist man aus
dem Grébsten raus und kann in der
Gastronomie reich werden. Mutig,
oder? Dabei gibt es doch schon
so viele Reichwerden-Ratgeber, die
mit Spriichen wie ,Jeder kann es
schaffen, wenn er nur will“ die Best-
sellerlisten entern.

Nierhaus Buch jedoch unter-
scheidet sich durchaus von den mit-
unter an Scharlatanerie grenzenden
Konkurrenzprodukten. Zusammen
mit seinem Co-Autor Jean-Georges
Ploner liefert er dem Neu-Gastro-
nom, dem Quereinsteiger aus ande-
ren Branchen oder auch dem aufge-
schlossenen etablierten Wirt einen
sorgfiltig durchkomponierten Mas-
terplan. Nierhaus setzt auf ,,soft
facts®, auf die Kraft einer gastrono-
mischen Vision und auf durchdach-

te Kohzepte.

Schritt fiir Schritt
zum Erfolg
Der gebiirtige Diisseldorfer, der
selbst 15 Betriebe allein oder mit
Partnern gefithrt hat und als Gas-
tronomieberater und PR-Experte
wirkt, geht Schritt fiir Schritt vor:
15 knapp formulierte Erfolgsfak-
toren zu Beginn des Buches werden
imweiteren Verlaufdetailliert durch-
exerziert. Dass man glaubwiirdig
und enthusiastisch sein muss und
sich gut auf sein Geschift vorzu-
bereiten hat, mag dem angehenden
Gastronom ja noch einsichtig sein.
Aber iiber Servicepersonal, Manage-
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mentkonzepte, zielgerichtetes Mar-
keting und 6konomische Arbeits-
organisation hat er sich vielleicht
noch keine Gedanken gemacht.
Und all das formuliert Nierhaus
knapp, klar und nachvollziehbar in
einer leicht verstindlichen, den
Leser stark einbeziehenden Argu-
mentation.

»Eine der Fihigkeiten, die man
als Gastronom beherrschen sollte,
ist trendgerechtes Denken', erldutert
Nierhaus im Gesprach mit Gastro-
tel. Etwa drei bis fiinf Jahre sollte
man vorausschauen und mogliche
Trends wittern kénnen. ,Dazu ge-

hort auch, dass ich bei einem neuen
Objekt weifl, ob die Stadt dem-
nichst meine Strafle umbauen
wird®, bricht der Schnellsprecher
ein abstraktes Trendbewusstsein auf
den gastronomischen Alltag herun-
ter. Als Motivation fiir eine gastro-
nomische Laufbahn ldsst Nierhaus
einige gern geduflerte Schlagworte
nicht gelten: ,,Ich bin gern mit Men-
schen zusammen. Ich koche gern.
Ich habe eine soziale Ader. Alles
ganz schon, aber Unsinn. An erster
Stelle muss der Satz stehen: Ich will
Geld verdienen. Ich will profitabel

arbeiten.

8
8
<
.
2
3
&
b
g

#An erster Stelle muss der Satz stehen: Ich will Geld verdienen. Ich will profitabel ar-
beiten*, sagt Pierre Nierhaus im Gesprdch mit Gastrotel.

Eigene Vision .
Nierhaus macht deutlich, welche
Fehler ein angehender Gastronom
machen kann. Einen Architekten
mit der Planung seines Objektes zu
beauftragen und den Mann dann
machen zu lassen, hilt er fiir grund-
sitzlich falsch. An erster Stelle
miisse vielmehr die eigene Vision
stehen, der sich alles andere unter-
zuordnen hitte. ,Man muss eine
MarKe aus sich selbst machen, for-
dert er. Nierhaus ist in der ,,system-
orientierten Gastronomie” zuhause,
wie er Gastronomiekonzepte nennt,
die sich woméglich vervielfiltigen
lassen. In diesem Teil der Branche
sieht er auch die Gewinner: All den
Maredos, Boleros, Road Stops und
Sausalitos seien ja Fragen gemein-
sam wie: ,Wie kann ich das Lohn-
Wie
kann ich glinstiger einkaufen?“ Mit

management vereinfachen?
der Formulierung und Beantworten
solcher Fragen lésst sich die Arbeit
erleichtern und lassen sich viele
Kosten sparen. ,Was kann ich weg-
lassen? Was brauche ich unbedingt
und was brauche ich nicht fiir mein.
Konzept?“ ist fiir Pierre Nierhaus
eine der Kernfragen, die ein Gastro-
nom beantworten kénnen muss, der
sich nicht sein Konzept verwissern
oder zerfransen will.

»Ohne Optimierung geht es
nicht®, antwortet Nierhaus auf die
Frage, ob systemorientierte Gastro-
nomie nicht zur Uniformitit fiihre
und unsere Stidte ebenso verschan-
dele wie all die Filialisten in unseren
Fufigingerzonen. Der Trend zum
System sei weltweit zu beobachten,
erklart Nierhaus, der regelméfig die
Trendmetropolen der Welt besucht
und Seminarreisen etwa nach Las
Vegas, Kiew oder Dubai anbietet.
Singapur, Bangkok, Shanghai, Lon-
don und immer wieder New York
haben seinen Blick geschult. Die
zunehmende Verstddterung gebiert
neue urbane Gewohnbheiten, die auf
das gastronomische A'ngeb‘ot ab-

Pierre Nierhaus/Jean-Georges Plo-

ner: Reich in der Gastronomie
Matthaes Verlag 2008, 271 Seiten,
29 Euro. Weitere Informationen:
www.nierhaus.com
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farben. Und trotzdem konne selbst
in der systemorientierten Gastrono-
mie, der Wirt immer seinen eigenen
Charakter hineinbringen.

Geeignete Gegenstrategien
Doch warum geht es so vielen Gas-
tronomen trotzdem so schlecht, wa-
rum leiden sie so unter dem Rauch-
verbot? Da schldgt Nierhaus einen
weiten Bogen: Wie der Betreiber
einer innerstidtischen Gastronomie
gegen kurze Mittagspausen oder
gegen das Angebot der Betriebs-
kantine anzukdmpfen habe und sich
geeignete Gegenstrategien ausden-
ken miisste, so sei es auch die Pflicht
der Gastronomen gewesen, sich auf
das drohende Nichtrauchergesetz
vorzubereiten. ,Seit dreieinhalb
Jahren rennt die Dehoga herum
und kidmpft dagegen an. Das hitte
man frithzeitig sehen und reagieren
kénnen.“ Und fiigt hinzu: ,Dieje-
nigen, die nicht professionell arbei-
ten, haben keine Chance.“

Harte Worte, klare Ansagen von
Pierre Nierhaus. Und mitunter so
pragmatisch, dass es weh tut: ,Da
kommt ein Wirt aus der Diisseldor-
fer Altstadt oder aus dem Frankfur-
ter Appelwoiviertel zu mir und
klagt, dass sein Mittagsgeschaft
nicht laufe. In so einem néchtlichen
Ausgehviertel! Und was rate ich
ihm: Dann mach doch mittags zu.
Spar dir doch eine Schicht.“ Und
hier setzt eben auch der Nutzen fiir
den etablierten Wirt an: ,Er muss
neue Wege gehen, sich infrage stel-
len. Bevor die Géste gelangweilt
sind, muss ich aktiv werden. Ich
darf mich von meinen Gésten nicht
fragen lassen, wann ich denn mal
wieder streiche oder renoviere. Das
muss ich selbst schon wissen.” Nur
allzu schnell darf der Gastronom
auch nicht sein, er muss die Giste
mitnehmen koénnen. Denn: ,Wer
die Karawane anfithrt, muss immer
noch in Sichtweite sein.”

Peter Erik Hillenbach
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