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WIE SIEHT DIE HOTEL-GASTRO-

NOMIE DER ZUKUNFT AUS?
Die Hoteliers haben es mit
einer neuen Generation von
Gisten zu tun. Diese Netz-
werkgeneration versteht den
Aufenthalt auch als kommu-
nikativen Treffpunkt, sieht
die offentlichen Bereiche als
Wohnzimmer, in dem unter anderem ein kostenlo-
ser WLAN-Zugang, Snacks und Getrinke rund um
die Uhr zur Verfiigung stehen. Aus der Lobby wird
ein Lebensraum, in dem sich Beziehung entfalten
kann. Das Thema Food & Beverage erfihrt eine Auf-
wertung, Hoteliers riicken zunehmend ab von der
bisherigen Fokussierung auf Logis und Bankett. Ein
zweiter wesentlicher Faktor ist die Immobilie: Die
Lage des Hotels, bisher in erster Linie Argument fiir
den Verkauf von Zimmern, wird zum Magnet im
Wettbewerb fiir das ausgehfreudige Publikum. Ho-
tels sind bereits dort, wo die In-Lokale hinwollen: in
den Innenstidten, an gut erreichbaren Plitzen. Von
Schwellenangst kann keine Rede mehr sein. Men-
schen stromen in trendige Hotel-Restaurants und -
Bars. Der moderne Gast trifft seine Entscheidung ftir
ein Hotel weniger nach dem rein objektiven Ange-
bot. Wichtiger ist, dass das Hotel seinem Lebensstil
entspricht, der sich im Wesentlichen definiert iiber
das Design des Hauses. Es geht um den besonderen
Spirit. Und der ldsst sich besonders gut iber die
offentlichen Bereiche und iiber die Gastronomie ver-
mitteln beziehungsweise ver-
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einen noch héheren Stellen-
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WANDEL?

ERKENNEN SIE IN DEUTSCH-
LAND ANSATZE FUR EINEN

Ja. Hotelgruppen wie etwa
Radisson, Hyatt und Marriott
machen mil innovativen gast-
ronomischen Konzepten einen
wirklichen guten Job. Das
Gleiche gilt fir individuelle
| Hiuser wie zum Beispiel das
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East Hotel in Hamburg. Der Wandel findet statt. Und
er wird sich mit verstirkter Dynamik fortsetzen. Wir
beraten derzeit verschiedene Hotelgesellschaften, die
grofles Interesse an innovativen gastronomischen
Konzepten signalisiert haben. Grundsitzlich méchte
ich sagen: Die Chancen zur Verinderung in die rich-
tige Richtung werden erkannt. Der Wandel in der
Breite braucht allerdings Zeit.

WELCHE VORAUSSETZUNGEN FUR FORTSCHRITTE
MUSSEN GESCHAFFEN WERDEN?

Hoteliers miissen umdenken und begreifen, dass
sich Zimmer nicht zuletzt dariiber verkaufen lassen,
wie Lobby, Lounge und Restaurant gestaltet sind.
Hier lassen sich Akzente setzen, hier wird ein Profil
gebildet, das Eindruck hinterldsst. Das hingt natiir-
lich auch davon ab, welche Fithrungskrifte den Ton
angeben. Haufig sind es gerade bei den grofen Hotel-
gesellschaften Mitarbeiter aus den Bereichen Rooms
Division oder Sales, die den Nachwuchskriften aus
dem Food & Beverage vorgezogen werden, wenn es
um die Besetzung des Direktorenjobs geht. Dabei
gibt es in der Hotelkiiche viele hochqualifizierte An-
wirter, die allerdings betriebswirtschaftlichen Input
brauchen.

NACHHALTIGKEIT SPTELT AUCH IN DER HOTELKUCHE
EINE ZUNEHMEND GROSSERE ROLLE. WIE BEURTEI-
LEN SIE DIE ENTWICKLUNG?

Das Wichtigste ist ein klares Bekenntnis des Ho-
teliers zu dem Thema. Das entspricht dem Zeitgeist
und wird von den Gisten mittlerweile ganz einfach
erwartet. Ebenso wie der Einsatz frischer Produkte.
Nur mit Convenience-Produkten kénnen Sie in der
Hotel-Gastronomie heute keinen Blumentopf mehr
gewinnen. Nur Bio-Produkte — das ist allerdings
auch nicht realistisch. Die beste Losung liegt wie so
oft in der Mitte. &



