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Trends in Hotellerie und Gastronomie

Das Gespiir
fiir das Neue

Trends sind nicht einfach da: Sie entwickeln sich und lassen sich entwickeln.
Um vorne in der Innovationsriege mitzuspielen, sollten Unternehmer Markte und

Meinungen beobachten.

Beginnen wir wissenschaftlich: Als Trend | ,,Es geht immer darum, Mirkte und Mei-

(von englisch ,to trend”, etwa: ,,in eine
bestimmte Richtung verlaufen®) bezeich-
net man in der Forschung ein Instrument,
um Verdnderungen und Strémungen in
allen Bereichen der Gesellschaft, also
auch in der Technik und Wirtschaft, zu
beschreiben. Trendforschung befasst sich
dementsprechend mit der Beobachtung
und Vorhersage von Trends.

Wenn Trends alle Bereiche der Gesell-
schaft betreffen, gilt dies natiirlich in ei-
nem gleichen Mafle fiir das Gastgewerbe,
Auch da gibt es regelméfige Verédnderun-
gen — und wer auf diese nicht reagiert,
kann langfristig einen Wettbewerbsnach-
teil haben.

nungen zu beobachten und daraus
Schliisse zu ziehen. Ich kann aufgrund
von Tatsachen Mutmalungen iiber die
Zukunft anstellen und so erkennen, wel-
che Trends aufkommen. Das hilft dabei,
sich frithzeitig zu positionieren und die
richtigen Entscheidungen zu treffen. So
erliutert Pierre Nierhaus, einer der fiih-
renden deutschen Trend-Experten fiir die
Hotellerie und Gastronomie, die Trend-
forschung in der Praxis. In sein Trend-
scouting bezieht Nierhaus, Inhaber von
Pierre Nierhaus Hospitality Consulting
und gelernter Hotelier und Marketing-
fachmann, seine Kunden mit ein: Er fiihrt
seit Jahren erfolgreich seine Gastro-Ex-

peditionen durch, die die Teilnehmer in
internationale Metropolen fiihren, damit
sie sich dort unter seiner Anleitung mit
Ideen des dort heimischen Gastgewerbes
befassen —und diese Ideen fiir ihr eige-
nes Geschift in Deutschland aufnehmen.
Diese Reisen fiihren in die Trendmetro-
polen in Europa, Amerika, Asien und
dem Mittleren Osten.

»lch mochte den Blick der Unternehmer
fiir das Neue 6ffnen und dafiir sensibili-
sieren, dass man vorausschauend und
zukunftsorientiert arbeiten muss. Nur
dann kann man erfolgreich sein.” Der
immer schnellere Wechsel und Wandel
erfordere, dass Unternehmer auf dem
neuesten Stand seien; sonst wiirden sie

gastgewerbe Oktober 2011

abgehéingt. ., Ideen und Innovationen wer-
den nun einmal in der Regel im Ausland
entwickelt. Wahre Innovationsparadiese
sind New York, Chicago, Las Vegas und
Singapur®, sagt der Berater. ,,Trends aus
diesen Stidten setzen sich eigentlich im-
mer auch auf anderen Kontinenten
durch.”

Befassen sich Unternehmer mit solchen
Konzepten aus dem Ausland, die ja im-
mer auf Trends, also auf gesellschaftli-
chen Entwicklungen beruhen, sollten sie
eines beachten: ,,Sie miissen abstrahieren
konnen. Keinesfalls kann man das Gese-
hene eins zu eins in seiner Stadt oder
seiner Region umsetzen®, sagt Pierre
Nierhaus. ,,Welche Komponenten kann
ich gebrauchen? Welche Details sind
wichtig? Das sind die Fragen, die sich
Gastronomen und Hoteliers stellen und
beantworten miissen, bevor sie sich daran
geben, mit ihren Unternehmen dank neu-
er Konzepte in die Zukunft durchstarten
zu wollen.™

Pierre Nierhaus sieht den Verbraucher im
Mittelpunkt. Dieser gebe vor, was er
braucht und was er will. ,,Das muss um-
gesetzt werden”, fordert der Experte. Wie
der Wunsch nach der Auszeit vom Alltag,
dem Kurzurlaub fiir Stunden, den die
Giste in der Gastronomie suchen. Nahe-
zu in Perfektion greifen die mexikani-
schen Restaurants dieses Verlangen in
ihren Konzepten aufund segeln seit rund
zwei Jahrzehnten erfolgreich auf diesem
Megatrend. ,,Es ist nahezu ein Kuriosum,
dass ein Trend so lange besteht und die
Konzepte ihre Idee auch so lange frisch
halten kdnnen. Aber es gelingt, weil ein
Grundbediirfnis der Menschen angespro-
chen wird“, erldutert Pierre Nierhaus.
Das gelte auch fiir die systemgastronomi-
sche Kette Café del Sol: Auch da stehe
das Urlaubsgefiihl im Vordergrund.
Dass Trends und neue Konzepte bei Gast-
ronomen und Hoteliers angesagt sind, zeigt
sich an Nierhaus' Gastro-Expeditionen.
Diese sind ausgebucht, und rund die Half-
te der Teilnehmer kommt wieder, um eine
andere Stadt zu erleben. Viele Unterneh-
men hitten verstanden, dass es ohne Inno-
vationen nicht funktioniert, deshalb woll-
ten und sollten sie ,,den Kopf fiir Neues
offnen®. Spektakulidre Hotels und Restau-
rants, modernste Systemkonzepte, ultra-
coole Bars plus die Vielfalt der chinesi-
schen (Ess-)Kultur bietet Pierre Nierhaus
auf seiner bevorstehenden Trendreise nach
Shanghai vom 10. bis 14. November 2011.
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Nierhaus ist auch Autor des Fachbuch-
Bestsellers ,,Reich in der Gastronomie —
Strategien flir die Zukunft” (ausgezeich-
net mit der Silbermedaille der Gastrono-
mischen Akademie Deutschlands im
Rahmen der Frankfurter Buchmesse;
ISBN 978-3875150223, 271 Seiten,
32 Euro). Im Juni 2011 erschienen ist das
~Kompendium der Hotelimmobilie®, in
dem Pierre Nierhaus mit einem Fachbei-
trag liber die Hotelgastronomie als Um-
satzchance und Imagetriger vertreten ist
(ISBN 978-3940219077, 748 Seiten,
79,79 Euro). Von beiden Biichern kénnen

Das Resort Marina Bay Sands
liegt in Singapur.
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handsignierte Exemplare auf der Website
von Pierre Nierhaus bestellt werden.
Pierre Nierhaus Consulting ist telefo-
nisch unter 069/299 809 80 und im Inter-
net unter www.nierhaus-consulting.de
zu erreichen.

Entschleunigung
und Slow Food

Peter Wippermann ist Professor fiir Kom-
munikationsdesign an der Essener Folk-
wang Universitdt, Griinder des ,, Trendbii-
ro Hamburg", einem Beratungsunterneh-




