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Pierre Nierhaus z&hlt zu den flihrenden
Experten flr die Gastronomie im
deutschsprachigen Raum. Als Experte
fur Trends und internationale Gast-
ronomie veranstaltet er Innovations-
Workshops, die er in Unternehmen oder
vor Ort in den Trendmetropolen in Eur-
opa, Amerika, Asien und dem Mittleren
Osten durchfuhrt. Die ndchste Reise
fihrt den Berater und maximal zwolf
Teilnehmer im September nach Las Ve-
gas und Los Angeles. Der Unterneh-
mensberater unterrichtet als Gastdo-
zent an der Hessischen Verwaltungs-
und Wirtschafts-Akademie Frankfurt,
der FBMA Leaders Club Akademie
Hospitality Management School, der
IREIBS Immobilienakademie GmbH und
der Internationalen Fachhochschule
Bad Honnef-Bonn (Studiengang Hospi-
tality Real Estate). Nierhaus ist auch
Autor des Fachbuch-Bestsellers ,Reich
in der Gastronomie - Strategien fir die
Zukunft* (ausgezeichnet mit der Silber-
medaille der Gastronomischen Akade-
mie Deutschlands im Rahmen der
Frankfurter Buchmesse; ISBN 978-
3875150223, 271 Seiten, 32 Eura). Pier-
re Nierhaus Consulting ist telefonisch
unter 069/299 809 80 und im Internet
unter www.nierhaus-consulting.de zu
erreichen.

Transfer aus
dem Ausland

Manchmal lohnt sich fiir Gastronomen und
Hoteliers der Blick iiber den eigenen Teller-
rand. Zum Beispiel nach Asien oder in die
USA. ,,Dort werden sehr viele gastgewerbli-
che Innovationen und Konzepte entwickelt®,
sagt Pierre Nierhaus, der in Frankfurt sein
Unternehmen Pierre Nierhaus Hospitality
Consulting fiihrt. Der gelernte Hotelier und
Marketingfachmann fiihrt seit Jahren erfolg-
reich seine Gastro-Expeditionen durch, die
die Teilnehmer in internationale Metropolen
fiihren, damit sie sich dort, unter Anleitung
von Pierre Nierhaus, mit Ideen des dort hei-
mischen Gastgewerbes befassen — und diese
Ideen fiir ihr eigenes Geschéft in Deutschland
aufnehmen. ,Jch mochte den Blick der Un-
ternehmer fiir das Neue 6ffnen und dafiir
sensibilisieren, dass man vorausschauend und
zukunftsorientiert arbeiten muss. Nur dann
kann man erfolgreich sein. Das unterscheide
auch die guten Gastronomen und Hoteliers
von den weniger guten: Sie sind offen fiir
Ideen und Innovationen. Und die werden laut
Pierre Nierhaus nun einmal in der Regel im
Ausland entwickelt. ,,Wahre Innovationspa-
radiese sind New York, Chicago, Las Vegas
und Singapur®, sagt der Berater. ,,Trends aus
diesen Stidten setzen sich eigentlich immer
auch auf anderen Kontinenten durch.” Dieser
Innovationsvorsprung gegeniiber Deutsch-
land liege vor allem an den wirtschaftlichen
Rahmenbedingungen, die hierzulande fiir
neue Konzepte einfach nicht gut seien: Zu
hohe Personal- und Mietkosten bei ver-
gleichsweise kleinen Preisen démpften die
Entwicklung und Entfaltung potenzieller und
zukunfisfahiger Konzepte.

Als aktuelle Trends, die sich in der Zukunft in
Deutschland durchsetzen werden, nennt
Pierre Nierhaus sowohl den ,, Tossed Salad*
als auch die ,,Fast Casual Restaurants®. Wah-
rend sich erstere Idee dadurch auszeichnet,
dass ein Salat individuell fiir den Kunden
»zusammengeworfen” wird und man nur
seine Zutaten zahlt, geht es bei den ,,Fast Ca-
sual Restaurants” um folgendes: die Verbin-
dung zwischen Fast Food und Casual Dining,
also das gemiitliche Abendessen in entspann-
ter Atmosphére zu eher moderaten Preisen.
Dabei verzichten ,,Fast Casual Restaurants®

auf den Tisch-Service, Kunden holen ihre
Speisen selbst an der Theke, bezahlen aber in
der Regel fiir ein gutes Essen deutlich weni-
ger als in vergleichbaren traditionellen Re-
staurants. ,,.Diese Konzepte gibt es seit rund
zehn Jahren in New York und seit etwa vier
Jahren in London. Und demnichst werden sie
auch den deutschen Markt erobern, davon bin
ich iiberzeugt.” Es gibt hierzulande bereits
ein sehr erfolgreiches ,,Fast Casual“-Konzept:
Die in Deutschland gegriindete Kette Vapia-
no, die mehrere Dutzend Restaurants in
Deutschland fiihrt und ihr gastronomisches
Angebot mittlerweile auch ins Ausland ge-
bracht hat,

Authentizitdt gefragt

Das Wichtigste sei, dass sich Unternehmer in
den Konzepten, die sie mit nach Deutschland
bringen wollen, wiederfinden: Ohne Authen-
tizitdt und Enthusiasmus gehe es nicht. Am
Anfang stehe die Idee aus dem Ausland, die
dann vor Ort, angepasst an die eigenen Bege-
benheiten, verfeinert und mit bestehenden
Potenzialen vermischt werden miisste. Nur so
entstehe der Eindruck, dass ein Gastronom
oder Hotelier es wirklich ernst meine.

In dem Transfer aus dem Ausland sieht Nier-
haus viele Chancen, ,,Wer mit neuen Model-
len glénzt, bleibt attraktiv und interessant und
gestaltet damit immer auch die Zukunft sei-
nes Unternehmens. Gerade in Zeiten schnel-
ler gesellschaftlicher Entwicklungen ist es
dringend geboten, herkommliche Sichtwei-
sen zu iiberdenken und sich vom Neuen lei-
ten zu lassen®, rit Nierhaus.

Und wer dann tatsichlich ein gutes, moder-
nes Konzept hat, findet wiederum
selbst Nachahmer. Das sei aber
kein Grund fiir Rechtsstreitig-
keiten, so der Berater: ,,Ein
Unternehmer kann doch stolz
darauf sein, wenn seine Ide-
en kopiert werden. Denn
das heift, dass sie gut
sind — und das ist ein
Kompliment!*

Patrick Peters




