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Von Pierre Nierhaus | Montag, 08. Februar 2021

Pierre Nierhaus: "Die Themen Ausgehen und Reisen sind aktuell zwar tabu, aber sie werden wiederkommen, wenn auch anders"
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Der Trendexperte blickt in die Zukunft der Branche. Sein Credo: Gastronomie als

»Klebstoff der Gesellschaft”“ wird in absehbarer Zeit gefragter sein als je zuvor.

Das erste Mal in einer derartigen Krise — bei aller Dramatik gibt es eine Erkenntnis:
Gastronomie wird mehr als friher respektiert und anerkannt. Sogar von Seiten der Politik, die
zweifelsohne friher, schneller und besser hatte handeln missen — Stichwort ,November-
Hilfen®. Insgesamt und zunehmend aber zeigen die Menschen Verstandnis fir die Situation der
Gastronomen und realisieren erstmals bewusst den Stellenwert von Restaurants, Cafés und
Bars fir das soziale Leben. Nicht nur in Deutschland: In Gro3britannien etwa wurde zuletzt
eine von weit mehr als 200.000 Unterschriften getragene Petition fur einen Minister fur
Hospitality eingebracht.

Fest steht fur mich: Krisen machen Unmaogliches maoglich und fuhren zu Verhaltensanderungen.
Das haben Tragodien wie der Super-Gau in Tschernobyl im Jahr 1986 und das 9/11-Attentat in
New York im Jahr 2001 gezeigt. Corona hat die Welt mit derselben Wucht erreicht und
Prozesse in Gang gesetzt oder beschleunigt. Die Themen Ausgehen und Reisen sind aktuell
zwar tabu, aber sie werden wiederkommen, wenn auch anders.
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Solidarische Aktionen, die Mut machten

In ihrem Uberlebenskampf ist die Gastronomie kreativ geworden. Im Lockdown kochen
Gastronomen weiter, aber fur den Verzehr zuhause. Aulienflachen wurden zu Gastro-Terrassen
Ound die Behorden machten mit. Man unterstitzte sich, schloss sich bei Aktionen zusammen,
im Kleinen wie im Grofen. Sogar Burger King empfahl McDonald’s. Wer in den USA kein Drive-
in hatte, verkaufte auf dem Parkplatz oder an der Bordsteinkante. Es ist die Zeit der ,Moms &
Pops*, authentische kleine Restaurants in den Stadtteilen. Wer nicht Gberlebt hat, gehért zu
den 500 GeschaftsschlieBungen allein in New York, davon dreiviertel in der Gastronomie. Aber
es gab Aktionen, die Mut machten. In London bezahlte jeder Restaurantgast nur die halbe
Rechnung, die andere Halfte ibernahm die Regierung. In Wien gab es Gastro-Gutscheine fur
einen Restaurantbesuch. Ein sinnvoller Ansatz: Sorge nicht nur fur Entschadigung, sondern fir
Arbeit.

Doch es gibt auch schlimme Nachrichten: Die grofdten Verlierer im Jahr 2020 waren Bars und
Clubs, kleine Kneipen, die Betriebs- und die Flughafen-Gastronomie. Flr sie war es
unbestritten das schwerste Jahr. Fur die gesamte Hospitality-Branche gilt allerdings: Das
Business wird wiederkommen. F&B ist unverzichtbar. Aber anders, mit neuen Konzepten und
neuen Playern. Wer jetzt an seinem Konzept fir die Zukunft arbeitet, wird zu den Gewinnern
gehdren. Denn die Schnellen fressen die Langsamen.

Wertschiatzung und Nachhaltigkeit

Delivery, Digitalisierung und Desinfektion — das waren die grof3en drei Ds des Jahres 2020.
Was kommt 2021? Aus Konzept- und Management-Sicht habe ich funf Empfehlungen: das
Angebot vereinfachen, Prozesse digitalisieren, individuelle Gastgeberqualitaten starken
zugunsten analoger Gasterlebnisse, Mitarbeiter-Wertschatzung vermitteln und Nachhaltigkeit
starken.

Die erwahnten Megatrends gelten immer noch, aber sie haben sich verandert. ,Global denken,
lokal handeln® gilt mehr denn je. Bezogen auf F&B heil’t das: Internationale Gerichte bleiben,
werden aber durch regionale Zutaten neu interpretiert. Nachhaltigkeit wird wiederkommen, aber
gebremst, denn die personliche Sicherheit geht vor. Das flihrt zu — wahrscheinlich
voribergehenden — Symptomen wie der Zunahme der zuvor reduzierten Einzelverpackungen
und dem Okologisch ungunstigen Revival des Heizpilzes.

Der Megatrend Konnektivitat prescht in den Mittelpunkt. Homeoffice ist jetzt gelernt. Profiteure
sind der Onlinehandel, aber auch die Gastronomie in Form der erstarkten Vertriebskanale
Delivery und Take-away. Die Arbeitswelt ist hybrid. In den Innenstadten und in der
Betriebsgastronomie wird weniger, dafur in den Stadtteilen mehr konsumiert. Backer werden
gastro-lastiger. Das Mittagsgeschaft fur Restaurants wird grof3tenteils durchs Snack-Geschaft
ersetzt.
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Gastronomie als ,Klebstoff der Gesellschaft” wird in zwei bis drei Jahren gefragter sein als je
zuvor. Das gilt auch fur Hotels, denn Reisen, Gastronomie und Lifestyle gehdren zusammen.
Gastronomie steigt in seiner Bedeutung gegenuber den klassischen Erlebnisfaktoren wie
Kultur, Kunst, Musik und wird selbst zur Sehenswurdigkeit. Dieser Wandel wird getragen von
der jungen Generation, deren Lifestyle die Gesellschaft zunehmend dominiert und vielfach von
den Alteren (ibernommen wird. Generell bleiben Hygiene, Verpackung und Belliiftung sowie
Terrassen als Sicherheitsfaktoren relevant. Das bedeutet neue Ablaufe und veranderte
Architektur fur Gastronomen und Hoteliers.

Was kommt beim Essen und Trinken? Vegane Gerichte sind erwachsen geworden und
mausern sich zu eigenstandigen Gerichten. Die Relevanz von Plant-based und No-waste wird
zunehmend anerkannt. Flexitarier bestimmen den Markt. Craft und Bio sind Basis geworden.
Die Sinnhaftigkeit ist beim Essen dazugekommen: Gut fur mich, gut fur die Umwelt, gut fur die
Tiere. Internationale Gerichte mit regionalen Zutaten kompensieren die Zurtickhaltung bei
Fernreisen. Alkohol light wird der grol3e Trend mit lebhafter Apero-Kultur.

Leichter, lassiger und digitaler

Der klassische Mittagstisch ist weiter auf dem Ruckzug, immer mehr geht es um kleine,
schnelle und mobile Mahlzeiten, die zudem gesund, sexy und trendig, oft vegetarisch und
vegan sind. Alternativen sind leichte Tellergerichte wie man sie aus Danemark kennt, Beispiel
Frokost. Sternerestaurants werden immer lassiger, Casual Dining ersetzt Fine Dining. Tabletop
wird einfacher und Outdoor ist akzeptiert. Die neuen Veranstaltungskonzepte sind vermehrt
hybrid — real vor Ort und digital.

Der digitale Durchbruch ist geschafft, dadurch kénnen sich die Gastgeber mehr auf den Gast
konzentrieren. Gaste schatzen digitale Komponenten dort, wo sie das Gasterlebnis einfacher
und schneller machen — etwa bei Tischreservierung, Speisekarte, Registrieren und Bezahlen.
Ansonsten winschen sie sich ein analoges, gastfreundliches und echtes Erlebnis. Fur
ambitionierte Gastgeber bereits vor Corona das Mantra schlechthin!
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