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Management

»im Zuge der Pandemie
hat Hospitality auf breiter
Basis Wertschatzung
erfahren. Jetzt gilt es,
den Sprung in die
Zukunft zu tun!

Pierre Nierhaus,
Autor, Hospitality- und
Change-Spezialist

ie Faktoren Pandemie, Krieg und
D Inflation beeinflussten Politik,

Wirtschaft und Menschen im Jahr
2022 weltweit. Inmitten dieser Heraus-
forderungen: die Gastronomie, deren
Stimmungslage zwischen Freude iiber
die Riickkehr der Gaste, steigenden Kos-
ten, Personalmangel und schwieriger
Logistik schwankte. ,Einmal mehr galt
es fur die Gastronomen, ihre Flexibilitat
und Bereitschaft zu Verdnderung sowie
ihren Zukunftsglauben zu beweisen®,
sagt Pierre Nierhaus. In seinem neuen
Trendreport 2023 /24 blickt er auf die
gesamte Hospitality-Branche - national
wie international. Aus konzeptioneller
und unternehmerischer Sicht analysiert
er darin die wichtigsten Entwicklungen
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rund um Food & Beverage. Neben der
Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschafts-
verpflegung und Backereien betrachtet
er auch Bereiche wie Tourismus und
Shoppingcenter, denn mehr denn je sind
Gastronomie-Konzepte ein Magnet und
Ankerpunkt fiir die Stadtentwicklung
sowie die Belebung von Innenstadten
und Stadtvierteln.

Nierhaus‘ Prognose: Die Kumulation
der Herausforderungen treibt die Profes-
sionalisierung in der Gastronomie weiter
voran. Faktoren wie Wertschdtzung und
Gastlichkeit, Emotionen und Erlebnisse
sind 2023/24 die Basis fiir Erfolg. Obwohl
sich die Zahlen in 2022 gut erholt haben,
stehen die Unternehmen, insbesondere die
Hotellerie, auf der Investitionsbremse.

Dariiber hinaus gilt: Mega-Trends wie
Digitalisierung, Gesundheit und Urba-
nisierungbleiben bestehen. Die drangen-
den Themen sind Nachhaltigkeit und
Klimaschutz, Sicherheit und Frieden. Die
Hospitality-Branche ist von den Auswir-
kungen der politisch und wirtschaftlich
schwierigen Gesamtlage betroffen. Die
Verknappung von Ressourcen und die
Inflation fithren allseits zu hohen Kosten
und Lieferengpassen. Mitarbeitende feh-
len bzw. kommen nach der Pandemie mit
ihren Lockdowns nur langsam zuriick.
Speziell in Deutschland, Osterreich und
der Schweiz machen sich viele Menschen
Sorgen. Sie bleiben zu Hause und veran-
dern aufder Haus ihr Konsumverhalten
(glinstiger, weniger Gange). Gewinner
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Iwilf bis 15 Prozent ihrer Lebenszeit sind Menschen Géiste. Uber vier Millionen bestreiten in Deutschland direkt
und indirekt ihren Lebensunterhalt in und durch die Gastronomie. Mit 355,3 Milliarden Brutto-Wertschiipfung (WTTC)
rangiert die Gastronomie auf Platz zwei - nach der Automobilindustrie und vor Maschinenbau und Einzelhandel.
,Dies sollte Ansporn und Motivation sein, die Hospitality-Branche jetzt weiter voranzubringen®, sagt Trendexeperte
Pierre Nierhaus™* und gibt in seinem neuesten Gastro-Trendreport 2023/24 wertvolle Tipps fiir den Erfolg

sind die Plattformen (Uber Eats, Paypal,
Lieferportale) und die Systemer sowie
die Snack-/Quickservice-Gastronomie.
System- und Individual-Gastronomie
haben sich wéahrend der Corona-Pan-
demie digitaler, flexibler und kommuni-
kativ neu aufgestellt. Davon profitieren
sie jetzt. Soziale Netzwerke wie TikTok
und Instagram geben selbst kleinen Be-
trieben die Chance, kostengiinstig ihre
Story zu erzahlen. Auf breiter Ebene ist

* Die Einschdtzungen von Pierre Nier-

haus beruhen auf seiner Kompetenz
und Erfahrung als Trendexperte fiir
Hospitality und Lifestyle sowie als
Gastro-Unternehmer und Konzept-
entwickler. Durch seine internatio-
nalen Trendreisen und seine engen
Kontakte zu Innovatoren, Machern
und Unternehmern ist er einer der
Ersten, der Trends und Innovationen
entdeckt, sie der Branche vorstellt

die Erkenntnis gewachsen, dass Glaub-
wirdigkeit elementar wichtig ist, doku-
mentiert durch gutes Storytelling. Das
Angebot von Essen und Trinken allein
reicht nicht mehr aus. Die Gaste wollen
sich wohlfiihlen und etwas erleben.
,Im Zuge der Pandemie hat Hospi-
tality auf breiter Basis Wertschatzung
erfahren” kommentiert Pierre Nierhaus
und betont: ,Jetzt gilt es, den Sprung in
die Zukunft zu tun!“ Dazu sollte die Bran-

und beim Transfer unterstiitzt.

www.nierhaus.com

che die Chance nutzen, professioneller,
einfacher, glaubwiirdiger und selbst-
bewusster zu werden. Als tliberlebens-
wichtig nennt er selbstbewusstes Pricing
(Deckungskosten), glaubwiirdige Nach-
haltigkeit und Fairness (Produkte, Her-
stellung, Lieferketten, Green Cleaning).
Greenwashing schade dem Image. Grund-
voraussetzungen seien Gesundheit und
(Lebensmittel)Sicherheit.

Die erreichte Wertschatzung sollte fiir
alle in der Hospitality-Branche Tatigen
Ansporn und Motivation sein, die Branche
weiter voranzubringen. ,Lasst uns ge-
meinsam diese Chance nutzen®, fordert
Pierre Nierhaus. chefs! prasentiert auf
den Folgeseiten zehn Trendthemen aus
seinem aktuellen Report. >
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TREND-THEMA 1
Mit Essen die
Welt retten

Der Trend zu Nachhaltigkeit in allen Be-
reichen wird sich 2023 weiter verstar-
ken und in Breite sowie Professionalitat
zunehmen. Im Mittelpunkt stehen Tier-
wohl, Plant Based und Zero Waste. Im-
mer mehr Menschen entscheiden sich
fiir bewusstes Essen. Fiir die Genera-
tion Z gehort es zur Selbstdefinition, mit
(richtigem) Essen die Welt zu verbes-
sern. Pflanzenbasierte Kiiche ist zuerst
im Handel und inzwischen auch in der
Gastronomie angekommen. Der Anteil
der Vegetarier in Deutschland stieg in
nur zwei Jahren von fiinf auf zehn Pro-
zent (!). Vegan ernédhren sich zwei Pro-
zent der Bevolkerung. 45 Prozent moch-
ten auf Fleisch nicht verzichten, sechs
Prozent sind bereit, mehr fiir 6kologisch
zertifiziertes Fleisch zu bezahlen. Zu-
kunftsthemen hierzulande sind Culti-
vated Meat und Insekten. Unternehmen
mit ganzheitlich nachhaltiger Philoso-
phie wie das Food-Tech-Unternehmen
Organic bereichern den Markt. Von der
eigenen Farm, eigenen Eateries (zehn
Betriebe in Planung) bis hin zu Business
und School Nutrition wird die volle
Wertschopfungskette bedient. Digitale
Technik wird dabei unter anderem fiir
Vertical Farming genutzt.

TREND-THEMA 2
Zuckerfrei mit
wenig Alkohol

Im Cocktail-Bereich hélt der Trend zu
Low-Alkohol-Getranken an. Der Apéro
gewinnt weiter an Beliebtheit. Gin bleibt
die Lieblingsspirituose und wird fruch-
tig, auch in der Kombination mit Beeren.
Generell gewinnen Getranke und auch
Cocktails mit wenig oder ohne Zucker.
Auch Schorlen wiinschen sich die Gaste
am liebsten zuckerfrei. Bier ist wieder
gefragt und erreicht leichte Zuwachse.
Wein hat durch die Pandemie viele neue
Fans gewonnen und wird auch in der
Gastronomie wichtiger. Smoothies und
Safte bleiben en vogue - selbstgemacht,
frisch, natiirlich, ohne Konservierungs-
stoffe. Bei den Heif3getranken wachst
der Anteil von Teespezialitaten konti-
nuierlich, ebenso wie die Nachfrage nach
Premiumtees. Im Kaffeesegment ist der
Cappuccino wieder da und hat Latte
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macchiato, einst die beliebteste Kaffee-
spezialitatim deutschsprachigen Raum,
auf Platz zwei verdrangt. Espresso auf
Platz drei gewinnt und wird gerne mit
Hafer- und Sojamilch & Co. geordert.
Ganzneu und nachhaltig: Das Start-up
Atomo hat einen bohnenfreien Nuklear-
kaffee, basierend auf Dattelkernen, auf
den Markt gebracht. In der Bar- und
Clubszene setzt sich der Trend zur redu-
zierten Auswahl mit Signature Drinks
fort. Riesige Barkarten sind out. Dafiir
ist originelles Bar Food auf hohem Niveau
gefragt. Die Clubs werden professionel-
ler, exklusiver (Disco Empire, St. Martin,
mit Erlebnis- und Serviceangeboten)
und grofler (beispielsweise Alando in
Osnabrtick fiir bis zu 8 000 Gaste).

TREND-THEMA 3;
Sternschnuppen,
Sterne und Systemer

Fiihrende Unternehmen im Bereich der
Premium Hospitality werden zu globalen
Playern. Mit Ubernahme der Hakkasan
Group im April 2021 verfiigt die US-ame-
rikanische TAO Hospitality Group jetzt
tiber 70 Grofdbetriebe in 20 Destinatio-
nen auf fiinf Kontinenten. Von London in
die Welt gehen britische Unternehmen
mit Marken wie Zuma oder die Caprice
Holding, die mit Sexy Fish in Miami den

US-Markt betritt. In Europa mischt die
Big Mama-Group die Szene mit ihren
opulenten Casual-Konzepten auf. Das
franzosische Unternehmen ist in neun
Stadten vertreten, darunter London mit
drei Betrieben (Typ: Spectacular Italian)
sowie jetzt neu Berlin (Coccodrillo) und
Miinchen (Giorgia). In Deutschland ist
die Systemgastronomie-Kette L'Osteria
die erfolgreichste Restaurantgruppe mit
europaweiter Expansion. Der Restaurant-
besuch mit dem Genuss von Kiichen aus
aller Welt ist wie ein Kurztrip fiir wenige
Stunden. In Deutschland liegt bei den
Konzepten die mediterrane Kiiche nach
wie vor vorn. Zu Pizza kommt Pinsa. Le-
vantinisch, speziell die Kiiche Israels,
wird breitentauglich. Asiatische Kiiche
bleibt en vogue. Der Markt fiir reine Bur-
ger-Konzepte ist gesattigt. Die deutsche
Kiiche bleibt beliebt, wobei vertraute



Gerichte haufig modern interpretiert
werden. In der Sternegastronomie setzt
sich der Trend zum entspannten Dining
fort. Unter den Restaurantfiithrern gilt
der Michelin immer noch als der seriose,
weil er im Dschungel der immer neuen
Listen kuratiert. Entertainment beim
Restaurantbesuch spielt eine immer gro-
Bere Rolle. Sharing steigert das gemein-
same Erlebnis beim Essen. Die Portionen
werden kleiner. Start-ups und neue For-
mate bringen Schwung in den Markt;
zum Beispiel NeoBiota (K6In): morgens
Fruhstiick, abends Sternekiiche.

TREND-THEMA 4
Profitabilitait

Corona ist (weitgehend) voriiber, aber
von New Normal keine Spur. Inflation,
knappe Ressourcen (Energiekrise), die
Riickzahlung von Corona-bedingten
Krediten, gepaart mit der teilweise sptir-
baren Zuriickhaltung der Géste, bringen
viele Betriebe erneut in eine Schieflage.
Wieder bewahrheitet sich die Erkenntnis:
Wer nicht iiber Liquiditat verfiigt, stirbt.
Pierre Nierhaus gibt der Branche in die-
ser Situation folgende Tipps:

e Alle Prozesse iiberdenken, vereinfa-
chen, digitalisieren. Arbeiten Sie an [hrer
Unternehmenskultur und einer klaren
Positionierung im Markt, auch um Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter zu finden
und zu halten. Klar ist: Ohne gliickliche
Mitarbeitende und Géaste gibt es keine
Wirtschaftlichkeit.

¢ Die Umstellung auf vegetarische oder
vegane Gerichte ist nicht nur nachhaltig,
sondern auch wirtschaftlich: Pflanzen-
basierte Gerichte sind beim Warenein-
satz zehn bis 15 Prozent glinstiger.

¢ Der Einsatz von Technik der nachsten
Generation (u.a. durch Energiegewinnung
aus Speiseresten) spart Kosten.

¢ Fokusqualifizierte Mitarbeiter wie in
den USA sind eine wichtige Ergdnzung
im schwachen Arbeitsmarkt und werden
von Fachkraften eingearbeitet.

TREND-THEMA 5;
Essen — immer
und iiberall

Essen ist heute multi-optional. Nahezu
tiberall bieten sich Méglichkeiten, um
lecker zu essen. Marktteilnehmer finden
sich zusammen und bilden Koopera-
tionen: Sushi- & Asia-Foodspezialist Eat
Happy ist mit iiber 1000 Filialen im Le-
bensmitteleinzelhandel vertreten. Dean
& David kooperiert mit Interspar Oster-
reich und mit der Lufthansa auf inner-
europdischen Fliigen iiber 60 Minuten.
TV-Koch Steffen Henssler arbeitet mit
seinem Sushi-Konzept GO By Steffen
Henssler mit Luxus-Hotels zusammen
und bietet Liefer- und Abholservice an.
Neben Lieferservice ist das To-go-
Segment zu einem festen Standbein vie-
ler Restaurants geworden. Eine Variante
davon ist der Curbside Service. Vorteil
dieser Pick-up-Losung: keine kosten-
pflichtigen Lieferservices. Obligatorisch
fiir ein erfolgreiches Aufder-Haus-Geschaft
sind gute Qualitat und die Verpflichtung,
dass das Essen heifd zum Gast kommt.
Dabei muss die Verpackung attraktiv und
praktisch sein. Nur wenn alles stimmt,
werden Preise auf Restaurantniveau ak-
zeptiert. Und: Lieferservice funktioniert
auch im Premiumsegment.
Mehrweglosungen werden Pflicht.
Anbieter wie Vytal und Recup bauen
grofde Kreislaufsysteme auf. Wichtig ist,
iiber Verordnungen gut informiert zu
sein. In den Metropolen bereits etabliert,
sind Ghostkitchen wie beispielsweise
Chefly in Berlin. >
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TREND-THENA 6
Mitarheiter finden & hinden

Anstatt in Umsatz-Optionen durch Gastlichkeit zu denken, steht in-
zwischen das Kostendenken an erster Stelle. Die individuelle Gastro-
nomie darfjedoch nichtihr wichtigstes USP verlieren: Menschlichkeit
und Herzlichkeit. Beides lasst sich nicht durch QR-Codes ersetzen. Die
Abwanderung von Fach- und Aushilfskraften bedroht die Branche.
Das ist ein weltweites Phidnomen: Uberall kimpfen Hotellerie und
Gastronomie mit einem akuten Mitarbeitermangel. Ein mogliches
Gegenmittel: Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter als Botschafter nutzen.
Zufriedene oder sogar begeisterte Mitarbeiter:innen bleiben bei der
Stange und sorgen fiir neue Kolleginnen und Kollegen. In die richtige
Richtung geht zum Beispiel die Recruiting-Kampagne ,Ready for a
new Tattoo” der Ruby Hotels. Andere Hotelgruppen kommen dem
Trend zum modernen Nomadenleben entgegen und bieten ihren
Mitarbeitenden die Chance, in immer anderen Hotels zu arbeiten und
zu wohnen. Wer weiter erfolgreich sein will, muss in Zukunft iiber
ein Mindset verfiigen, das die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter immer
an die erste Stelle stellt. Das funktioniert in der Praxis durch
Wertschatzung, gute Arbeitsbedingungen und eine motivierende
Zukunftsperspektive. Es gibt immer noch Menschen im Arbeitsmarkt
und langsam kehren sie auch in die Hospitality-Branche zurtick, aber
der verfiighbare Kuchen ist kleiner und begehrter geworden.
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TREND-THEMA 7
Kollege Rohoter

Roboter tiberstiitzen im Alltag in immer mehr Ein-
satzbereichen. Siebieten zum Beispiel Abraumunter-
stiitzung, sind Foodrunner oder tibernehmen die
Bodenreinigung in der Gastronomie. Die Hospita-
lity-Branche holt bei der Digitalisierung auf. Die
besten Zukunftschancen haben Unternehmen, die
konsequent weiter planvoll digitalisieren. Langst
unentbehrlich sind digitale Zahlmoglichkeiten,
Kassen- und Reservierungssysteme geworden. In-
sellésungen sind nicht mehr gefragt. Der Aufbau
von Systemverbiinden durch Schnittstellen ist
die Voraussetzung fiir die datenbasierte Betriebs-
steuerung und optimierte Prozesse. QR-Codes sind
einfache und beliebte Tools. Voice und Assistenten
(Chatbot) sind weiter auf dem Siegeszug. Das Meta-
verse, die Verbindung aus physischem Leben mit
virtuellen Elementen der Online-Welt, halt Einzug.

TRREND-THEMA 8
Die Silherlocken kommen

Deutschland altert. Im Jahr 2035 wird jede/r Vierte
im Seniorenalter sein. Dann wird es sieben Millionen
Arbeitnehmer weniger geben, das entspricht einem




Anteil von einem Siebtel des Arbeits-
marktes. 300 000 bis 400 000 Zuwande-
rer pro Jahr sind eine realistische Grofe,
um die Liicke zu schlief3en. Den demo-
graphischen Wandel bekommt auch
die Gastronomie zu spiiren: Der Anteil
alterer Gaste und Teammitglieder wird
steigen. Die neuen Gaste sind dltere Gaste.
Obwohl alter, fiihlen sie sich nicht wie
Senioren. Sie wollen von Gleichaltrigen
bedient (und verstanden) werden. Sie
bevorzugen leichte Gerichte und kleine-
re Portionen, aber der Seniorenteller ist
ein No-Go. Auch die Mitarbeiterstruktur
andert sich. Der neue Markt an ilteren
Menschen bietet Chancen. Pierre Nier-
haus rat, auch bei der Mitarbeitersuche
an die altere Generation denken.

TREND-THEMA 9
Individualitiit via
Smartphone

Gaste informieren sich, reservieren, be-
stellen und bezahlen digital - méglich
macht es das mobile Internetin Form des
Smartphones. Als universales Tool er-
setzt es ber 50 andere Geréte. Es ist die

personliche Kommandozentrale fiir In-
formation, Kommunikation und Enter-
tainment und es macht Reisen und Aus-
gehen einfacher, schneller und beque-
mer. Die Giste entscheiden, wie viel
personlichen oder digitalen Service sie
in Anspruch nehmen wollen. Beides
anzubieten, beweist hohes Servicever-
stdndnis. Smartphones sind in Zukunft
der Schliissel zu jeder Dienstleistung. Die
Fahigkeit, individuelle und skalierbare
Leistungen bereitzustellen, entscheidet
in Zukunft tber die Chancen und den
Erfolg aller Hospitality-Bereiche.

TREND-THEMA 10
Snacking statt Krise

Béckereien wandeln sich zu Versorgern.
Vor allem mittags ist Snacking angesagt,
das die Gastro-Backer mit ihrem Back-
waren- und Snack-Angebot abdecken
und durch kleine warme oder kalte Mit-
tagsgerichte ergdnzen. Qualitit und tra-
ditionelle Handwerkskunst werden von
den Kunden geschatzt. Wie die Gastro-
nomie miissen sich auch Backereien der
Herausforderung Digitalisierung und
dem Thema Nachhaltigkeit stellen, um
marktfahig zu bleiben. Dazu zdhlen auch
verdnderte Vorgaben wie das seit Januar
2023 verpflichtende Angebot zu Mehr-
wegverpackungen.

Um konkurrenzfiahig zu bleiben, su-
chen Backer heute nach Kooperationen
in Foodhalls. Oder entwickeln eigenes
Projekte wie die schwébische Markthalle
H-Albzeit mit Backerei, Metzgerei und
Gastronomiekonzept vom BeckaBeck
und der Albmetzgerei Failenschmid.
Herausforderungen sind die gestiegenen
Energie- und Getreidepreise, aber auch
der fehlende Nachwuchs und der Mit-
arbeitermangel. Deshalb werden die
Produktionszeiten zunehmend auftags-
iiber umgestellt.

Ebenfalls ein Trend im Snack-Markt:
Friihstiick ist der aufgehende Morgen-
stern und Lunch-Ersatz. Je nach Angebot
ist das Konzept variierbar in einfach und
gesund (Haferkater) oder Luxus und Ge-
nuss (international: Eggslut). Gewinner
im Angebotsbereich sind Porridge und
Milchreis, Milch in allen Varianten sowie
Avocado & Eier (neu: Poached Eggs). [




