
7,50 €KULINARISCH ·  KREATIV ·  KOMPETENT01 | 02
JAN  |  FEB 
2023

„Taste the World“ im Al Baleed Resort Salalah by Anantara: Eine ganze Woche 
lang standen Sterneköche aus Europa mit den Teams des Resorts am Herd

FOOD FESTIVAL  
IM ORIENT

 
GOURMET-SZENE

PINZETTEN-KÜCHE 
OHNE TRADITION?

Warum die deutsche Spitzenküche  
international wenig Renommee hat.

Im Fokus ab Seite 6

Was 2023 
angesagt ist 

Asado in  
Austria
Wie Malcom Praun  
in Lech den Klassiker  
aus Südamerika   
neu interpretiert  

10 Top-Themen aus dem  
neuen Trend-Report von  
Experte Pierre Nierhaus
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D ie Faktoren Pandemie, Krieg und 
nflation beeinflussten Politik, 

Wirtschaft und enschen im ahr 
 elt eit  nmitten dieser eraus-

forderungen: die Gastronomie, deren 
timmungslage z ischen reude ber 

die ckkehr der Gäste, steigenden os-
ten, Personalmangel und sch ieriger 

ogistik sch ankte  Einmal mehr galt  
es f r die Gastronomen, ihre lexibilität 
und ereitschaft zu eränderung so ie 
ihren ukunftsglauben zu be eisen , 
sagt Pierre ierhaus  n seinem neuen 

rendreport  blickt er auf die 
gesamte ospitalit ranche  national 

ie international  us konzeptioneller 
und unternehmerischer icht anal siert 
er darin die ichtigsten Ent icklungen 

rund um ood  e erage  eben der 
Gastronomie, otellerie, Gemeinschafts-

erpflegung und äckereien betrachtet 
er auch ereiche ie ourismus und 

hoppingcenter, denn mehr denn e sind 
Gastronomie onzepte ein agnet und  

nkerpunkt f r die tadtent icklung 
so ie die elebung on nnenstädten 
und tadt ierteln  

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

ar ber hinaus gilt: ega rends ie 
igitalisierung, Gesundheit und rba

nisierung bleiben bestehen  ie drängen
den hemen sind achhaltigkeit und 

lima schutz, icherheit und rieden  ie  
ospitalit ranche ist on den us ir-

kungen der politisch und irtschaftlich 
sch ierigen Gesamtlage betroffen  ie 

erknappung on essourcen und die 
nflation f hren allseits zu hohen osten 

und ieferengpässen  itarbeitende feh-
len bz  kommen nach der Pandemie mit 
ihren ockdo ns nur langsam zur ck  

peziell in eutschland, sterreich und 
der ch eiz machen sich iele enschen 

orgen  ie bleiben zu ause und erän-
dern au er aus ihr onsum erhalten 
g nstiger, eniger Gänge  Ge inner 

„Im Zuge der Pandemie 
hat Hospitality auf breiter 
Basis Wertschätzung 
erfahren. Jetzt gilt es, 
den Sprung in die 
Zukunft zu tun!“ 
Pierre Nierhaus,  
Autor, Hospitality- und  
Change-Spezialist
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sind die Plattformen ber Eats, Pa pal, 
ieferportale  und die stemer so ie 

die nack uickser ice Gastronomie
stem  und ndi idual Gastronomie 

haben sich ährend der orona Pan
demie digitaler, flexibler und kommuni-
kati  neu aufgestellt  a on profitieren 
sie etzt  oziale etz erke ie ik ok 
und nstagram geben selbst kleinen e-
trieben die hance, kosteng nstig ihre 

tor  zu erzählen  uf breiter Ebene ist 

die Erkenntnis ge achsen, dass Glaub-
rdigkeit elementar ichtig ist, doku-

mentiert durch gutes tor telling  as 
ngebot on Essen und rinken allein 

reicht nicht mehr aus  ie Gäste ollen 
sich ohlf hlen und et as erleben

m uge der Pandemie hat ospi
talit  auf breiter asis Wertschätzung 
erfahren , kommentiert Pierre ierhaus 
und betont: etzt gilt es, den prung in 
die ukunft zu tun  azu sollte die ran-

che die hance nutzen, professioneller, 
einfacher, glaub rdiger und selbst
be usster zu erden  ls berlebens-

ichtig nennt er selbstbe usstes Pricing 
eckungskosten , glaub rdige ach-

haltigkeit und airness Produkte, er-
stellung, ieferketten, Green leaning  
Green ashing schade dem mage  Grund   

oraussetzungen seien Gesundheit und 
ebensmittel icherheit

ie erreichte Wertschätzung sollte f r 
alle in der ospitalit ranche ätigen 

nsporn und oti ation sein, die ranche 
eiter oranzubringen  asst uns ge-

meinsam diese hance nutzen , fordert 
Pierre ierhaus  chefs! präsentiert auf 
den olgeseiten zehn rendthemen aus  
seinem aktuellen eport w

Zwölf bis 15  Prozent ihrer Lebenszeit sind Menschen Gäste. Über vier Millionen bestreiten in Deutschland direkt  
und indirekt ihren Lebensunterhalt in und durch die Gastronomie. Mit 355,3 Milliarden Brutto-Wertschöpfung (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 für den Erfolg

DAS GILT 2023!
TREND-EXPERTE PIERRE NIERHAUS

*  Die Einschätzungen von Pierre Nier-
haus beruhen auf seiner Kompetenz 
und Erfahrung als Trendexperte für 
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 
und beim Transfer unterstützt.    

                                   www.nierhaus.com



TREND-THEMA 1
Mit Essen die  
Welt retten

er rend zu achhaltigkeit in allen e-
reichen ird sich  eiter erstär-
ken und in reite so ie Professionalität 
zunehmen  m ittelpunkt stehen ier-

ohl, Plant ased und ero Waste  m-
mer mehr enschen entscheiden sich 
f r be usstes Essen  r die Genera
tion  geh rt es zur elbstdefinition, mit 
richtigem  Essen die Welt zu erbes-

sern  Pflanzenbasierte che ist zuerst 
im andel und inz ischen auch in der 
Gastronomie angekommen  er nteil 
der egetarier in eutschland stieg in 
nur z ei ahren on f nf auf zehn Pro-
zent  egan ernähren sich z ei Pro-
zent der e lkerung   Prozent m ch-
ten auf leisch nicht erzichten, sechs 
Prozent sind bereit, mehr f r kologisch 
zertifiziertes leisch zu bezahlen  u-
kunftsthemen hierzulande sind ulti

ated eat und nsekten  nternehmen 
mit ganzheitlich nachhaltiger Philoso-
phie ie das ood ech nternehmen 

rganic bereichern den arkt  on der 
eigenen arm, eigenen Eateries zehn 

etriebe in Planung  bis hin zu usiness 
und chool utrition ird die olle 
Wertsch pfungskette bedient  igitale 

echnik ird dabei unter anderem f r 
ertical arming genutzt

TREND-THEMA 2
Zuckerfrei mit  
wenig Alkohol
m ocktail ereich hält der rend zu 
o lkohol Getränken an  er p ro 

ge innt eiter an eliebtheit  Gin bleibt 
die ieblingsspirituose und ird fruch-
tig, auch in der ombination mit eeren  
Generell ge innen Getränke und auch 

ocktails mit enig oder ohne ucker  
uch chorlen nschen sich die Gäste 

am liebsten zuckerfrei  ier ist ieder 
gefragt und erreicht leichte u ächse  
Wein hat durch die Pandemie iele neue 

ans ge onnen und ird auch in der 
Gastronomie ichtiger  moothies und 

äfte bleiben en ogue  selbstgemacht, 
frisch, nat rlich, ohne onser ierungs-
stoffe  ei den ei getränken ächst 
der nteil on eespezialitäten konti
nuierlich, ebenso ie die achfrage nach 
Premiumtees  m affeesegment ist der 

appuccino ieder da und hat atte 

macchiato, einst die beliebteste affee-
spezialität im deutschsprachigen aum, 
auf Platz z ei erdrängt  Espresso auf 
Platz drei ge innt und ird gerne mit 

afer  und o amilch  o  geordert
Ganz neu und nachhaltig: as tart up  

tomo hat einen bohnenfreien uklear-
kaffee, basierend auf attelkernen, auf 
den arkt gebracht  n der ar  und 

lubszene setzt sich der rend zur redu-
zierten us ahl mit ignature rinks 
fort  iesige arkarten sind out  af r 
ist originelles ar ood auf hohem i eau 
gefragt  ie lubs erden professionel-
ler, exklusi er isco Empire, t  artin, 
mit Erlebnis  und er iceangeboten  
und gr er beispiels eise lando in 

snabr ck f r bis zu  Gäste

TREND-THEMA 3:
Sternschnuppen, 
Sterne und Systemer

hrende nternehmen im ereich der 
Premium ospitalit  erden zu globalen 
Pla ern  it bernahme der akkasan 
Group im pril  erf gt die ame-
rikanische  ospitalit  Group etzt 

ber  Gro betriebe in  estinatio-
nen auf f nf ontinenten  on ondon in 
die Welt gehen britische nternehmen 
mit arken ie uma oder die aprice 

olding, die mit ex  ish in iami den 

arkt betritt  n Europa mischt die 
ig ama Group die zene mit ihren 

opulenten asual onzepten auf  as 
franz sische nternehmen ist in neun 

tädten ertreten, darunter ondon mit 
drei etrieben p: pectacular talian  
so ie etzt neu erlin occodrillo  und 

nchen Giorgia  n eutschland ist 
die stemgastronomie ette steria 
die erfolgreichste estaurantgruppe mit 
europa eiter Expansion  er estaurant
besuch mit dem Genuss on chen aus 
aller Welt ist ie ein urztrip f r enige 

tunden  n eutschland liegt bei den 
onzepten die mediterrane che nach 
ie or orn  u Pizza kommt Pinsa  e-

antinisch, speziell die che sraels, 
ird breitentauglich  siatische che 

bleibt en ogue  er arkt f r reine ur-
ger onzepte ist gesättigt  ie deutsche 

che bleibt beliebt, obei ertraute 
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Gerichte häufig modern interpretiert 
erden  n der ternegastronomie setzt 

sich der rend zum entspannten ining 
fort  nter den estaurantf hrern gilt 
der ichelin immer noch als der seri se, 

eil er im schungel der immer neuen 
isten kuratiert  Entertainment beim  
estaurantbesuch spielt eine immer gr -
ere olle  haring steigert das gemein-

same Erlebnis beim Essen  ie Portionen 
erden kleiner tart ups und neue or-

mate bringen ch ung in den arkt  
zum eispiel eo iota ln : morgens 

r hst ck, abends ternek che

TREND-THEMA 4
Profitabilität

orona ist eitgehend  or ber, aber 
on e  ormal keine pur  nflation, 

knappe essourcen Energiekrise , die 
ckzahlung on orona bedingten  

rediten, gepaart mit der teil eise sp r
baren ur ckhaltung der Gäste, bringen 

iele etriebe erneut in eine chieflage  
Wieder be ahrheitet sich die Erkenntnis: 
Wer nicht ber i uidität erf gt, stirbt  
Pierre ierhaus gibt der ranche in die-
ser ituation folgende ipps: 

 lle Prozesse berdenken, ereinfa-
chen, digitalisieren  rbeiten ie an hrer 

nternehmenskultur und einer klaren 
Positionierung im arkt, auch um it-
arbeiterinnen und itarbeiter zu finden 
und zu halten  lar ist: hne gl ckliche 

itarbeitende und Gäste gibt es keine 
Wirtschaftlichkeit  

 ie mstellung auf egetarische oder 
egane Gerichte ist nicht nur nachhaltig, 

sondern auch irtschaftlich: Pflanzen-
basierte Gerichte sind beim Warenein-
satz zehn bis  Prozent g nstiger  

 er Einsatz on echnik der nächsten 
Generation u a  durch Energiege innung 
aus peiseresten  spart osten

 okus ualifizierte itarbeiter ie in 
den  sind eine ichtige Ergänzung 
im sch achen rbeitsmarkt und erden 

on achkräften eingearbeitet

TREND-THEMA 5:
Essen – immer  
und überall
Essen ist heute multi optional  ahezu 

berall bieten sich glichkeiten, um  
lecker zu essen  arktteilnehmer finden 
sich zusammen und bilden oopera
tionen: ushi   sia oodspezialist Eat 

app  ist mit ber  ilialen im e-
bensmitteleinzelhandel ertreten  ean 

 a id kooperiert mit nterspar ster-
reich und mit der ufthansa auf inner
europäischen l gen ber  inuten  

och teffen enssler arbeitet mit 
seinem ushi onzept GO By Steffen 
Henssler mit uxus otels zusammen 
und bietet iefer  und bholser ice an  

eben ieferser ice ist das o go
egment zu einem festen tandbein ie-

ler estaurants ge orden  Eine ariante 
da on ist der urbside er ice  orteil 
dieser Pick up sung: keine kosten-
pflichtigen ieferser ices  bligatorisch 
f r ein erfolgreiches u er aus Geschäft 
sind gute ualität und die erpflichtung, 
dass das Essen hei  zum Gast kommt  

abei muss die erpackung attrakti  und 
praktisch sein  ur enn alles stimmt, 

erden Preise auf estaurantni eau ak-
zeptiert  nd: ieferser ice funktioniert 
auch im Premiumsegment  

ehr egl sungen erden Pflicht  
nbieter ie tal und ecup bauen 

 gro e reislaufs steme auf  Wichtig ist, 
ber erordnungen gut informiert zu 

sein  n den etropolen bereits etabliert, 
sind Ghostkitchen ie beispiels eise 

hefl  in erlin
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TREND-THEMA 7
Kollege Roboter 

oboter berst tzen im lltag in immer mehr Ein-
satzbereichen  ie bieten zum eispiel bräumunter
st tzung, sind oodrunner oder bernehmen die 

odenreinigung in der Gastronomie  ie ospita
lit ranche holt bei der igitalisierung auf  ie 
besten ukunftschancen haben nternehmen, die 
konse uent eiter plan oll digitalisieren  ängst 
unentbehrlich sind digitale ahlm glichkeiten,  

assen  und eser ierungss steme ge orden  n-
sell sungen sind nicht mehr gefragt  er ufbau 

on stem erb nden durch chnittstellen ist  
die oraussetzung f r die datenbasierte etriebs-
steuerung und optimierte Prozesse  odes sind 
einfache und beliebte ools  oice und ssistenten 

hatbot  sind eiter auf dem iegeszug  as eta
erse, die erbindung aus ph sischem eben mit 
irtuellen Elementen der nline Welt, hält Einzug  

TRREND-THEMA 8
Die Silberlocken kommen 

eutschland altert  m ahr  ird ede r ierte 
im eniorenalter sein  ann ird es sieben illionen 

rbeitnehmer eniger geben, das entspricht einem 

TREND-THEMA 6
Mitarbeiter finden & binden

nstatt in msatz ptionen durch Gastlichkeit zu denken, steht in-
z ischen das ostendenken an erster telle  ie indi iduelle Gastro-
nomie darf edoch nicht ihr ichtigstes P erlieren: enschlichkeit 
und erzlichkeit  eides lässt sich nicht durch odes ersetzen  ie 

b anderung on ach  und ushilfskräften bedroht die ranche   
as ist ein elt eites Phänomen: berall kämpfen otellerie und 

Gastronomie mit einem akuten itarbeitermangel  Ein m gliches 
Gegen mittel: itarbeiterinnen und itarbeiter als otschafter nutzen  

ufriedene  oder sogar begeisterte itar bei ter:innen  bleiben bei der 
tange und sorgen f r neue olleginnen und ollegen  n die richtige 
ichtung geht zum eispiel die ecruiting ampagne ead  for a 

ne  attoo  der ub  otels  ndere otelgruppen kommen dem 
rend zum modernen omadenleben entgegen und bieten ihren  
itarbeitenden die hance, in immer anderen otels zu arbeiten und 

zu ohnen  Wer eiter erfolgreich sein ill, muss in ukunft ber  
ein indset erf gen, das die itarbeiterinnen und itarbeiter immer 
an die erste telle stellt  as funktioniert in der Praxis durch  
Wertschätzung, gute rbeitsbedingungen und eine moti ierende  

ukunftsperspekti e  Es gibt immer noch enschen im rbeitsmarkt 
und langsam kehren sie auch in die ospitalit ranche zur ck, aber 
der erf gbare uchen ist kleiner und begehrter ge ordenFO
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nteil on einem iebtel des rbeits-
marktes   bis  u ande-
rer pro ahr sind eine realistische Gr e, 
um die cke zu schlie en  en demo-
graphischen Wandel bekommt auch  
die Gastronomie zu sp ren: er nteil  
älterer Gäste und eammitglieder ird 
steigen  ie neuen Gäste sind ältere Gäste  

b ohl älter, f hlen sie sich nicht ie 
enioren  ie ollen on Gleichaltrigen 

bedient und erstanden  erden  ie 
be orzugen leichte Gerichte und kleine-
re Portionen, aber der eniorenteller ist 
ein o Go  uch die itarbeiterstruktur 
ändert sich  er neue arkt an älteren 

enschen bietet hancen  Pierre ier-
haus rät, auch bei der itarbeitersuche 
an die ältere Generation denken   

TREND-THEMA 9
Individualität via 
Smartphone
Gäste informieren sich, reser ieren, be-
stellen und bezahlen digital  m glich 
macht es das mobile nternet in orm des 

martphones  ls uni ersales ool er-
setzt es ber  andere Geräte  Es ist die 

pers nliche ommandozentrale f r n-
formation, ommunika tion und Enter-
tainment und es macht eisen und us-
gehen einfacher, schneller und be ue-
mer  ie Gäste entscheiden, ie iel 
pers nlichen oder digitalen er ice sie 
in nspruch nehmen ollen  eides  
anzubieten, be eist hohes er ice er-
ständnis  martphones sind in ukunft 
der chl ssel zu eder ienstleistung  ie 

ähigkeit, indi iduelle und skalierbare 
eistungen bereitzustellen, entscheidet 

in ukunft ber die hancen und den  
Erfolg aller ospitalit ereiche

TREND-THEMA 10
Snacking statt Krise

äckereien andeln sich zu ersorgern  
or allem mittags ist nacking an gesagt, 

das die Gastro äcker mit ihrem ack-
aren  und nack ngebot abdecken 

und durch kleine arme oder kalte it-
tagsgerichte ergänzen  ualität und tra-
ditionelle and erkskunst erden on 
den unden geschätzt  Wie die Gastro-
nomie m ssen sich auch äckereien der 

erausforderung igitalisierung und 
dem hema achhaltigkeit stellen, um 
marktfähig zu bleiben  azu zählen auch 

eränderte orgaben ie das seit anuar 
 erpflichtende ngebot zu ehr-

eg erpackungen  
m konkurrenzfähig zu bleiben, su-

chen äcker heute nach ooperationen 
in oodhalls  der ent ickeln eigenes 
Pro ekte ie die sch äbische arkt halle 

lbzeit mit äckerei, etzgerei und 
Gastronomiekonzept om ecka eck 
und der lbmetzgerei ailenschmid   

erausforderungen sind die gestiegenen 
Energie  und Getreidepreise, aber auch 
der fehlende ach uchs und der it
arbeitermangel  eshalb erden die 
Produktionszeiten zunehmend auf tags-

ber umgestellt  
Ebenfalls ein rend im nack arkt: 

r hst ck ist der aufgehende orgen-
stern und unch Ersatz  e nach ngebot 
ist das onzept ariierbar in einfach und 
gesund aferkater  oder uxus und Ge-
nuss international: Eggslut  Ge inner 
im ngebotsbereich sind Porridge und 

ilchreis, ilch in allen arianten so ie 
ocado  Eier neu: Poached Eggs       

Januar/Februar 2023  chefs!  43Januar/Februar 2023  chefs!  43

Immer einen Klick wert: 
www.chefs-magazin.de 
Das chefs! Magazin mit vielen 
spannenden Inhalten & Tools

www.chefs-magazin.de

Informativ

Modern

Userfreundlich

Link zum großen 
Trophy-Netzwerk

Attraktive  
Werbeplätze

CHEFS!
ONLINE

KULINARISCH ·  KREATIV ·  KOMPETENT


