FOODTRENDS & KONZEPTE

Hauptthemen flr die Profikiiche

Eigen-Convenience,
Health-Food, Outsourcing

Gesellschaftliche Entwicklungen wirken sich direkt auf die Arbeit in der Hotelkliche aus. Um trotz
des Wandels erfolgreich arbeiten zu kdnnen, sollten Hoteliers und Gastronomen die Keywords
kennen und flexibel reagieren. Ein Gastbeitrag von Hildegard Dorn-Petersen (FCSI) Uber die
wichtigsten Tendenzen in puncto Hotelklche.

Kuchen wandeln sich ebenso wie Gesellschaften. Kiichenchefs sollten sich daher flexibel neuen Bedingungen anpassen konnen.
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ew Work, neue Konzepte und

soziale Sichtbarkeit lassen Res-

taurants im urbanen Raum
zur Verlingerung des Wohnzimmers
werden. Hotels definieren sich tiber
die Gemeinschaft, den von Personal
und Gésten gemeinsam genutzten
,Livingroom® ,Daraus entstehen neue
Angebote wie Selbstmixbars, Gemein-
schaftskiichen oder Instagram-Points®
beschreibt der Kiichenplaner und Pri-
sident der Foodservice Consultant So-
ciety International (FCSI), Frank Wag-
ner, die aktuellen Tendenzen in der
Hospitalitybranche. Auch die Hotelki-
che befindet sich aufgrund dieser ge-
sellschaftlichen Verdnderungen im
Wandel. Die folgenden zehn Tenden-
zen dominieren die Entwicklung.

N° 1: Individualitat mit Kalkdil
Flur Hotelrestaurantgdste von heute
reicht die Auswahl zwischen Fisch
und Fleisch nicht mehr aus. Angebote
wie vegetarische und vegane Speisen
sowie Health- oder Medical-Food sind
ebenso eine Selbstverstindlichkeit
wie Anderungswiinsche bei Gerich-
ten. ,Das Angebot am Abend muss
sich herausheben. Standard wird nicht
mehr gut genug sein, Systemgastrono-
mie erst recht nicht. Individualitit,
Authentizitit und Nachhaltigkeit
werden siegen®, ist Alexander Hofer,
Inhaber des Fachplanungsbiiros Hs 4.
Team, Uiberzeugt.

N° 2: Kosten im Blick

Nicht vergessen werden darf dabei
aber die Ertrags- und Kostenkontrolle,
die immer wichtiger wird. Wer sich
tiber die Halbpension hinaus den Lu-
xus eines A-la-carte-Geschifts leisten
mochte, ist auf entsprechendes Publi-
kum angewiesen. Gastronomieberater
und Buchautor Bjorn Grimm hat in
den vergangenen 16 Jahren mit sei-
nem Team mehr als 2.000 Hotel- und
Gastronomiebetriebe begleitet, unter
anderem ein Wellnesshotel mit etab-
liertem F&B-Team, dem er bei gutem
Umsatzniveau ein von vornherein ne-
gatives Betriebsergebnis voraussagte:
,Es wurde immer nur in lecker' und
zu wenig in Euro gedacht. Wie soll
denn dann eine gesamte Abteilung
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Bleib locker!
Nach dem Essen
sind es Stammgaste.

Mit dem SelfCookingCenter® und dem
VarioCookingCenter® werden aus Skeptikern
neue Stammgaste. Dank der intelligenten
Technologie sparst Du Ressourcen und
servierst eine herausragende Speisenqualitat —
und das zu einem angemessenen Preis.

Mehr unter:
de.catering2019.com
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Mitarbeiter stellen klare Erwartungen an ihren Arbeitsplatz. Er sollte modern und technisch anspruchsvoll ausgestattet sein.

hochmotiviert arbeiten, wenn sowie-
so nur Verlust produziert wird?“ Die
Sterneambitionen waren dahin, eben-
so wie der Arbeitsplatz des Kiichen-
chefs. Damit das nicht passiert, rit
Grimm dazu, alles, was die Restau-
rantgiste nicht in der notwendigen
Frequenz annehmen, auf den Prif-
stand zu stellen. Das neue gastronomi-
sche Konzept konzentriert sich nun
auf eine optimale Versorgung der
Hausgéaste, die mit ihren Primérerlo-
sen die wirklich interessanten De-
ckungsbeitriage schaffen.

N° 3: Outsourcing

Outsourcing bis hin zum Stewarding
ist ebenso denkbar wie energiebrin-
gende Abfallentsorgung. Teils werden
Spuilkiichen verkleinert oder der Spiil-
prozess wird zeitlich gestreckt. Reicht
der Platz nicht aus oder ist die zu nut-
zende Mietflache zu teuer, wird der Be-
reich ausgelagert. So gehandhabt bei-
spielsweise im Miinchner Hofbrau-
haus, wo die Speisen aus der Produkti-
onskiiche in Brunnthal angeliefert
werden und im Gegenzug das benutz-
te Geschirr zur Reinigung zurticktrans-
portiert wird.

N° 4: Griines Bewusstsein

Auch 6kologische Aspekte stehen im-
mer mehr im Fokus. Ein besonderer
Punkt ist das Sammeln und Verwerten
von Speiseresten und Kiichenabfallen,
worauf sich mittlerweile diverse Un-
ternehmen spezialisiert haben. Am
Ende der Kette sind die Abfille noch
als wertvolle Rohstoffe und Energielie-
feranten nutzbar. Dieser wertschit-
zende Umgang mit Ressourcen kommt
auch bei den Gésten gut an, vor allem
bei jlingeren.

N° 5: Gutes Klima

Mitarbeiter stellen klare Bedingungen
an Arbeitgeber und fordern sozialver-
trigliche Arbeitsplitze. Bei 40 Grad
Celsius Raumluft mochte niemand in
der Kiiche stehen. Ein attraktiver Ku-
chenarbeitsplatz ist modern und tech-
nisch anspruchsvoll ausgestattet, mit
kurzen Wegen und einer angenehmen
Atmosphére.  Eine tolle Infrastruktur
sowie ein gutes Arbeitsklima sind vie-
len Mitarbeitern wichtiger als eine
hohe Entlohnung®, sagt Alexander Ho-
fer. Jede Investition, die die Arbeitsbe-
dingungen flir Mitarbeiter verbessert,
ist aus seiner Sicht unverzichtbar.

N° 6: Kleine Kiichen, kleine
Teams

Die Grundflichen der Hotelkiichen
werden immer kleiner, die Ausstat-
tung wird kompakter. ,Vollkiichen
leisten sich sehr wenige unserer Kun-
den® so FCSI-Prasident Frank Wagner.
Hinzu komme das Ringen um Fach-
krifte. ,Die Arbeit muss neu gedacht
werden. Wir miissen auf die Anforde-
rungen des Marktes reagieren und jede
Chance zur Verdnderung nutzen. Wer
heute noch in Kopfen denkt und hofft,
dass jede Stelle besetzt werden kann,
hat nicht realisiert, was da draufien
passiert”, urteilt Gastronomieberater
und Buchautor Bjorn Grimm. Er sagt:
,Wir werden nie wieder so viele und
gutausgebildete Leute in unseren
Teams haben wie heute. Machen Sie
also nochmals ein Gruppenfoto, denn
die Gruppen werden kleiner.

N° 7: Eigen-Convenience

Durch diese Entwicklung dndern sich
auch Prozesse. Produktionsverfahren
wie ,Cook & Chill“ und ,Cook &
Freeze* ermoglichten es der Kiichen-
crew, in auslastungsschwachen Zeiten
Eigen-Convenience zuzubereiten. Fes-
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In auslastungsschwachen Zeiten kann die Kiichencrew Eigen-Convenience wie SoBen zubereiten.

te Produktionszeiten, um eigene
Grundzutaten wie Sofien und Sitti-
gungsbeilagen komprimiert und ge-
blindelt zu produzieren, seien hilf-
reich. Die Ausgabe werde {iber wenige
Mitarbeiter garantiert, die stressfrei
und ohne weitere Uberstunden ihre
Arbeit ohne Qualitatsverlust schaffen.

N° 8: Vernetzte Technik

Unterstiitzend flir eine effiziente Pro-
duktion sind neue Gerite, die deutlich
mehr konnen als nur kochen. Eine He-
rausforderung bleibt, dass alle Einhei-
ten der Kiichentechnik optimal kom-
munizieren. Diese Vernetzung der Ge-
rate wird in Zukunft Prozesse optimie-
ren und vor allem administrative
Arbeiten erleichtern, erfordert jedoch
auch ein Umdenken, das schon wah-
rend der Ausbildung stattfinden muss.

N° 9: Der Mensch

im Mittelpunkt

Kiichentechnik 4.0 entlastet die Ki-
chencrew und trigt dazu bei, dass die-
se sich mehr auf die eigentliche Arbeit
konzentrieren kann: zu kochen, die
Giste zu verwohnen und mit neuen
Kreationen zu Uiberraschen. Denn das
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sei das Reizvolle am Gastgewerbe:
LWir miissen mehr an die beteiligten
Menschen als an die Rezepte und die
Technik denken®, fordert Bjorn Grimm
in seinem Buch ,Der Kiichen-Coach®
Er vernehme zunehmend den Ruf
nach mehr Schulungen fiir Service

blind allem Neuen zu folgen®, sagt
Trendscout und FCSI-Berater Pierre
Nierhaus: ,Es empfiehlt sich, Trends
selbstbewusst entgegenzustehen und
zunachst zu priifen, ob sie zum Kon-
zept passen, der Zielgruppe entspre-
chen und Mehrwert im Hinblick auf

77 Verinderungen

degentiber offen zu sein, bedeutet nicht,
blind allem Neuen zu folgen. (¢

und Kiiche. Aber nicht nur das klassi-
sche Weinseminar werde gewunscht,
sondern auch Fortbildungen in Fih-
rungs- und Unternehmenskultur, Mo-
tivation oder im Bereich Deckungsbei-
tragsrechnung.

N°10: Individuelle
Entscheidungen

Bei allem Respekt vor Trends und In-
novationen: ,Verdnderungen gegen-
iber offen zu sein, bedeutet nicht,

PIERRE NIERHAUS, TRENDSCOUT

Image und Wirtschaftlichkeit brin-
gen.“ Die wichtigste Anforderung sei,
echt und authentisch zu bleiben. Digi-
talisierung sollte man beispielsweise
dort nutzen, wo sie effizientere Prozes-
se und besseren Service bringt. Es loh-
ne sich, analog mit den Gisten zu
kommunizieren und sie mit Freund-
lichkeit, Kompetenz und Qualitat statt
mit technischem Chichi zu gewinnen.

Hildegard Dorn-Petersen



