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Pflicht oder Kiir?

Die Zukunft der Hotel-
gastronomie war
Thema des 2. Top hotel /
FCSI-Talks auf der Inter-
norga in Hamburg. Eine
kontroverse Debatte um
Ertrage, Engagement

und Emotionen.
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Fiir viele Hotels sei die Gastronomie lediglich
Mittel zum Zweck, bei der Klassifizierung den
vierten Stern zu rechtfertigen, berichtet Bran-
chenexperte Mario Pick aus seiner Erfahrung.
Der ehemalige Welcome-Geschiftsfithrer ist
iiberzeugt davon, dass moderne Hotelkonzepte
zunehmend ohne klassische Gastronomie-An-
gebote auskommen und sich aus 6konomischen
Griinden stirker auf den Logisbereich kon-
zentrieren. »Das Geld kommt die Treppe her-
unter« — und werde nicht im Restaurant verdient.
Der eklatante Fachkriftemangel werde diese Ent-
wicklung zwangslaufig verstirken, so Pick weiter.
Marek Gawel, Inhaber des Bellevue Rheinho-
tel in Boppard, sieht das Thema differenzierter.
Fiir ihn ist es unerlisslich, jungen Menschen die
komplette Bandbreite an Ausbildungsberufen im
Hotel anzubieten, wenn man im »War of Talents«
punkten wolle. Dennoch muss auch er eingeste-
hen, Schwierigkeiten bei der Rekrutierung von
Restaurantfachleuten zu haben.

Fiir Bjérn Grimm, Vize-Prasident des FCSI
Deutschland-Osterreich e.V., ist es eine strategi-
sche Entscheidung, ob man als Hotelier eine Gas-
tronomie betreibt oder nicht. »Motel One legt den
Fokus auf die Betten, da die Hauser ohnehin an
Standorten zu finden sind, wo man abends gern
mal um die Ecke geht, sagt der Berater. Er bricht
aber dennoch eine Lanze fiir das Hotelrestaurant
als »Ort der Begegnung und Kommunikation,
das als Teil eines Gesamtkonzeptes eine wichtige
Rolle spielen kann.
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Dem pflichtet auch Michael Nemecek,
F&B-Manager im Empire Riverside Ham-
burg, bei. Restaurants oder Bars dienen
auch zur Profilierung eines Hotels. Er
verweist auf die Rooftop-Bar 20up, die
inzwischen bekannter ist als das Empire
Riverside selbst und einen beachtlichen
Beitrag zum F&B-Umsatz leistet.

Wichtig sei in diesem Zusammenhang,
ein stimmiges Gastronomiekonzept nicht
nur fiir die Hausgéste anbieten zu konnen,
sondern vor allem den lokalen Markt im
Blick zu haben, ergédnzt Marco Metge, Ge-
neral Manager at Diaoyutai MGM Hospi-
tality. Der asienerfahrene Hotelier berich-
tet von Hotelrestaurants in Bangkok, die
vornehmlich von Einheimischen besucht
werden und weniger von Hotelgédsten.
»Ein Hotel ohne Gastronomie ist in Asien
nicht denkbar, sagt Metge. Zudem miisse
man dem Restaurant in Sachen Marketing
die gleiche Aufmerksamkeit schenken wie
dem Hotel selbst. Das werde in Deutsch-
land haufig vernachlassigt. Metge: »Und
dann wundert man sich, dass es nicht
funktioniert.«
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»WER IM >WAR OF TALENTS«
PUNKTEN WILL, MUSS JUNGEN
LEUTEN ETWAS BIETEN.«

Frank Wagner, Prasident des FCSI
Deutschland-Osterreich e.V. und Inha-
ber der K3 Planungsgesellschaft Berlin,
stellt fest, dass zunehmend Budgethotels
auf den internationalen Markt kommen,
die auf eine klassische Gastronomie ver-
zichten. Sie besitzen zwar kleine Kiichen,
kooperieren aber lieber mit Lieferdiens-
ten, um sich stirker auf den Logisbereich
konzentrieren zu kénnen.

Einig sind sich alle Teilnehmer darin,
dass Gastronomie im Zeitalter der Digita-
lisierung einen mafigeblichen Beitrag zur
Emotionalisierung eines Hotelproduktes
leisten kann. Der direkte Kontakt mit
Menschen sei fiir die Géste ebenso wich-
tig wie fiir die Mitarbeiter. »Ich habe mich
aus genau diesem Grund fiir die Hotellerie
entschieden, sagt Mario Pick.

Fazit: Hotelgastronomie hat durchaus
Zukunft, wenn das Konzept passt und sie
mit Leidenschaft betrieben wird. Sie hat im
digitalen Zeitalter auch eine soziale, emo-
tionale und kulturelle Funktion. Nichts-
destotrotz werden sich Betriebsformen
verbreiten, die ganz bewusst auf klassische
Gastronomieangebote verzichten.

THOMAS KARSCH

Mario Pick, Hotelexperte
und Berater

Marek Gawel,
Inhaber Bellevue
Rheinhotel
Boppard

FOTOS: Nicolas Maack



