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Es ist an der Zeit, die Gaste und
Mitarbeiter in die
Verantwortung zu nehmen!

BJORN GRIMM

ist seit 2003 als Betriebs-
berater fiir die Hotellerie

und Gastronomie tatig, seit
mehr als 10 Jahren auch fir
die Mitglieder des DEHOGA
Niedersachsen. Mehr als 2.800
Betriebe haben zwischenzeit-
lich seine Dienstleistungen in
Anspruch genommen.

Aktuell ist er aktiv in der
Geschaftsleitung eines Ferien-
hotels involviert und somit mit
den aktuellen Herausforderun-
gen eben nicht nur als Berater
bestens vertraut. Zahlreiche
Impulse gibt es auch in seinem
Buch ,Der Kiichencoach”!

www.gastronomieberatung.de
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Bereits der schottische Nationalokonom Adam Smith
stellte im 18. Jahrhundert fest, dass eine dkonomi-
sche Aktivitat eine Form wechselseitig nutzbringen-
der Kooperation sei. Er schrieb: ,Nicht vom Wohl-
wollen des Metzgers, Brauers und Backers erwarten
wir das, was wir zum Essen brauchen, sondern da-
von, dass sie ihre eigenen Interessen wahrnehmen.”

Der Eigenliebe des Backers ist es zu also zu verdan-
ken, dass wir satt werden. Sallten wir nicht jetzt die
Chance nutzen, mehr Eigenverantwortung zu (iber-
nehmen und an unserer Selbstliebe zu arbeiten? Die
jetzt sichtbaren Probleme zeigen hart auf, welch
systememinenten Schwachstellen insbesondere die
Gastronomie Uber Generationen begleiten. Sind
nicht wenige gastronomische Unternehmen eher ei-
nem typischen ,Gastgeber-Gen" verschrieben, denn
einer wirtschaftlich ausgeprdgten und auf Ertrag ori-
entierten Sichtweise?

Der zwanghafte Hang zum permanenten Feilschen,
also zum Verbilligen unserer Leistungen, als auch die
vielerorts aufgebauten Uberkapazitaten sind ein Teil
des Problems. Wir sollten uns nicht weiter an der
Zerstorung eines verninftigen (1) Preis-Leistungsver-
haltnisses beteiligen und den Gast im schlimmsten
Fall einfach ziehen lassen. Denn er wird wieder zu-
riickkommen, da er ja nach wie vor seine Bediirf-
nisse nach einem kommunikativen Abend — ganz
gleich, ob im Rahmen eines Meniis oder einer opu-
lenten Bankettveranstaltung — befriedigt bekommen
mochte.

Zahlreiche Gastronomen lernen jetzt angesichts der
Coronakrise, ihre Anspriiche an Férdermittel und
Liquiditat im Blick zu halten. Ein gedffneter Monat
darf kein groBeres Defizit nach sich ziehen, als ein
geschlossener Monat, Vorbei die Zeiten, in denen
sich die Branche Umsdtze erkaufte, ohne die eige-
nen Kosten-Nutzen-Effekte zu kennen. Wir sollten
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die sich darbietende Chancen nun nutzen, um auch

ein rationales und faires ,Nein” zu lernen bezie- Die Gastro

hungsweise klare Bedingungen fur eine gute und
auf Augenhohe bestehende Geschaftsbeziehung mit
unseren Gasten zu definieren.

Nie war die Zeit reifer, die Verkaufspreise und Be-

dingungen neu aufzustellen. Vermeintlich etablierte
Kalkulationsfaktoren und Kosten-Quoten haben sich

tiberholt. Die Deckungsheitragsrechnung ist nun die aktuelle Losung —
mathematisch gibt es keinen anderen Weg. Jeder Unternehmer muss
sich jetzt fragen, ob die Ertrage und Gewinne der Vergangenheit fir die
Herausforderungen (und aufgelaufenen Verbindlichkeiten) der nahen
Zukunft ausreichen werden.

Die Karten werden neu gemischt — die Speisekarten neu geschrieben.
. Bitte berlicksichtigen Sie jedoch, diese nicht nur auf der rechten Seite
(Preise) anzupassen, sondern auch auf der linken / inhaltlichen Seite
Neuerungen vorzunehmen. Bringen Sie lhre Gerichte in die neuen Zei-
ten und schaffen Sie mit unverwechselbaren und besonderen Angebo-
ten echte Mehrwerte fiir Ihre Géste. Qualitat sticht! Es ist die Chance,
den Anteil an gesunden, Bio und veganen Artikeln signifikant zu stei-
gern. Einfach die Preise nur zu erhéhen, ist zu kurz gedacht”, erklart
Bjorn Grimm.

Er empfiehlt: ,Suchen Sie nach weiteren Ertragsquellen im Unterneh-
men. Kamen Sie auf die Idee, ein Hotelzimmer zu verschenken, wenn
der Gast damit droht, bei lhnen am Abend zu essen? Nicht? Warum ver-
schenken dann nach viele Betriebe ihren Saal / die Veranstaltungsraume
und ndtigen den Gast zu Mindestumsatzen, was dann ja auch wieder
viel Arbeit bedeutet? Ware es da nicht kliiger, eine verniinftige Raum-
miete in Form einer Servicepauschale zu etablieren? Und wie gehen wir
zukiinftig mit den zahlreichen Arbeitsstunden in der Nacht um, die wir
unseren Mitarbeitern doch auch gerne zahlen wollen. Der Gast muss
lernen, dass es Uberstunden im Rahmen einer Feier nicht mehr zu Lasten
des Unternehmers geben kann. Schulen Sie weiter ihre Servicekrafte:
wenn drei Manner drei Hauptgerichte bestellt haben, dann hat der Ser-
vice nichts verkauft, sondern nur die Erwartungen der Gaste erfiillt.”

Weiter stehen wir (brigens neuen Herausforderungen gegentiber. Der
Mindestlohn, als auch die Lohne insgesamt kennen nur eine Richtung.
Die Spriinge sind riesig, wenngleich sie uns die Defizite der Vergan-
genheit aufzeigen. Ob uns diese Erhdhungen neue Mitarbeiter bringen
werden, muss sich noch zeigen. Aber es ist richtig und wichtig, um
tiberhaupt noch Kollegen in den Betrieben halten zu kénnen. NRW liegt
naher als man denkt — es wird in Niedersachsen Menschen geben, die
geme riiberfahren werden.

Zu dieser neuen Wahrheit gehort auch, dass jetzt jeder Betrieb genau
analysiert und betrachtet werden muss, denn keiner kann sich teure
Leerzeiten mehr erlauben. Dort, wo frilher eine personelle Reserve
eingeplant wurde, muss es zukiinftig heifen, dass man es jetzt auch

so schaffen muss. Die Kollegen zur Not noch einen
ibt Schritt schneller laufen missen. ,Das ,Eh-Da-Ma-
nagement” hat sich berholt. Betriebe sind auf Ef-
fizienz zu steigern, denn die Personalkosten setzten
sich aus Menge mal Preis zusammen. Preise gehen
hoch, also miissen die Mengen in Teilen runter! Das
wird die Digitalisierung, den Conveniencegrad in
den Kiichen und die Kommunikation mit dem Gast
vorantreiben. Echte Kollegialitat und Gemeinschaft
muss entwickelt und gelebt werden. Wer immer noch meint, es mit
den Grundziigen einer ordnungsgemaBen Buchfiihrung nicht so genau
nehmen zu missen — ganz gleich ob als Arbeitgeber oder als Mitar-
beiter, der das Unternehmen erpresst — spielt nicht fair und schadet
der Branche insgesamt. Da darf es keine zweite Meinung geben. Dann

")

besser ein klares ,Nein”!

Billig geht immer zu Lasten der Okologie (Natur und Tierwohl), der
Mitarbeiter oder des Unternehmers. Damit sollte nun endlich Schluss
sein. Es ist an der Zeit, Eigenverantwortung fiir das eigene Tun zu Uber-
nehmen und den Gasten aufzuzeigen, welchen wichtigen Beitrag diese
mit einer leistungsgerechten Bezahlung der Dienstleistungen und somit
zum Fortbestand der Branche leisten konnen. ,Ich wiinsche mir jene
prominente Vertreter der Branche fiir zukunftsorientierte Kampagnen,
in denen der miindige Blrger tber die Qualitdten und Preisgestaltun-
gen der Branche vern(nftig aufgeklart wird. Denn alleine konnen wir es
kaum schaffen! Die Gastronomie bleibt der soziale Kit unserer Gesell-
schaft — es geht um weitaus mehr, als um ein paar Restaurantplatze”,
so Grimm. <
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