CAFE FUTURE TALK

Qualitit macht
hohere Preise maglich

Wie kdnnen Gastronomen besser kalkulieren und mehr
Ertrag erwirtschaften? Impulse von Berater Bjorn Grimm.

»Billig geht gar nicht: Kosten steigen,
Giste sparen. Wie Gastronomen fiir
ihre F&B-Offerten gute Preise erzie-
len® — das war Thema beim Gespriich
von ahgz-Redakteur Christoph Aiche-
le mit Bjorn Grimm. Der Berater, Gas-
troexperte und Hotelier rief die Bran-
che auf, mehr auf Qualitit zu setzen.
Dazu gehtre neben dem Produkt
selbst auch die Prisentation und das
gesamte Umfeld. ,Das Ambiente zah-
len die Gste mit*, sagte Grimm. Es ge-
he um die gesamte Customer Journey.
»Dazu miissen wir auch die Mitarbei-
ter schulen,“

Grimm forderte mehr Selbstbe-
wusstsein bei der Preisgestaltung. Gas-
tronomie und Hotellerie seien nach
wie vor zu billig. Insbesondere das
Mittagessen in Deutschland sei unver-
hiltnismiBig giinstig. In der Vergan-
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genheit sei der Wettbewerb zu oft iiber
den Preis gelaufen, das dndere sich in-
zwischen. ,Man hat es realisiert, dass
die Losung nicht in ,billig* liegt.“ Vo-
raussetzung sei, dass die Betriebe ihre
Zahlen im Griff haben. Das allerdings
sei noch nicht tiberall der Fall. ,,Viele
fahren im Nebel.“

Beim Pricing warnte Grimm vor ei-
ner simplen Aufschlagskalkulation.
»Wenn mein Stiick Fleisch 2 Euro teu-
rer geworden ist, dann wiirde ich einen
um 8 Euro héheren Verkaufspreis ha-
ben.“ Besser sei die Deckungsbeitrags-
rechnung, die zu einer angemessene-
ren Losung fiihre. Fiir die Zukunft sei
fraglich, ob die bisherigen Gewinne
ausreichten. Die Energiewende werde
sehr viel Geld kosten, mahnte Grimm.
Dafiir miissten sich die Betriebe jetzt
schon riisten. w



