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Foodtrends
Es geht immer
um die Wurst
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Uber Geschmack lasst sich be-
kanntlich schlecht streiten. Uber
Erndhrungs- und Kiichentrends
schon eher. Zumal sie in der heuti-
gen Zeit immer kurzlebiger sind, so
kurzlebig, dass die Trendforscher
schon jedes Jahr einen neuen Be-
richt verfassen. Doch manche Ent-
wicklungen haben linger Bestand.
Zum Beispiel die vegetarische Kii-
che, ein ethisch und gesundheitlich
motivierter Megatrend, der trotz
des aktuellen Steak- und Grill-Hy-
pes immer stirker wird und sich in
diversen Unter-Trends widerspie-
gelt. Etwa in der Gemiisekiiche des
Nahen Ostens, die Hanni Riitzler
in ihrem Food Report 2018 be-
schreibt (Seite 12) oder in der Al-
genkiiche, der diese Ausgabe drei
Seiten widmet (Seiten 14 bis 16).
Die Beobachtung zeigt: Neue Kii-
chenrichtungen und Produkte sind
dann erfolgreich, wenn sie auf Be-
kanntem, Gelerntem aufbauen. Ge-
treu dem Motto ,Was der Bauer
nicht kennt ...“. Ein gutes Beispiel
ist das Blitz-Start-up Grillido, das
mit fettarmen und veganen Rezep-
turen die Grillwurst neu erfunden
hat (Seite 4). Am Ende geht es eben
immer um die Wurst!

Standards und Spielraume

GASTBEITRAG

Von Christine Possler, Beraterin,
Trainerin und Geschdftsfiihrerin
MUTmanagement, Dresden.
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reich sein wollen, miissen wir syste-

+Wenn wir mit Hotels
und Restaurants erfolg-

matisieren® — diese Uberzeugung
findet sich branchenweit. Und so
sollen immer ausgefeiltere Stan-
dards fiir eine gleich gute Leistung
fiir jeden Gast sorgen und dafiir,
dass die Kalkulation aufgeht. So-
weit, so klar. Gleichzeitig rufen Ser-
vicetrends nach individuellen, eben
nicht standardisierten Erlebnissen.
Wie passt das zusammen?
Service-,Kultur®, heit die Ant-
wort. Kultur bezeichnet im weites-
ten Sinne alles, was der Mensch
selbst gestaltend hervorbringt — ein
System von Regeln und Gewohn-
heiten, die das Zusammenleben
und Verhalten der Menschen be-
stimmen. In Beherbergung und
Gastgewerbe wirken Mitarbeiter di-
rekt auf ihre Giste, deshalb braucht
es auch hier Regeln und Gewohn-
heiten fiir Verhalten und Zusam-
menarbeit. Sie bestimmen die spiir-
bare Haltung, die der Gast im Kon-
takt mit Mitarbeitern erlebt. Und
damit machen sie den entscheiden-
den Unterschied, wenn Zimmer-
ausstattung, Speisenqualitit oder
Ambiente vergleichbar gut sind.

Systeme und Standards gibt es
reichlich, sie werden rund um Qua-
litaitsmanagement und HACCP im-
mer weiter perfektioniert. So sinn-
voll das in vielen Bereichen ist,
kann es sich doch fiir die Operati-
ven auch wie ein Anweisungskor-
sett anfiihlen. Vor allem, wenn ih-
nen ihre personliche Erfahrung
zeigt: ,Mein Gast findet uns groB-
artig, wenn ich selbstbewusst und
souverdn auf seine individuellen
Wiinsche eingehen und Entschei-
dungen einzig fiir ihn allein treffen
kann und darf.“
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Christine Possler: ,Es braucht
Regeln und Gewohnheiten fiir
Verhalten und Zusammenarbeit.”

selbst-
bewusstes Miteinander — das muss

Gelernte Systeme und
kein Gegensatz sein, wenn die Ser-
vicekultur Spielrdaume einrdumt
und souveridnes Handeln unter-
stiitzt. Der Weg dorthin braucht ei-
nige Umdrehungen, weil die betei-
ligten Menschen unterschiedlich
forsch und schnell mit neuen An-
forderungen umgehen. Er fiihrt
ganz handwerklich iiber vier Schrit-
te — ausgehend von Standards fiir

ein gemeinsames Verstdndnis, Ver-
halten und Vorgehen.

Schritt 1: Eine gemeinsame Basis
schaffen — mit notwendigen und
sinnvollen Leitlinien und Verhal-
tensregeln.

Schritt 2: Stirken, was funktioniert
- Wissen und Kénnen beim Um-
gang mit dem Gast abfragen. Spiel-
raume und Grenzen kléren.

Schritt 3: Kontinuierlich fiir den
Alltag erkunden — geiibtes und si-
cher beherrschtes Handwerk mit
Fithrungsriickhalt in eine lebendi-
ge Gastgeber-Praxis iibertragen. Er-
kunden, was im Alltag gut an-
kommt und welche Freirdume fiir
wirklich gastorientierte Lésungen
wichtig sind.

Schritt 4: In Strategie und Kultur
verankern - Verhalten bestindig
entwickeln, in den Alltag tragen
und in strategische Entscheidun-
gen integrieren — aufbauend auf
der Gastgeberhaltung: ,Der Gast ist
mein Freund“.

Das ist anstrengend, doch es lohnt
sich: Giste erleben sich in Logis
oder Gastronomie als richtig und
wichtig! Und Mitarbeiter erleben
sich als selbstbewusste und souveri-
ne Gastgeber.

Welche Spielrdume haben
lhre Service-Mitarbeiter?
Schreiben Sie uns.
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