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Die Trendentwicklung in der Gastronomie

Fur Sie als Gastronom ist der Druck, wett-
bewerbsfahig zu bleiben, eine tagliche
Herausforderung.

Die Gaste von heute haben stark gestiegene An-
spricheundeinsehrausgepragtes Preis-Leistungs-
Verhalten. Sie haben mehr Auswahlmoglichkeiten
als je zuvor, sind mobil und nicht zuletzt durch die
digitalen  Netzwerke
haufig gut informiert.
Besonders in GroR-
stadten herrscht auch Albert Schweitzer
durch die Impulse von

verschiedenen Bevolkerungsgruppen (Herkunft,
Einstellung, Werte) ein anderes Flair als in den klei-
neren Stadten und landlichen Regionen. In groRen
Stadten entwickeln sich Trends schnell zu einer

kurzfristigen Modeerscheinung, die oft nur fir ei-

»Keine Zukunft vermag gutzumachen,
was du in der Gegenwart versaumst.“

nen kurzen Zeitraum Bestand hat. Die Entwicklung
von Trends hat in Grofistadten einen deutlichen
zeitlichen Vorsprung zu anderen Regionen, da bei
den Menschen der Wunsch nach Selbstverwirkli-
chung im Beruf oder Freizeit starker ausgepragt
ist. Trends haben hier keine lange Vorlaufphase,
sondern etablieren sich sehr schnell, sind aber
auch sehr schnell wieder out.

Fir Sie als Gastronom
zu erkennen, ob es sich
um einen Trend, eine
Modeerscheinung oder
einen ganz kurzfristigen
Hype handelt, ist das eigentliche Problem und zu-
gleich eine Herausforderung. Auch hier gilt: nicht
auf jede Modeerscheinung aufspringen, aber die
Trends des Marktes im Auge behalten und prifen,
ob es zu Ihrem Gastronomie-Business passt.



Gastronomie heute

Sich nach Trends umzuschauen, hat etwas
mit Aktualitat zu tun.

Trends sind Werte - mit Innovationen vergleichbar -,
die oftmals den ,kleinen Unterschied“ ausmachen.
Sich Trends veranschaulichen heil3t letztendlich,

m sich vom Wettbewerb absetzen,

m Gaste anziehen und die Attraktivitat steigern,

m Neugierde wecken und somit im Gesprach
bleiben.

Nachfolgend haben wir Ihnen eine Reihe sich ab-
zeichnender Trends aus verschiedenen Bereichen

aufgezeichnet:

Kommunikations-Trends

Austausch findet heute im Internet auf den Kritik-

und Bewertungsplattformen, in den zahlreichen so-
zialen Netzwerken und Blogs statt. Es ist sicherlich
sehr wichtig, die Gaste auf die Bewertungsplattfor-
men aufmerksam zu machen, auf der der Chef oder

einer der Mitarbeiter auch Stellung beziehen kann.
Setzen Sie sich dringend mit diesen Netzwerken
auseinander, weil diese bestimmt keinen kurzfristi-
gen Hype darstellen. Beachten Sie hierzu auch die
Broschiire ,1x1 des Online-Marketing fiir die Gas-
tronomie®. lThr AuRendienstmitarbeiter wird Ihnen
diese gerne zur Verfiigung stellen.

Gastronomie-Marketing

Wir leben in einer hochst schnelllebigen Zeit. Alles
verlangt unentwegt nach Erneuerungen. So auch
das Gastronomie-Marketing.

Das Internet ist die primare Informationsquelle
fir viele Menschen geworden und genau das kann
Ihnen bei der Entwicklung eines Marketing-Plans
helfen. Die folgenden Online-Marketing-Strategi-
en zeigen lhnen, wie Sie Ihren Gastronomiebetrieb
in der virtuellen Welt im besten Licht prasentieren
konnen:

Website

Die Website ist das Gesicht Ihres Gastronomie-Be-
triebes. Eine gute Website ist die beste Marketing-
waffe, um viele Gaste zu gewinnen und mit ihnen
in Verbindung zu bleiben. Uber eine Website infor-
mieren Sie lhre Gaste lber das tagliche Angebot,
die Preise, neue Gerichte und Getranke und Uber
Veranstaltungen in lhrer Gastronomie. Mit einer
funktionellen und informativen Website kénnen
Sie neue Gaste generieren und diese zu Stamm-
kunden werden lassen.

Um lhre Website interessant zu halten, miissen Sie
diese regelmalig mit neuen Inhalten und Ange-
boten fillen. Zusatzlich muss die Website fiir die
Suchmaschinen optimiert werden, sodass Sie auch
beim Googeln gefunden werden. Sprechen Sie mit
einem Profi im Textbereich, damit Sie die richtigen
Keywords in lhre Online-Texte schreiben. Eine gute
Website muss leicht zu bedienen sein und ein an-



sprechendes, zu lhrem Objekt passendes Design

haben. Auch hier gilt: je einfacher die Bedienung,
umso mehr Traffic auf lhrer Website.

Social-Media-Marketing

Facebook, Twitter, Google+ und Instragram sind
die fihrenden sozialen Netzwerke. Prasenz in so-
zialen Netzwerken ist ein sehr wichtiger Online-
und Informationskanal fur lhre jetzigen und neu-
en Gaste. Wenn Sie lber Social-Media-Marketing
eine Verbindung zu Gasten bekommen, kdnnen
Sie sicher sein, dass Sie sehr zeitnah neue Gaste in
Ihrem Objekt begriifien konnen. Um dies zu errei-
chen, ist es notwendig, sich ein Profil bei Facebook
und Co zu erstellen und mindestens einmal am Tag
einen interessanten Inhalt oder Bilder zu posten.
Es konnen Inhalte wie neue Angebote, Preisande-

rungen, schone und attraktive Fotos von Gerichten
und Getranken sein, Veranstaltungshinweise, die
Atmosphare lhres Restaurants, Video-Clips aus der
Kiche und andere interessante Inhalte. Vergessen
Sie nicht, Links zu posten, die auf Ihre Website fiih-
ren. Auf diese Weise bekommt Ihre Website besse-
re Chancen bei den Suchmaschinenergebnissen.

Mobile Apps

Das Verhalten lhrer Gaste ist im Wandel. Die neue-
ren Forschungen zeigen, dass 80 Prozent der Smart-
phone-Nutzer Informationen Uber gewilinschte
Restaurants online suchen und naturlich finden.
Informieren Sie sich, wer fiir lhre Region passende
Plattformen anbietet, und mieten Sie sich bei den
grofRten Anbietern ein.



Kiiche und Ambiente

Regionale Kiiche/Heimische Produkte

In Zeiten, in denen die Menschen die Globalisie-
rung kritisch hinterfragen, in denen sie bedingt
durch kontinuierliche mobile Verfligbarkeit unter
Dauerstress stehen, sind Wohlfiihlorte zur Kom-
munikation, Inspiration und Entspannung wieder
gefragt.

Eine gemitliche Wohnzimmer- oder Huttenatmo-
sphare mit regionaler frischer Kiiche und saisona-
len Angeboten lasst lhren Gast zur Ruhe kommen
und sich vom hektischen Alltag befreien. In den
verschiedenen Regionen Deutschlands lassen sich
ganz typische regionale Speisen und Getranke ent-
decken und probieren. Es lasst sich ein Trend zum

,Heimatlichen“ feststellen - ,back to the roots“.

Entscheidend hierbei sind natlirlich die Qualitat,

der Geschmack und ein attraktives Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis. Die Menschen mochten, wenn
sie zu lhnen kommen, verw6hnt und nicht versorgt
werden. Herzliche Gastfreundschaft und eine ehrli-
che, aufrichtige Zuwendung neben natirlich quali-
fizierter Beratung zahlen mehr denn je. Unter dem
Motto: ,Hier ist der Mensch noch Mensch“. Wenn
Sie dann noch Produkte anbieten, die gesund,
im Trend und genussvoll sind, wie zum Beispiel
Vegan Food und Wellfood, liegen Sie bei den Gas-
ten richtig.

Food-Trends

Sogenannte Food-Trends spiegeln Lebensgefiihle
von Menschen wider, die sich intensiv mit Essen




und Nahrungsmitteln auseinandersetzen und ihre
Erndhrung auf soziale oder gesundheitliche Vor-
stellungen abstimmen (Zeitmangel, Familie/Beruf,
Massentierhaltung, Gesundheit etc.).

Die im Food Report 2015 (Hanni Ritzler) beschrie-
benen Trends bieten Ihnen als Gastronom Anre-
gungen zur Entwicklung neuer Produkte:

»Hybrid Food*
Ausprobieren ohne Grenzen, ein Mix aus allen Kul-
turen und Kiichen

,»Soft Health«
Der Trend vereint kulinarisch ansprechende, aber
zugleich gesunde Konzepte.

»Food Pairing*

Das Geheimnis einer hervorragenden Kiiche ist die
optimale Kombination von Aromen. Je verwandter
die Aromen sind, desto besser passen die Zutaten
zueinander.

Weiterhin sind nachfolgende
Food-Trends festzustellen:

m Immer mehr Menschen achten bei der Auswahl
ihrer Speisen darauf, dass sie nicht zu viel Fleisch
zu sich nehmen und wenn, dann Fleisch von ho-
her Qualitat.

B Regionalitat belebt Traditionen, Produkte aus
der Region mit Obst und Gemiise aus Omas Zei-
ten kommen in die Kochtopfe. Auch hierbei liegt
der Fokus auf Qualitat.

m Fast Food wird zu gehobenem Fast Food und
richtetsichsomitnachdemWunschderGastenach
leichten, vitaminreichen und schnellen Snacksin
einer modernen, stilvollen Umgebung.

m DerTrend zu vegetarischen, teilweise sogar vega-

nen Gerichten wird immer grofer.

m Der Trend der Gerichte geht zu ,frisch, leicht und
schon“ Ethno Food wie die asiatische, indische
oder mexikanische Kiche setzt haufig auf das
kleine Leichte und trifft damit den Nerv der Zeit.

m Ceviche als Alternative zu Sushi. Dieses Gericht
stammt aus Peru, ist aber inzwischen auch in
Nordamerikaverbreitet. EsisteinroherFisch,der
in aromatisiertem Limettensaft mariniert wird.



Gastronomietypen

AuRengastronomie

Da immer mehr Menschen ihren Alltag in Biros
oder kleinen Wohnungen verbringen, wachst das
Beddrfnis nach frischer Luft und Entspannung in
der Natur. Biergarten, Terrassen oder Strandbars
vermitteln ein Gefiihl von Freiheit, Auszeit zwi-
schendurch oder sogar Kurzurlaub im Alltag. Gas-
tronomie unter freiem Himmel ist fast an jedem
Ort realisierbar und ist aufgrund der modernen
technischen Kassensysteme mit Displays fiir das
Servicepersonal kein unrentabler Kostenfaktor
mehr. Auch die Rauchverbote haben zu einer ver-
starkten Nachfrage nach Aullengastronomie bei-
getragen. Sobald sich die ersten Sonnenstrahlen
blicken lassen, fullen sich auch bei Minusgraden

die AuRenplatze.

Systemgastronomie

Das Segment der Systemgastronomie mit seinen
filialisierten Kettenbetrieben expandiert weiterhin
stark. Jedes Jahr werden neue Betriebsstatten er-
offnet und der Marktanteil wachst stetig. Die Kraft
der Marken, professionelle Planung und ein strate-
gischer Systemgedanke gehdren zu den Griinden,
warum sich dieses Segment auch in schwierigen
Zeiten besser behaupten kann als der Branchen-
durchschnitt. Die Betriebe sind dabei Giberwiegend
der speisengepragten Gastronomie zuzuordnen.
Sie haben eine klare Positionierung und Profilie-
rung am Markt.

Take-away und Home Delivery

Take-away ist und bleibt der starkste Trend im
AuRer-Haus-Markt. Angesichts gestiegener Mobili-
tat, zunehmender Flexibilitat und wechselnder Ar-
beitszeiten verzeichnet dieses Branchensegment
weiterhin steigende Zuwachsraten.

Kaffeespezialitaten und SuRes

Grolistadte ohne Kaffeebars sind kaum mehr vor-
stellbar. Im Gegenteil: Immer mehr Konzepte be-
wegen sich im Markt. Kaffeebars sind offentliche
Wohnzimmer und weiterhin ein sehr trendiges
Thema.
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Von und fiir Individualisten. Wir bei Craftwerk Brewing interpretieren klassische, inter-
Eigenwillig, charakterstark, unverwechselbar — nationale Biertypen nach dem deutschen Reinheitsgebot neu,
unsere Biere von Craftwerk Brewing. modern und mit all unserer Braukompetenz.

craftwerk.de



Spezielle Trends

Weitere spezielle Trends, die sich immer
mehr durchsetzen

Die vielfaltige peruanische Kiiche

Im Moment ist in den groRen stadtischen Metro-
polen der Trend zur peruanischen Kiche zu be-
obachten. Diese Kiiche ist vielfaltig, exotisch und
vor allem durch ihre japanischen Einflisse haufig
leicht und gesund. Neben Ceviche (roher Fisch) ba-
sieren diese Gerichte haufig auf Kartoffeln in den
verschiedensten Sorten und den verschiedensten
Zubereitungsarten.

Streetfood-Events

Im vergangenen Jahr haben die Streetfood-Events,
die von Berlin aus das ganze Land erobern, weiter
zugenommen. Viele Eventkonzepte verbinden Es-
sen, Genuss, Event und Party. Auch hierbei riicken
die regionalen beziehungsweise lokalen Spezia-
litdten immer mehr in den Vordergrund, gepaart
mit internationalen Einflissen. Viele regionale
Snack-Klassiker, qualitativ tiber dem Imbiss-Food-
Niveau, werden uns im neuen Streetfood-Gewand

wiederbegegnen.

Bewusstsein fiir Lebensmittel

Immer mehr Konzepte beschaftigen sich mit ech-
ter Nachhaltigkeit, die nur durch die Reduzierung
der Lebensmittelverschwendung erreicht werden
kann. Es entstehen ,No-waste-Restaurants“ oder
sRubbish-Restaurants®. ,Original unverpackt® re-
duziert Verpackungsmull und viele Lebensmittel-
handler verkaufen inzwischen auch Obst und Ge-
muse, das optisch nicht so schon ist und aus der
Form-Norm fallt.

Sie als Gastronom koénnen dieses Thema clever
nutzen. Sie zeigen, dass Sie verantwortungsbe-
wusst mit den Lebensmitteln umgehen, was mit
Sicherheit bei den meisten Gasten gut ankommt,
und Sie sparen Geld.

,Frei-von“-Lebensmittel

Obwohl ab sofort kennzeichnungspflichtig ist, was
in Speisen verarbeitet ist, und dem Gast diese In-
formation auch vom Servicepersonal miindlich ge-
geben werden muss, gibt es wenig Konzepte, die
diesen Schritt konsequent weiter gehen. Circa 15
bis 20 Prozent der Erwachsenen in Deutschland
sind von Allergien betroffen (ob Allergien, Lacto-
seintoleranz, Glutenunvertraglichkeit etc.). Dieses



zeigt, dass in diesem Bereich eine Menge Potenzial
liegt, Neukunden zu gewinnen. Neben der Moglich-
keit, einige Gerichte fiir dieses Kundenpotenzial
in die Speisekarte aufzunehmen, stellt sich doch
auch die Frage, ob diese Produkte nicht auch flr
Menschen attraktiv und schmackhaft sein kdnnen,
die gar keine Unvertraglichkeit haben.

Seit 2013 ist Craft Beer in Deutschland bekannter
geworden. Dieser Trend wird immer starker. Inzwi-
schen gibt es Craft-Beer-Bereiche nicht nur auf den
Fachmessen, sondern auch auf der Internorga und
Anuga. Der Konsument wird durch Berichte in den
Medien immer haufiger auf Craft Beer aufmerk-
sam. Dieser Trend, handwerklich gebrautes Bier zu
trinken, passt zu dem allgemeinen Trend der regio-

nalen und traditionellen Kiiche.

In der Gastronomie ist eine deutliche Tendenz zu
Trend- beziehungsweise Szenegetranken zu erken-
nen. Ein Trendgetrank ist ein Statement und wird
nicht nur konsumiert, um den Durst zu loschen.
Es spiegelt Teile des aktuellen Zeitgeistes in Bezug
auf Essen und Trinken wider und steht immer fir
etwas - das konnen unter anderem Luxus, Umwelt-
bewusstsein, Gesundheit oder Genuss sein. Die
Gastronomie mochte sich vor allem mit dem Ange-
bot bestimmter Szenegetranke von den Getranken
abheben, die der Gast aus dem heimischen Super-
markt kennt. Es sollte etwas Ausgefallenes sein,
was dennoch zum Gastronomiebetrieb passt. Na-
tirlich sind die Gestaltung der Flaschenetiketten,
die Flaschengrofie sowie Qualitat und Geschmack
des Getranks entscheidende Auswahlkriterien.




Rundum besser.

»50 wie unsere Gdste jeden Tag mit ei-
nem herausragenden Hotel-Service
und einem angenehmen Aufenthalt
rechnen kénnen, kann ich jederzeit mit
trinkkontor rechnen, meinem Gas-
tro-Partner, der unser gesam-
tesyleam rundum besser

unterstutzt!'“

Als zuverlassiger Partner bieten wir lhnen ein umfangreiches Sortiment und unterstiitzen Sie mit einer
personlichen Betreuung, einem malRgeschneiderten Service sowie Konzepten zur Verkaufsforderung.

trink

BITBURGER BIER

trinkkontor Bitburger Bier GmbH
Kirschbaumweg 19
50996 Koln-Rodenkirchen

T +492236-3906 10
F +49 2236-3906 50

info.bitburgerbier@trinkkontor.de
www.bitburgerbier.trinkkontor.de
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