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laubt man dem aktuellen Food Report
steht uns das Ende der richtigen Mahl-
zeiten bevor. Laut Trendforscherin Hanni
Riitzler und dem Zukunftsinstitut 16sen
Mini-Mahlzeiten das traditionelle Mus-
ter aus Friithstiick, Mittag- und Abendes-
sen ab. ,,Die stete Verdnderung der Werte,
Sitten, Strukturen und Rituale unserer
Gesellschaft ldsst sich an Food-Trends
deutlich ablesen", meint sie: "So zeichnet
sich auch unser mobiles und flexibles
Leben in unseren Essgewohnheiten ab,

wie der Trend der Snackification zeigt“,r

betont die Erndhrungswissenschaftlerin.
Laut Food Report 2020 strukturieren also
nicht mehr die Essenszeiten unseren
Alltag, sondern wir passen unsere Ess-
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wie Fast Food miissen gesund sein", so
Riitzler. Neuartige Gastro-Konzepte rund
ums gesunde und hochwertige Snacking
verdndern daher in letzter Zeit immer
héufiger das Angebot klassischer Restau-
rants und Handelsunternehmen. Riitzler:
»Snacks losen mehr und mehr auch die
traditionelle Speisenfolge auf. Der strikte
Glaube an die Dreieinigkeit von Vorspei-
se, Hauptgang und Dessert macht Platz
fiir kreativere und offenere Essmoglich-
keiten.“ Gegessen wird heute iiberall, oft
im Vorbeigehen und spontan.

NATURALLY FAST GOOD

Kein Wunder also, dass sowohl gesundes
Frithstiick, vegetarische Burger, Ramen
und Bowls boomen. Wichtig dabei: Das
Essen soll zwar schnell verfiigbar sein,
aber nicht ungesund. So stehen bei den
neuen Minimahlzeiten vegetarische und
vegane Produkte im Vordergrund. Getrei-
de, Gemiise, Hiilsenfriichte, Tofu, Niisse,
Kréuter, Pilze und Samen sind gefragt.
Fleisch und Fisch verlieren ihre zentra-
le Rolle. Und der Genuss ist gleichzeitig
auch an Werte gebunden. Das heifit es
sollten fair gehandelte und nachhaltige
Lebensmittel von hoher Qualitét sein.

In England ist dieser Trend ldngst in
der Gastronomie angekommen. So griin-
deten John Vincent, Henry Dimbleby und

‘der Kochin Allegra McEvedy bereits 2004

gewohnheiten dem mobilen und flexi-~==die Restaurantkette LEON. Laut Eigenaus-

blen Leben an. Hinzu kommt ein neues sage: ,,Weil wir es unseren Mitmenschen

Bewusstsein: "Gemiise spielt immer 6f-
ter die Hauptrolle und Convenience so-
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einfacher machen wollten, unterwegs gut
und gesund zu essen.” Ungesagt bleibt,
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LEON

So geht gesundes Fast Food. Schon
seit 2004 lassen John Vincent,
Henry Dimbleby und Allegra
McEvedy in ihren 63 Restaurants
schnelle Kiiche mit Anspruch
servieren. Die Gerichte schauen sie
sich dabei hdufig von den Kiichen
des Mittelmeerraums ab. Denn
Salate, Falafel, Hummus und Co.
lassen sich auch von angelernten
Mitarbeitern schnell und mit
gleichbleibender Qualitédt zube-
reiten. Ein Ansatz, von dem sich
die traditionelle Gastro einiges

abschauen kann.
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PATLAIRS
Die Konditormeisterin Giovan-
na Miiller zeigt mit ihrer Ei-
genkreation Patlairs, dass auch
SiiBes als Snack funktionieren
kann. Die Miirbteigschiffchen,
die live vor dem Gast mit
Baiser oder Mousse gefiillt
werden, bekommen ein indivi-
duelles Topping. AuBerdem ha-
ben sie die perfekte Form, um
sie auch ohne Teller und Gabel
zu essen. Weiterer Vorteil: Sie
sind weniger méchtig als ein
ganzes Stiick Kuchen oder
Torte und sprechen damit eine

viel groBere Gistegruppe an.
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dass das Konzept in seiner Umsetzung
stark an die Mitbewerber von McDonalds,
Kentucky Fried Chicken & Co. erinnert.
Denn die Grundlage ist zwar eine eng-
lische Variante gesunder, mediterraner
Erndhrung. Doch wie bei allen Schachtel-
wirten wurde hier eine Handvoll Gerichte
entwickelt, die auch ungeschulte Mitar-
beiter schnell zubereiten und iiber den
Tresen schieben kénnen. Selbst Chicken
Nuggets gibt es, natiirlich glutenfreien!
Abschauen kann man sich als normaler
Gastronom, der den Snackification-Trend
fiir sich nutzen mochte, also zweierlei:
Einerseits, dass es gilt, Gerichte zu kreie-
ren, die sich vom Einerlei der Konkurrenz
abheben, mit denen das Servicepersonal
aber keine Probleme hat, wenn in Rand-
zeiten die Kiiche nicht besetzt ist. An-
dererseits, dass gesundes, vegetarisches
oder veganes Essen mittlerweile ein riesi-
ges Umsatzpotenzial darstellt, wenn man
es gut verkauft. Die britische Kette halt
derzeit bei 63 Restaurants in GroBbritan-
nien, den Niederlanden, Norwegen, Gran
Canaria, der Schweiz und sogar in den
USA. Bei der Expansion hilft das perfekte
LEON Marketing, das aktuelle Foodtrends
clever aufgreift — etwa auf der Speisekar-
te: Schnéde Falafel werden da als "Vegan
Sweet Potato Falafel Hot Box" angeprie-
sen. Dass Falafel immer vegan sind, soll-
te eigentlich klar sein. Wer es trotzdem
dazuschreibt, spricht eine spezielle Ziel-
gruppe direkt an. AuBerdem sind Siilkar-
toffeln gerade eine gehypte Trendknolle.
Wer dann bei der Kaffeebestellung noch
gesagt bekommt, der sei aus fairgehan-
delten Bohnen, darf sich gut fiihlen. Alles
richtig gemacht also.

PATISSERIE FUR DIE STRASSE

Doch funktioniert ein solches Fast Food-
und Snack-Konzept auch abseits der
Hochfrequenzlagen in den urbanen Zent-
ren? Das ist der deutschen Konditormeis-
terin Giovanna Miiller egal. Sie fahrt mit
ihrem Foodtruck einfach genau dorthin,

=wo’s brennt. Auf Pldtzen, vor Biiroge-
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bduden oder in EinkaufsstraBen bietet
sie dann ihre Patlairs an. Das ist sowas
wie Highend-P4tisserie fiir die StraBe.
Denn die kleinen, kunstvoll verzierten
Miirbteigschiffchen, mit Mousse aux
Chocolat oder Baiser passen auf die Hand
und haben so ideale SnackmaBe. Miiller
hat damit wohl die Streetfood-Patisserie
erfunden und bekommt dafiir viel Lob
von Kollegen und Medien. Ihre Patlairs
werden in einem Foodtruck direkt vor
den Augen der Kunden zubereitet und
verkauft. Die Verpackungen, Servietten
und To go-Becher sind natiirlich zu 100%
recyclebar und es werden garantiert kei-
ne Konservierungsstoffe verwendet. Gio-
vanna Miiller: ,,Das Konzept kommt sehr
gut an. Durch die Live-Patisserie im An-
hénger, hat jeder die Moglichkeit direkt
mitzuerleben, wie das von ihm bestellte
Patlair zubereitet wird." Den Trend zur
Snackification nutzt Miiller also nicht
nur, weil sie fiir ihr Produkt eine Form
und eine Grofe entwickelt hat, bei der
Teller und Kuchengabel iiberfliissig wer-
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den und sich garantiert weder Véllege-
fithl noch Post-Verzehr-Reue einstellt.
Sie bedient auch die Lust am Zuschauen.
Ein weiterer Punkt, den erfolgreiche, mo-
derne Snack-Konzepte fiir sich nutzen.
Sich auch als Wirtshaus Gedanken {iiber
Portionsgrofen und den Showeffekt bei
der Zubereitung von Mini-Gerichten am
Tresen zu machen, kann also lohnend
sein, wenn der Aufwand nicht zu gro8
ist. Meist reicht es schon, sich ein paar
Ideen fiir das Anbringen von Garnituren
einfallen zu lassen. Oder Kuchen und
Nachspeisen kleiner zu portionieren, an-
ders zu prédsentieren und wenigstens ein
oder zwei siile Versuchungen vom Ende
der Speisekarte auf die vorderen Seiten
zu holen.

OSTERREICHISCHE ENERGYKUCHE

Dass auch 0sterreichische Gastronomen
den Trend frith erkannt haben, zeigt das
Franchise-Gastrokonzept my Indigo der
Soulkitchen Gruppe das nun schon seit
einigen Jahren mit Restaurants in Salz-
burg, Innsbruck, Miinchen und Linz er-

»ES GILT, GERICHTE ZU
ENTWICKELN, DIE AUCH
DAS SERVICE-PERSONAL
ZUBEREITEN KANN.*“
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ie Géste miissen schnell erfassen kon-
nen: Was gibt es? In welcher Preisrange

‘ MY
INDIGO

Gesund, vielseitig und ideal fiir

bewegt sich das Lokal und wie funktio-

fiir alle sein, die wenig Zeit haben, sich niert der Prozess? Heep: ,Eine geschlos-

aber trotzdem hochwertig erndhren / / ,sene Kiiche entspricht meiner Meinung

mochten. Die Speisekarte ist bewusst  nach nicht mehr dem Zeitgeist.”

alle, die wenig Zeit haben: Das ist breit angelegt: Sushi, Salate, Curries Auf einen herkommlichen Gastraum

das Konzept hinter den my Indigo und Suppen, Couscous oder Reis, Bio-~"kann ein solches Konzept nur bedingt

Stores der Gastrogruppe Soul Brownies, Fair Trade Kaffee und Bio-Sdf-  umgelegt werden. Doch im Prinzip geht

Kitchen. In den klar strukturierten te stehen zur Auswahl. Dabei kann nach es auch dort darum, schon beim Betreten

Gastraumen wird alles angeboten, Belieben gemischt und kombiniert wer-  klar zu zeigen, dass ein schneller Snack

den. Ein wichtiges Angebot, denn die  mdglich ist. Der Schankbereich kénnte

was gerade dem Zeitgeist ent-

spricht. Sushi, Salate oder Curries Géste snacken nicht nur lieber, sie po-  etwa vergroBert werden und zusétzliche

< X\

sind zudem Gerichte, die sich von chen bei der Bestellung auch stérker auf  Sitzgelegenheiten direkt an der Bar ent-

den Gésten ohne viel Aufwand ihre Individualitt. stehen. Daraus wird praktischerweise

individuell zusammenstellen Kai Heep, ist seit 10 Jahren als Ge-
lassen. Ein wichtiger Aspekt fiir ein schéftsfithrer fiir das my Indigo-Konzept
modernes Snackangebot. verantwortlich. Damit die Umsétze stim-

men, sind aus seiner Sicht frische vege-

/

tarische und vegane Gerichte Pflicht. Das
Angebot sollte auBerdem lieferservice-
tauglich sein, also nach bis zu 30 Minu-
ten Lieferzeit noch warm oder knackig
ankommen. Lange Zubereitungszeiten
Im Heuer direkt gegeniiber der sind bei my Indigo auch deshalb tabu.
Technischen Universitit in Damit diese schnelle Kiiche funktioniert,
Wien gibt es den ganzen Tag bietet der Gastraum rasche Orientierung.
tiber eine Kleinigkeit zu essen.

Besonders clever: Eine kom-

il
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gleich ein Puffer fiir StoBzeiten, wo Géste
bei einem Glas auf einen freiwerdenden
Tisch warten kénnen. Denn: "Der Zeit-
faktor ist nach wie vor stdrker ausgepragt
als der Faktor der gesunden Erndhrung",
glaut Heep: "Im Zweifel wihlt man die
naheliegendste Alternative, welche nicht
immer die gesiindeste ist.“

DER SCHNELLE MONCH

Doch trotz dieser Tendenz zur kulinari-
schen Gewohnheit bei den Gésten: Mit
dem Snacken geht auch der Trend zur
Individualisierung von Auswahl und Be-
stellung einher. Es soll nicht nur gesund

»DIE GASTE SNACKEN NICHT
NUR LIEBER, SIE POCHEN
AUCH AUF MEHR INDIVIDUA-
LITAT BEI DER AUSWAHL.*“

plette Wand des Lokals ist mit
Einmachgldsern bestiickt, aus
denen das Servicepersonal Zu-
taten wie Austernpilze, Kimchi,
Salzgurken oder Kiirbis und
Chioggia Riiben entnehmen
kann, um sie mit Hummus,
Oliven und Lehmofenfladen
kombiniert rasch servieren zu

konnen.

KOSTEREI

Tapas auf Wienerisch bietet
Daniel Hirschmann in seinem
Restaurant am Judenplatz an.
Schnitzel oder Frankfurter

en minature sind nicht nur

ideal fiir Biiroangestellt und

N CREA
FETE Tio
pS /\/54/
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AUS DER MANUFAKTUR

Corass & Leidenschaft

Kalbskopf in der Wiirfelform

Im Gemisefond gekochter und ausgeldster
Kalbskopf mit frischem Kren und Krdutern

Shopper, die bei ihm fiir
einen Happen zwischendurch
einkehren. Viele Tages- und
Wochenend-Touristen freut

auch, dass sie so ganz un-
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kompliziert alle Klassiker der L "
osterreichischen Kiiche auf '
einmal durchkosten kénnen. 3 -
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Einfach lauwarm serviert oder
in Brosel gebacken — Ihre Kunden

werden begeistert sein.

www.hink.wien
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»DIE DURCHSCHNITTLICHE

sein und schnell gehen, moderne Géste
wollen auch das Gefiihl haben, dass al-
les ganz speziell fiir sie persénlich zube-
reitet wird. Ein Idealbeispiel, wie man
auf dieses Bediirfnis eingeht, ist das Fat
Monk der DoN-Gruppe von Josef Donhau-
ser am Wiener Westbahnhof. Osterreichs
groBten Caterer betreibt dort seit 2018 die
erste Filiale eines Franchise-Konzepts,
das seinen kulinarischen Schwerpunkt
auf individualisierbare ,,Buddha Bowls*
setzt. Kunden konnen sich ihre Bowls in
fiinf Schritten selbst zusammenstellen.
Ausgehend von einer Basis, wie etwa Reis
oder Quinoa werden Proteine wie Huhn,
Fisch, Rindfleisch oder Tofu ausgewihlt,
Vitamine in Form von warmen Veggies er-
génzt und zum Schluss mit Saucen und
Toppings abgerundet.

Dass sich Konsumationszeiten und
Aufenthaltsdauer von Gésten bereits ver-
dndern, ist auch fiir Josef Donhauser klar
bemerkbar: ,Nach wie vor erkennen wir
Peaks, jedoch verschwimmen die Gren-
zen mehr und mehr. Die durchschnittliche
Aufenthaltsdauer der Géste reduziert sich
drastisch, dementsprechend werden Kon-
zepte wie Take Away und Zustellung mehr
und gerne angenommen. Konsequenz die-
ser wachsenden Konkurrenz fiir herkémm-
liche Gastronomiebetriebe: Sie miissen
sich tiberlegen, wie auch sie ihr Angebot
individualisieren koénnen. Sich verschie-
dene Kombinationsmdglichkeiten, kiirze-
re Zubereitungsarten und geeignete Por-
tionsgrofen fiir saisonale Hauptzutaten
zu liberlegen, ist ein Weg. Die Speisekarte
generell modularer zu gestalten ein ande-
rer. Beilagen sollten dafiir generell sepa-
rat angeboten werden und frei wihl- und
kombinierbar sein. Und im Idealfall funk-
tioniert das iiber den ganzen Tag hinweg
im Rahmen einer kleineren Snack-Karte,
um von den verdnderten Konsumations-
zeiten zu profitieren. Denn die sieht auch

Wit
HATER, Tl
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/I MIX-MAHLZEIT
Im Fat Monk am Westbahnhof in Wien
kénnen so genannte Buddha Bowls aus

Einzelzutaten zusammengestellt werden.

Donhauser als grundsitzlich positiv: Da-
durch, dass die Spitzenzeiten nicht mehr
so stark gegeben sind, profitieren wir von
einer ausgeglicheneren Auslastung.”

EINE REGIONALE STADTOASE

Ein Restaurant, das es schafft iiber den
ganzen Tag verteilt eine gute Auslastung
hinzubekommen, ist das Heuer am Kar-
Isplatz in Wien. Das liegt natiirlich unter
anderem daran, dass das Lokal mitten in
Wien und direkt neben einer Universitét
liegt. Doch auch hier hat man sich eine
Menge einfallen lassen, um den kleinen
Hunger zwischendurch bedienen zu kon-
nen. Regionales Gemiise von Kleinbauern
kommt beispielsweise aus dem Heuer Re-
gal. Dort wird 6ffentlichkeitswirksam und
zudem sehr dekorativ mitten im Lokal al-
lerlei Eingelegtes im Glas gehortet. Aus
den GefdBen entnimmt das Team einfach
die Zutaten fiir Gerichte wie "Eingelegt &
fermentiert", bei dem Austernpilze, Kim-
chi, Salzgurken, Sauerkraut, Melanzani,
Paradeiser, Kiirbis und Chioggia Riibe mit
Cayennepfeffer, Hummus, Oliven und
Lehmofenfladen serviert werden. Klassi-
ker wie der Heuer Burger werden auller-
dem den ganzen Tag bis spét in die Nacht
zubereitet und fir Kuchen und Tarteletts
gibt es — ganz alte Schule — eine Vitrine.

’!ﬁiiilhh 1
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In Kombination mit einer groen Sonnen-

terrasse und einem Top-Kaffee- und Ge-
trdnkeangebot heifit das, dass das Heuer
auch die groBe Konkurrenz vom nahen
Naschmarkt nicht fiirchten muss. Denn
obendrein ist die Qualitét einfach besser
als bei den Snackbuden und Kettenba-
ckern rundherum. Andreas Wiesmiiller,
Geschiftsfithrer HEUER am Karlsplatz:
,Frische, Regionalitdt und Lebensmittel-
qualitét ist immer der zentrale Punkt un-
seres Konzeptes. Es muss auch auBerhalb
der Haubengastronomie moglich sein,
mit erstklassigen Zutaten zu kochen. Wir
stellen diesbeziiglich auch eine hohere
Sensibilitdt der Giste betreffend der Qua-
litdt, der Zutaten und Zubereitung fest.“

TAPAS ENTERTAINMENT

Echte Gasthduser und Restaurants haben
bei hohem Qualitdtsanspruch also trotz
Snackification groBe Chancen bei den
Gésten. Das zeigt auch die Feinkosterei
mit ihrem durch und durch 6sterreichi-
schen Ansatz. Daniel Hirschmann, Ge-
schiftsfithrer der SchwarzeHirsch Event
& Gastronomie GmbH, liebt Tapas Bars.
Damit die kleinen Hdppchen aus Spanien
aber besser zu seinem Unternehmen und
in die 6sterreichische Hauptstadt passen,
hat er das Konzept ,,auf Osterreichisch"
tibersetzt. Hirschmann: ,Ich glaube, dass
es als Gastronom wichtig ist, ein Thema

]‘U
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AUFENTHALTSDAUER DER GASTE
REDUZIERT SICH DRASTISCH*

JOSEF DONHAUSER, GESCHAFTSFUHRER DER DONHAUSER GMBH

fiir sich herauszusuchen und dieses dann
perfekt umzusetzen. Zu uns kommen die
Géste, eben weil es dsterreichische Tapas
gibt. Das bekommen sie nirgends anders.
Wir machen ausschlieBlich Tapas und
verwaschen unser Konzept nicht.“ Die
Géste merken das. Die Feinkosterei ist
deshalb derzeit immer ausgebucht. Sie
zieht auBerdem viele Touristen an, die
so die Osterreichische Kiiche auf einmal
durchkosten kénnen. Original Wiener
Schnitzel, Rindergulasch oder Kérntner
Kasnudeln kommen in Kleinstportionen
alle in die Mitte des gemeinsamen Ti-
sches und werden zusammen verkostet.
Ein Erfolg ganz ohne Zukunftsforschung,

sondern mit Konsequenz plus gastro-
nomischer Qualitdt und Gespiir, denn:
,In Bezug auf die Feinkosterei kann
ich sagen, dass ich das Lokal nicht
gemacht habe, weil ich glaube, dass
kleinere Portionen, Snacks und
schnelles Essen immer wichtiger
werden, sondern lediglich weil
ich glaube, dass Entertainment
beim Essen wichtig ist. Und vie-
le kleinere Portionen sind mehr
Unterhaltung, als eine grof3e Por-
tion. Vielleicht ist ja auch das
der Grund, warum immer mehr
Géste ofter als drei Mal am

Tag Essen gehen mochten. W
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T lefk thl-Schmankerl
von ALPENHAINT

TK Brie-Spitzen =
e Art.-Nr. 8047 P e
S F S8 EDer kleine, heiBe Kase-Snack
== flr mittags, abends und
zwischendurch.
., paniert und vorgebacken

mmentaler

Art.-Nr. 8044

- Wirziger Emmentaler in

kdstlicher, knuspriger Panade
- vorgebacken

ALPENHAIN Késespezialitdten GmbH e Lehen 24 ¢ 83539 Pfaffing  Telefon +49 8039 402-0 e Telefax +49 8039 402-194 ¢ E-Mail: info@alpenhain.de ¢ www.alpenhain.de
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S0 KONNEN AUCH TRADITIONELLE RESTAURANTS AM TREND
ZUR SNACKIFICATION MITNASCHEN.

SCHNELLE KUCHE

Wer Zwischendruch-Esser ansprechen mdchte, muss Gerichte
entwickeln, die gesund sind, schnell fertig werden und aus dem
Uberangebot herausstechen. Die Kiiche der Levante mit ihren
Mezze funktioniert gut, aber auch Bowls und spezielle Suppen.

RAUMGESTALIUNG

Es gilt Gasten schon beim Betreten eines Lokals zu zeigen,
dass es iiberhaupt moglich ist; nur schnell eine Kleinigkeit

zu essen. Bequeme Sitzplatze an der Bar, wo vielleicht sogar
schon Besteck bereitstehtyerfullen diesen’Zweck zum Beispiéls

GESUNDES & REGIONALES

Frither war snacken gleichbedeutend mit viel Fett und Zucker.
Das hat sich fundamental geandert. Besonders wer die junge
Generation gewinnen mochte, muss auf Regionalitdt und hohe
Qualitét setzen. Und das auch nach auBen kommunizieren.

SPEISEKARTE

Durch Begriffe wie "vegan" oder "hio" werden spezielle
Gastegruppen angesprochen. Wer Vor-, Haupt- und-Nachspeisen
zudemigleichwertiger prasentierty lenktAufmerksamkeit auf
kleine Gerichte, die sonst leicht iibersehen werden kdnnen.

98 // frisch

LIEFERTAUGLICHKEIT

Bei der.Entwicklung eines spezielles Snackangebots sollten
Gastronomen und Koche immer mitdenken, dass die Gerichte in
hoher Qualitat auch iiber einen Lieferdienst zugestellt werden
konnen. Sonst lohnt sich der Aufwand haufig nicht.

PORTIONSGROSSEN

Kleinere Portionen von Standardspeisen anzubieten, ist ein
einfacher Weg ein Snackangehot zu etablieren. Auerdem
konnen dadurch oft mehr Vor- und Nachspeisen verkauft
werden. Denn zu groBe Portionen sind generell kontraproduktiv.

INDIVIDUALISIERUNG

Nur‘schnell und gesund reicht nicht. Gaste machten sich
ihre Speisen heute meist ganz individuell zusammenstellen
(lassen). Diesem Bediirfnis kann man etwa iiber eine groBe
Beilagenauswahl oder verschiedene Toppings entsprechen.

ORGANISATION

Kleine Zwischengerichte miissen so einfach sein, dass sie
von ungelernten Kraften oder dem Service-Personal zubereitet
werden konnen. Sonst ist das Angebot von Snacks/auBerhalb
der Kernkiichenzeiten nicht wirtschaftlich.

@ >

Handgemacht mit ré

Rohstoffen,

So backen wir unsere
Lieblings-Sti]cke
aus dem \Waldviertel:

gionalen

frischen Eiern aus

Bodenhaltung und echter

6sterreichischer Butter.

Siiltes Stiick!
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Eine Marke von GOURMETERIA

office@gourmeteria.at

www.gourmeteria.at
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DER UNTERNEHMENSBERATER UND GASTROPROFI
EDUARD ALTENDORFER BERAT UND UNTER-
RICHTET MIT DER NETZWERKGRUPPE UND DER
F&B ACADEMY SOWOHL GASTRO-START-UPS ALS
AUCH GASTROPROFIS. FRISCH ERZAHLTE ER, WIE
BETRIEBE DEN WUNSCH NACH KLEINEREN UND

GESUNDEREN PORTIONEN UMSETZEN KONNEN.

Warum wird aus Threr Sicht das
Bediirfnis der Giiste nach kleineren
Portionen und schnellem, aber gesun-
dem Essen immer mehr?

—  Noch vor zwanzig Jahren
waren Snacks meist blof eine schnelle
Losung fiir ,,HeiBhungerattacken® oder
siife Belohnungen. Aber: Langsam
wandeln sich Snacks zu ,,kleinen
Mahlzeiten*, von denen Konsumen-
ten erwarten, dass sie gesund und
genussvoll zugleich sind. Und auch
bei uns sind die Zeiten, in denen
sich die Familie mehrmals tdglich am
Esstisch fiir eine gemeinsame Mahlzeit
zusammenfand, langst vorbei. Wenn
noch gemeinsam gegessen wird, dann
ist das eher am Abend. Unser Ess-
verhalten passt sich zunehmend den
Rhythmen unseres Alltagslebens an.
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Gesundheit und bewusste Erndhrung
spielen dabei eine immer wichtigere
Rolle im Leben vieler. Und darauf
wollen sie auch unterwegs nicht
verzichten. Aus diesem Grund sind
frische, hochwertige und leichte
Snacks immer gefragter. Mein Tipp:
Gastronomen sollten ihr Angebot
mit frischen Salaten, geschnittenem
Obst im Becher, Miisli und Joghurt
to go oder vegetarischen Snacks
bereichern.

Ist das wirklich immer sinnvoll?
Bei manchen Gastrokonzepten
kann das ja auch deplaziert wir-
ken...

— Wenn man diese Entwicklung
fiir sich nutzen mochte, muss man
sein Angebot anpassen. Sie sprechen

e

damit nicht nur die Zielgruppe an, die

danach verlangt, sondern bieten auch
Kunden, die sich mit diesem Thema
nicht so intensiv beschiéftigen eine
neue Auswahl an Snacks. Wir haben
zum Beispiel bei uns in der Stadtliebe
auf ein Mittagsbuffet mit Suppe, Sa-
latbuffet, zwei Hauptspeisen Fleisch
/ Vegetarisch und zusitzlich ein Bowl
Buffet umgestellt. Dadurch konnten
wir seit Juni 2019 eine gewaltige Um-
satzsteigerung beim Mittagsgeschift
erreichen. Schnelligkeit, Regionalitét
und gesunde Essen waren dafiir mei-
ner Ansicht nach entscheidend.

Welche Minimahlzeiten funktionieren
Threr Ansicht nach fiir die meisten
Gastronomen besonders gut?

—  Wir haben in der Speisekarte
auf gesunde kalte und warme Tapas
gesetzt und damit beste Erfahrungen
in beiden Lokalen, sowohl im pauls
als auch in der Stadtliebe gemacht.
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Welche Rolle spielt dabei
Convenience?

—  Wenn der Snack gesund sein
soll, dann muss er frisch gemacht wer-
den. Kein Convenience Produkt!!! Der
Kunde erwartet sich grundsétzlich ein
gesundes, frisches Essen, denn sonst
kann er gleich im Supermarkt einkau-
fen gehen.

Wie kann ein osterreichisches
Land-Gasthaus vom Snack-Trend
profitieren?

—  Jedes Wirtshaus kann kalte
und warme Wirsthaus-Tapas anbie-
ten. Es gibt ja auch schon bei vielen
Wirtshdusern Kleinigkeiten fiir zwi-
schendurch. Es ist generell zu emp-
fehlen Snacks fiir den kleinen Hunger
anzubieten. War es frither die Jause
oder Brotzeit, sind das heute eben die
regionalen, saisonalen Tapas.

Was bedeutet das fiir Offnungszeiten
und Personal?

—  Die Offnungszeiten sind eine
generelle wirtschaftliche Entscheidung
und vom Standort und Konzept des
Wirtes abhéngig. Sie haben nichts
mit dem Trend zu tun. So hat sich
zum Beispiel das Steirereck seit der
Er6ffnung am Pogusch fiir die Vier-Ta-
ge-Woche entschieden. Es hat keinen
Sinn das Gasthaus gedffnet zu haben,
wenn einfach zuwenig Frequenz zu
generieren ist. Der Trend bei den
Offnungszeiten geht eindeutig auf eine
Vier-Tage-Woche, wobei mittags nur
noch Sonntag gedffnet wird.

»WIR BIETEN IN DER STADTLIEBE
ZUSATZLICH EIN BOWL-BUFFET

Was fiir Probleme haben die meisten
Wirtshauser?

— Die meisten Wirtshduser
haben seit langem einen guten Ruf
in der Region als bodensténdiges
Gasthaus mit auch mal aullerge-
wohnlichen Gerichten und Aktio-
nen. Allerdings fehlt es vielen an
Differenzierung! An Wow-Effekten,
USPs und Organisation. Die meisten
Gastronomen agieren im Mittelfeld
der Qualitit ohne erkennbaren Er-
lebnisfaktor. Viele sind auBerdem bei
Getrdanken im Moment zu giinstig.
Das Food zu Beverage Verhéltnis
ist meist 70 zu 30 Prozent. Das ist
eindeutig zu kiichenlastig! Zudem
haben alle Wirte auf dem Land die
gleichen Herausforderungen. Haupt-
geschéft ist Donnerstag-, Freitag und
Samstag-Abend von 18 bis 21 Uhr
sowie Sonntag den ganzen Tag. Die
Géste kommen, essen und gehen
direkt wieder. Das heilt, letztendlich
haben wir ca. drei bis vier und nur
sonntags acht Stunden viel Geschift.

Was bedeutet das fiir Portionsgro-
Ben und Angebotsgestaltung?

— Grundsitzlich sind die
Hauptspeisen bei vielen Betrie-
ben zu groB, sodass generell keine
Vorspeisen oder Desserts mehr zu
verkaufen sind. Der Umsatz pro Gast
ist daher zu niedrig. Das wiederum
wirkt sich auf die Wirtschaftlichkeit
des Betriebes aus. Daher einfach
vorweg kleine Vorspeisen oder Tapas
anbieten! W

AN. DADURCH KONNTEN WIR

DEN UMSATZ GEWALTIG

STEIGERN.

o

|

Betrieb . WISSEN

E D U A R D
ALTENDORFER

Eduard Altendorfer ist gerichtlich beeideter
Sachverstdndiger fiir Gastronomie und Hotelle-
rie, Eigentiimer der Food & Beverage Academy
und der Beratungsfirma Netzwerk Gruppe,

Miteigentiimer vom Hotel am Domplatz, pauls
kiiche.bar.greisslerei, Stadtliebe Gastro GmbH
und bald Betreiber des Spinnerei Design Hotels.
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