_Anders ist besser als besser!”

Im Expertengespréch: Ute Rieger, Geschéftsfﬂhrerin der Cordes
Rieger Consulting GmbH mit SitZ in Kiel, Speziaigebiet: Beratung fur
Tourismus, Hotellerie und Gastronomie (WWW. cordes-riegende)

« \Wie steht s aus |hrer Sicht um die Gastronomie in Schl'eswig—Hoistein?

Die gast-ronomische vielfalt in Scmeswig—Holste'm ist enorm. n den Stadten erfinden
sich Restaurants, Bars und C afés neu mit durchaus guten und spannenden Konzepten.
Sie greifen Tren ds auf und setzen ihre ideen konseguent um- Auf dem Lande kampfen
Gast- und Gutshofe um inre Gaste —und ums {jperleben. Wir gehen aber groBes Poten-
zial im Land! Der Generationswahse\ insbesondere bei den famlhengefuhrten‘ klein-

und mittelstandigen petrieben schafft hier Raum flr roderne Konzepte.
« Wie kénnen Gastronomen sich konzeptioneif it fur die Zukunft machen?

Die Frage greift die Antwort bereits auf. Das A und O ist ein gutes Konzept. Dartber
missen sich Gastronormen im Klaren sein. Trends — egal ob Megatrends, Foodtrends,
Li‘Eesty!e-Trends _ dienen als gute Orientierungen fue innovative Konzepte. D1e grofie
Kunst ist jedoch, nicht den Trends nachzulaufen, <ondern sie ZU erkennen und selbst
Trends ZU setzen. Im aktuellen £0OD Report 2018 stehen unter anderem JMeet Food”
und ,The New preakfast” im Fokus. Der Konsument mochte Essen erleben, \Wissen,
wo die Produkte herkommen. Gemtlich soll &s sein, gesellig und bitte 9anz unkom-
pliziert. Der ausgepragte wunsch nach Geselligkeit, das Wohlgefuhl in der Gemnein-
schaft — all das spielt den Gastronomen in die Karten. Restaurants, pars, Cafés sind
perﬁekte Locations, um dem nachzukommen. Dabei ist unsere Devise aindeutig: Anders
ict besser als pesser! Es ist wichtig, &in klares Profil 2u entwickeln, das zindet — beim
Gast, beim Gastronomen celbst, aber auch bei den pitarbeitern. penn die sind die
Basis eines wirtschaftiich erfolgreichen Unternehmens. \n zwveiten Schritt braucht &5
Innovatiombere‘ttschaﬂ. Alten pallast muss man hinter sich lassen und Neues wagen.
wir nennen das ,,Scht':pferi.sche Zerstorung” Das ist oft pefreiend und funktioniert.
Und schlieBlich <teht und fallt jedes klare onzept mit einer konsequenten Umsetzund

in allen pereichen: beim produkt, derm Desian und der Kommun'lkation.

¢ —=snn Anneboten und pMaBnahmen kénnen Sie Gastronomen auf
+ammn? Hahen Sie ein Pram'sbefspiei?




