Reich in der Gastronomie

Gastro-Consulter Pierre Nierhaus Ober Strategien fir die Zukunft (Teil I)

Wer sich jetet richtig positio-
niert, konsequent die not-
wendigen Veranderungen durch-
fithrt wund mit Gplimismues nach
worn blickt, der hat das Magliche
gatam, um voll dabei zu sein, wenn
es nach der Knse wieder aufwarts
geht", empfiehit Pierre Mierhaus.
Der Gastronom und Trendexparte
ist seit dber zwanzig Jahren durch
wiele Verbindungen mit dem Markt
gut vertraut wund hat auch Bera-
tungskunden in Gsterreich. Sein
Farit: In allen Stadten hat sich eine
aufterst kebendige, vielseitige Gas-
tronomie entwickelt, darunter viele
Konzepte mit Weltniveaw. In punc-
to Logistik und Ablaufe sieht er die
csterreichischen Gastroncmen, ins-
besondere in den Ferienregionen
und Wintersportorten, in ener Vor-
reiterralle.

LDie Gastronomie (st ein Marken-
relchen des Landes. Gerade auch
die Besucher aus den Machbar-
landern Deutschland und  ltalien
schatren die Kiche und das Flair
der Lokale.® Wiee Konzepte sind
wie Gastronomen selbst sehr indi-
widuell und authentisch. Ciese hohe
Glaubwirdigheit kst fie thn eln we-
senthicher Faktor flr dem Erfolg.
Insgesamt 15 dieser Faktoren hat
er ilentifisiert, damit ein Konzept
langfristig  wirtschafilich funktio-
niert. Denn: | Wer strategisch sel-
nen Effolg plant, hat auch elne gute
Chance, damit rekch 2u werden!*

1. ERFOLGSFAKTOR:

CLAUBEW RDIGREIT

Die Wislon Ist die Seele des Kon-
zeptes. Deshalb sollte der Gastro-
mom sein Konzrept auch selbst pla-
nen, um authentisch 2o sein wnd
dabei rublg in die Detalls geben. Je
intensiver man sich mit dem Thema
beschaftgt, desto mehr stelgern
sich Kompetenz und Begelsterung
uwnd damit die Chance auf Erfolg.
Mit Enthusiasrss wnd Glaubwle-
digkeit kSnnen Mitarbelter mo-
tivlert wnd die Giste Oberzeugt
wierden. Tun Sle also nur Dinge, an
deren Effolg Se glauben|

Ein Gastronoen, der bedingungslos
an selne Propekte glaubt und in sel-
ner Laufbahn bereits 2ehn Botriche
aufgemacht hat, ist Peter Hermritsch.

Won der Kultbar  Monkey Cirous®
in velden, dem Restaurant [ Aqua®
bis zurm akiuellen ,Purpur” in Kla-
genfurt — Pater Herrtsch hat sich
bel jedem sainer Projekte selbst
verwirklicht wnd Planung sowie
LUm=atzung bis ins Detall geleitet.
Mach zwanzig lahren Gastronormie
ist Hemitsch mit dem . Purpur® bei
einem Sl angekommen, der inter-
nationale Elegane mit Waohlflhlar-
biente vercint.

2. ERFOLGSFAKTOR:
ENTHUSIASMUS

Cie rmaisten Leute in der Gastro-
normie sind woller Engagement flr
ihren Beruf, begeisternd im Lim-
gang mit Mitarbeitern, engagiert
und gastfrevndlich mit ihren Gas-
ten. Das alles zu teilweise sshr un-
gewidhnlichen Zeiten uwnd haufig
fur eijgentlich zu wenlg Geld. Wer
kelne Begetsterung far seine Arbelt
und seln Konzept aufbrngt, Ist von
varmhereln zum Scheltern werurbeilt.
Enthustasmis Ist die trelbende Kraft
flir den Erfolg in der Gastronorme.
it etner grofien Portlon Enthushas-
s uid dem unbedingten Glauben
an lhre kdee erdffneten Christian und
Margit Denz im Sormmer 200 e

Rehee (Bild) an der Bundesstrafe
Richtung Atterses. Die 2B Meter
lange Massivholzrbhre ist zugleich

das  umverwechsalbare  Marken-
reichen des Salsonbetrebss. Das
innovative Design in verbindung
mit etnerm vielschichtigen Gastro-
konrpept aus Raststatte, Restaurant
und Welnbar fir Durcheelsende
und Elnhelrmische brachte den jun-
gen Wirtsleuten den Leaders Club
Award 2005 fir inrovative, neue
Gastronoriekonzepte an.

3. ERPOLGSFAKTOR:
WIRTSCHAFTUCHKEIT
Wir Gastronomen verdienen mit un-
serem Restawrant wnser Geld. Mur

ein wirtschaftich gesunder Befrieb
erndhrt Mitarbeiter und Inhaber, er-
miaghicht Investitionen und Expansi-
on. Dheshalb ist es ratsarn, alles abau-
stellen, was dieser Wirtschaftlichkeit
hindedich ist, wie snnlose Abliufe
oder  wnwirtschaftich  kalkulierte
Angebote. Oberstes Ziel st ablso der
gesunde Betrieb mit hohem Profit.
Diese Maxime sollbte man bei wirk-
lich jeder Entscheidung wnd jeder
Handlung im Hinterkopf bewahren.
it straffer Hand geflihrt und wor-
bildlich organisiert ist das , bosef* in
Linz. Dass Wirschaftlichkeit in Ziel
ist, das stindige Aufmerksamkeit
und Einsatz erfordert, weil awch
Gastronom Glnter W, Hager. Er
legt deshalb Wert auf Weiterbildung
awch firsich selbst wnd | &sst sich won
Eduard Altendorfer von der Metz-
werk-Gruppe  beraten. Trotz aller
Ausrichtung auf das Unstsrmehmen
bleibt Hager moch Zeit fir Prejekte,
die ihm sonst noch wichitig sind wie
z. B. die Unterstitrung emnes VWal-
senhawses in Tibet. Glnter Hager (st
ein Belspled dafie, dass besdes geht:
Er ist erfolgreich und Bleibt ssinen
Wertvorstellungen trew.

Die welteren Erfolgsfakioren lesen
Sie i der mdchsten GGE,
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fnr sefner Lapfhahn haf der Dils-
saldorfar Mierhaus 1% Bedrighe
alteir wra mif Partnern gefihvi.
Mt selnem 1982 gegrindefen
Constiltingbiro entwickelte wnd
satzte ar (ber heindart Gasfroms-
rmdekonzegde i allen Segmertan
urt. Als Experte fir Trends wnd
ifarnafionale Gastrononte or-
ganisiert  Merhaus  weltwelt
Studlerraisen.  Saime  Themen-
sehwarpunkte bel Vortrdgen sing
fmravation wnd Zukinfisdrate-
glen thir Montext Infernationaler
Gasrowmomie sowie die Werain-
barkeit vonr Profit wed Werten.
iHese Erfatinengen fitetien in dem
Buch Reich in der Gastromsmie
— Strafeglen fir die Zukanfi® -
sammesn, das i Mafthaes- Verlag
erschelnt. www. nierhaus. com












