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Begeisterte Teilnehmer an der Branchentagung im Badener Hotel Caruso. Miglich machte die
Tagung auch das Sponsoring durch Electrolux.

Neues Denken in
schwierigen Zeiten

Branchentagung der etwas anderen Art

Fulminante Vortrage, heiBe Diskussionen und neue
Sichtweisen pragten die Veranstaltung von Ronge
& Partner und HGV PRAXIS Ende April.

~Eigentlich bin ich ganz anders,
aber ich komme so seleen dazu.*
Eckhard ven Hirschhausen hat
dieses Bonmot kreiert, der San-
ger Udo Lindenberg hat den
Spruch auf seiner lerzren CD eis
kalt abgekupfert. In diesem Satz
schlummert das digliche Di-
lemma won  Fithrungskrifren,
man wir so gerne Mensch und
muss sich doch nach allen Seiten
verhiegen.

Wie Frau und Mann in leitender
Position ¢s doch hinkriegen,
weils Andreas Wismek. Froist
Manager, Trainer, Unternchmer
und aktver Ultralangstrecken-
sportler, hat also einen langen
Arem und Durchhaltevermagen.
Das spiiren die Teilnehmer der
»Branchentagung der ecwas an-
deren Art® sofort. Der diplo-
mierte Mentaltrainer besteeitet
solo einen ganzen Vormittag und
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darf sich itber finf Stunden der
absoluten Aufmerksamkeic si-
cher sein.

Mit dem Workshop zum Thema
«Wir brauchen emne Fithrung
neuen Srils* gehdrr Andreas Wis-
mek der zweite Tag der von
Ronge 8c Partmer sowie HGV
PRAXIS veranstalteten Tapgung
am 29. und 30. April in Baden.
Abseits der ausgetretenen Pfade,
auf denen ublicherweise Bezie-
hungscoachs und Management-
trainer  inzwischen  wandeln,
schielit Wismek ein wahres Feu-
erwerk uiber die Prinzipen des
nevuen Fithrens auf die Teilneh
mer ab und fesselt mit neuen
Ideen und Zugingen zum
Thema.

Ein wiirdiger und spannender
Abschluss von zwel intensiven
lagen firr Manager der Gemein-
schaftsverpflegung und Groff

gastronomie. Ging es doch da-
rum, neue Wege aufruzeigen und
neue  Blickwinkel zu  6ffnen.
[Fbung gelungen, die Teilnehmer
bewerteten die Qualitit der Re-
ferenten zum Abschluss mit der
Note 1,47 und der dringenden
Bitte nach einer weiteren Veran-
staltung der erwas anderen Art,

Das Lob kommt nicht von unge-
fahr, Bereits die Auswahl der
Themen und Referenten wies auf
ein aubergewohnliches Ereignis
hin. So drehte Manfred Ronge
gleich zum Start den SpieR um
und verlagerte die klassische Dis-
kussion um das Thema Qualitir
aul die Ebene der Gistesiche.
WSchlieRlich smd wir hier alle
Profis und glauben zu wissen,
wic wir in unscren Betrieben
qualititsvoll arbeiten. Aber se
hen das die Giste genauso?®

Pyramide der Qualitat

Wie Umfragen von Ronge &
Partner ergaben, lisst sich zu die-
sem Thema zwischen Gast und
Anbieter nur bedingt Uberein-
stimmung erzielen. Der ganze

Emahrungswissenschafterin
Britta Macho.

Gerda Hiehs, Derenko, mit
sonnigem Deko-Element.

Begeisterte ausgerechnet
an seinem Geburtstag:
Mentaltrainer und Unterneh-
mer Andreas Wismek.




Stolz der Gastronomen — und da
sind GroRkichenmanager cinge-
schlossen — liegt ja meist daranf,
heifies Essen in guter Qualitit
und der richtipen Menge hygie-
nisch einwandfrei zu servieren.
Fiir die Gaste wird dies als selbst-
verstandliche Basisleistung ein-
fach voransgesetzt. Die tatsachli-
che Arbeit, die schon hinter die-
ser Leistung steckt, beeindruocke
den Gast nichr,

Unter den von Ronge gesammel-
ten Aussagen von Kunden der
GV Andet sich auch das absolute
Totschlagargument: . Das kann
ich zu Hause besser oder zumin-
dest gleich gut.* Wer dies horen
muss, sollte schleunigst sein Ge-
schaftsmodell iiberdenken. ,Das
habe ich nicht erwartet™, dage-
gen zeipt, der Betrieb befindet
sich auf dem richtigen Weg.

Als Hilfe enrwarf Manfred
Ronge seine spezielle Qualitirs-
pyramide. Demnach machen 80
Prozent der Qualitar die saubere,
professionelle Arbeit in der Kii-
che aus. Die Basis also, die ohne-
hin meist erreicht wird., Weirere
fiinfzehn Prozent trage das Mehr
bei, das durch die Muotivation
des Teams, Zusdtzliches zu leis-
ten, genertert wird. Lediglich
tinf Prozent tragen dann zom
aullergewdhnlichen Erlebnis fiar
die Giste bei. Keine Frage, dass
es genau diese fiinf Prozent an
der Spitze der Pyramide sind, an
denen tiglich gefeilt werden
muss.

Zur aufergewdhnlichen Leis-
tung gehire avch das entspre-
chende Ambiente. Hier bewies
Cierda Hiehs, Chebin des Gastro-
nomieeinrichters Derenko, Kom-
petenz. Hiehs erlauterte die
Grundsitze des Wohlbefindens
i Einrichtungen der Gemein-
schafisverpflegung und Gasiro-
nomie. Denn auch hier unterlie-
gen die Trends dem Wandel der
Zeit, Wurde frither gewisserma-
Ben fur die Ewigkeir gebaut, pra-
gen heute  schnelle, schlichte
Konzepee die Landschaft.

Eine nach wenigen Jahren wie-
der austauschbare Geradlinig-
keit, die auch dem Kostendenken
geschulder ist, wird heute ge-
pllegt. Trotzdem gilt es, psycho:
logische Grundfaktoren zu be-
achren. Die richtigen Farben,
Stithle, auf denen man wirklich
sitzen kann, und ausgefeilte De-

korationen machen ein Lokal
oder Betricbsrestaurant erst zu
emem Ort, an dem die Nah-
rungsaufnabme zum Vergniigen
wird,

Und selbstredend muss auch das
Umfeld der gepflegten Qualitit
angepasst sein, Gerda Hiehs:
~Untersuchungen  haben zum
Beispiel ergeben, dass Gisre we-
niger konsumieren, wenn die Pe-:
leuchtung in den Toiletten nicht
stimmt. Wer sich im kalten Ne-
onlicht als graue, faltige Maus
im Spiegel sicht, gehr lieber nach
Hause, anstatr noch ein Gertrank
zu ordern. ™

Auch sonst gab es noch eine
ganze Reihe von Tipps und
Tricks, wie sich Lokale und Res-
taurants auch mit geringerem fi-
nanziellem Einsatz wieder auffri-
schen und verbessern lassen.

Jeder ist ein Lobas

«In jedem steckr ein Lohas.®
Sagt Roberr Poschacher, Marke-
tngleiter von ,,Ja! Nartiirlich®,
der Bio-Schiene von Billa und
Merkur. Der Experte auf dem
Sektor Bio-Produkte erliuterte
denn auch in einem fulminanten
Vortrag die Philosophie, die hin-
ter der Bio-Welle steckr.

War Bio in den 80er-]Jahren noch
ein kaum vorhandenes Vergnii-
gen fiir ,lustferne Karndiknab-
berer®, so ist Bio heute mit Attri-
buren wie lustvoll, gesund, zeit-
geistig, nachhaltig und modern
aufgeladen. Das zeigt sich auch
an den steigenden Umsiitzen mit
Bio-Produkeen.

Auch in der Gemeinschaftsver-
pflegung sieht Poschacher noch
Potenzial. In der GV wird aktu-
ell mit Bio-Produkten pro Jahr
50 Millionen Euro Umsarz ge-
macht, das ldsst sich meiner Mei-
nung nach locker wverdreifa-
chen.® Schlieflich nehmen die
Lohas zu, also jene Gruppe von
Menschen deren Lebenseinstel-
lung als ,,Lifestyle of Health and
Sustainability®™ definiert  wird.
Und so etwas stecke eben in je-
dem von uns. Im einen mehr im
ﬂndeﬂ:[] \\'E‘iligﬁ!’. :I]Jl‘l' 241 ERL=
ziehen kann man sich dieser Ein-
stellung nicht mehr,
Entsprechend auch die Tipps von
Poschacher fiir Hotellerie, Gast-
ronomie und Gemeinschafrsver-
pllegung. ,Lohas gibt es iiberall,
sie sind heute gane normale Biir-
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ger. Entsprechend ist ein Ang-
bots- bzw. Marketingmix zu kre-
ieren, der auf deren Bediirfnisse
eingeht. Bio, Fairtrade oder Re-
gionalitat miissen mit eingebaunt
werden, dazu kommen hochwer-
rige Zutaten wie erwa Ferte frei
von Transfettsauren, erstklassige
Ole, viel frische Rohwaren und
nur hochwertige Convenience-
Produkee.®

Sind regionale Lebensmittel
itherhaupr geeigner fiir die Ge-
meinschaftsverpflegung mit ih-
rem Anspruch an groffe Men-
gen? Diese Frage beantwortete
die Ernahrungswissenschafrerin
Britta Macho. Immerhin, so zi-
tierte sie aus einer Umfrage des
FGO, ist der Wunsch der Giste
nach gesunderer Ernahrung vor-
handen. Fast em Drittel zeigten
sich nicht mit dem Angebot an
gesunden Mahlzeiten zufrieden,
immerhin die Halfre fuhlt sich
nach dem Mittagessen in der
Kantne angefillt und trige.
Tawsichlich regiert die neue Lust
am Geschmack. Schnell und ge-
sund geniefen liegt im Zeitgeist,
das Gewissen will beruhigt sein
und es herrscht eine Sehnsuche
nach Handwerk und Original.
Der Aspekr Okologie wird im-
mer wichtiger, die Giste fordern

Fachgesprach zwi-
schen Robert Poscha-
cher (Marketing ,.Ja
Matiirlich!”, links im
Bild) und Gerhard
Dulling (Leiter Interspar
Restaurants).

Pausengesprache (von
rechts): Sylvia Ronge,
Manfred Ronge,
Brigitte Lorenz (Vitanal
und Robert Poschacher
(Ja Natirlich!).

Nachhaltigkeitr  und  weniger
CO2-Verbrauch auch ber der
Rohware.

Tatsachlich sind regionale Le-
bensmittel heute auch fiir die Ge-
meinschaftsverpflegung  einfa-
cher zu beschaffen als in der Ver
gangenheit. Macho verwies in
diesem Zusammenhang auf die
Bemiithungen der Grofhindler
und C+C-Mirkee, ein ausgereif-
tes regionales Angebor zu schaf-
fen.

Dass die Forderung nach Saiso-
nalitdt schwieriger zu erfiillen ist,
zeigte auch die nachfolgende
Diskussion. Hier gilt es letztlich,
den Spagar zwischen regional,
saisonal und Gastewinschen zu
vollfithren, und letzdich gebr es
darum, ohne Verbissenheir auch
einmal die Kirche im Dorf zu las-
sen. SchheBlich zahlt bei aller
Liebe zur Region auch der Ge-
nuss zum Erlebnis in Gastrono-
mie und Gemeinschafrsverpfle-
gung. Und schlieRlich geht es
auch darum, eingefahrene Ge-
wohnheiten und Sichoweisen 7u
andern. Und dafiir bot die Bran-
chentagung die 1deale Plattform.
Eine Erstveranstalung, die wei-
tere mach sich ziehen wird. So
wiinschten es auch die Teilneh-
mer. -hal-
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