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AM PULS DER ZEIT


Der Titel dieses Buches ist keine Floskel, keine Phrase, keine werbeheischende Schlagzeile. Die Gastronomie lebt am Puls der Zeit. Und diese Zeit meint es gerade nicht gut mit uns. Erst fehlten die Gäste, jetzt fehlt den Gästen das Geld. In weiten Teilen unserer Republik fiel 2024 die Zukunft vieler Gastronom*innen buchstäblich ins Wasser. Während vor fünf Jahren noch die größte Herausforderung darin bestand, mit Bio und Regio im Verdrängungsmarkt Gastronomie kontinuierlich Umsätze zu erwirtschaften, geht es mittlerweile ums nackte Überleben.


Pandemie, Klimawandel, Bürokratie, Krieg, Inflation, Preissteigerungen, grüne Transformation, Fachkräftemangel, Populismus, kollektive Depression ... Und wir? Was fangen wir an mit dieser Zeitenwende? Haben kreative Konzepte überhaupt noch eine Zukunft? Gibt es tatsächlich Chancen inmitten der Weltuntergangsstimmung? Sind wir noch zu retten?


Mein Name ist Pero Vrdoljak. Ich kann Ihnen nicht versprechen, dass bald alles wieder gut wird. Niemand kann das. Aber ich kann Sie unterstützen, die gegenwärtigen Krisen zu meistern.


Warum? Weil es für uns alle immens wichtig ist, dass Ihr Gastrobetrieb überlebt. Weil Deutschland ohne uns nicht überleben kann.


Wir sind es, die jede noch so kleine, aber vor allem jede große Veränderung im gesellschaftlichen, ökonomischen und ökologischen Kontext zu spüren bekommen. Während der Pandemie mussten wir unverschuldet um Hilfe betteln, unsere Mitarbeiter*innen in Kurzarbeit schicken, binnen weniger Tage komplett neue Konzepte entwickeln, um irgendwie den Laden am Laufen zu halten.


Im demographischen Wandel müssen wir um jede Fachkraft ringen, den beruflichen Alltag der Work-Life-Balance anpassen, neue Arbeitszeitmodelle anbieten, smart, woke und de luxe sein, um den Jungen zu gefallen, ohne die Alten zu verlieren. Bürokratie und Personalmangel zwingen uns, Arbeitsprozesse zu digitalisieren - ob wir wollen oder nicht.


Der Wunsch nach mehr Transparenz bedeutet für uns, aus Speisekarten peinlich genaue Beipackzettel zu machen, in denen jede Zutat minutiös aufgelistet ist. Halten wir Vorschriften nicht ein, wird der Laden dichtgemacht. Erfüllen wir nicht punktgenau sämtliche Kundenwünsche, kassieren wir miese Online-Bewertungen. Jeder Gast und jede Gästin kann mit dem Smartphone unser Lokal filmen und sich sowohl positiv als auch negativ darüber äußern. Bewirbst du in den sozialen Netzwerken dein Angebot, wird sich über die Preise aufgeregt, über zu viel oder zu wenig Fleisch.


Und wehe, du weißt nicht, wie die Kuh mit Namen hieß, auf welchem Acker der Salat wuchs, auf welcher Plantage der Kaffee angebaut wurde. Im Zeitalter der Selbstoptimierung und Globalisierung wird es immer schwerer, mit den Ansprüchen Schritt zu halten. Mal ganz zu schweigen vom Klimawandel, der sowohl Ernten vernichtet, Existenzen zerstört, Preise hochtreibt als auch mehr Nachhaltigkeit und neue Strategien fordert.


Seit Russlands Angriffskrieg in der Ukraine müssen wir explodierende Kosten ertragen, uns die Hacken nach Wodka ablaufen und zunehmend eskalierende Debatten an unseren Tischen aushalten. Die Gesellschaft zerbricht im Strudel der Zeitenwende.


Und die Gastronomie? Was sind wir?


Die Kapelle auf der Titanic?


Der DEHOGA befragte im Juli 2024 Vertreter*innen aus dem Gastgewerbe mit deutlich unterschiedlichem Ergebnis. Für das 3. Quartal 2024 beurteilten knapp 70 Prozent die Aussichten als schlecht bis befriedigend. Immerhin stolze 8,8 Prozent bewerteten ihre Perspektiven als sehr gut.


DEHOGA-Präsident Guido Zöllick spricht immer wieder von einer angespannten Lage und fordert mehr Unterstützung von der Politik, gleichzeitig aber weniger Bürokratie sowie einen fairen Wettbewerb.


»Wenn sich nichts ändert, stehen weitere Tausende Betriebe vor dem Aus.«


Ja, richtig. Danke für die Zahlen. Danke für das Statement. Die generelle Absenkung der Mehrwertsteuer auf 7 Prozent wäre super, mehr gesamtgesellschaftlicher Zuspruch wünschenswert. ABER!



WOLLEN WIR ALLEN ERNSTES UNSERE ZUKUNFT DER HOFFNUNG ÜBERLASSEN?


Ohne Frage, der DEHOGA macht einen guten Job, die Politik ist beschränkt auf die Kunst des Möglichen, Städte und Gemeinden sind bemüht, alles großartig. Wir können dankbar, gern auch kritisch sein oder uns selbst engagieren. Aber hören wir doch bitte auf, weiter den Buhmann zu suchen, Gott und die Welt für unser Leid verantwortlich zu machen und uns wie die Lemminge von der Klippe zu stürzen. Denn mal ehrlich! Was sind wir? Verwöhnte Fünftklässler, die sich von Mutti die Schuhe binden lassen und Vati holen, wenn uns jemand auf dem Schulhof das Pausenbrot klaut?


Ja, die Gastrobranche hat massive Probleme. Aber welches Problem wurde jemals durch Jammern oder Subventionen gelöst? Wollen wir tatsächlich die Hände in den Schoß legen und auf Hilfe warten? Was passiert, wenn der Staat sich zu sehr einmischt, wird dann alles besser, der Wettbewerb fairer, die Bürokratie weniger?


Wie lange wollen Sie auf ein Wunder hoffen?


Das Gastgewerbe gibt es seit der Antike. 1765 servierte ein gewisser Herr Boulanger zum ersten Mal »köstliche Restaurants«. In all den Jahrhunderten herrschten zig Pandemien, Hungersnöte, Kriege, Diktatoren. Und, ist das Gastgewerbe gestorben?


Niemand von uns muss Geschichte studiert haben, um zu erkennen, dass die Rahmenbedingungen heute um ein Vielfaches besser sind als jemals. Noch nie hatten wir eine so umfassende staatliche Unterstützung. Noch nie hatten wir so viele Möglichkeiten. Und da wollen Sie einfach aufgeben, Ihre Träume an den Nagel hängen, um ab morgen was zu tun?


Wo steht eigentlich, dass wir nur unter optimalen Bedingungen arbeiten können? Und wie sollen diese optimalen Bedingungen eigentlich aussehen? Wenn die Menschen mehr Geld übrig haben? Und was dann? Nach den Gesetzen der Marktwirtschaft würde das Angebot steigen. Mehr Konkurrenz also. Hätten Sie dadurch irgendetwas gewonnen? Mehr staatliche Unterstützung bedeutet auch immer mehr Bürokratie. Kein Naturgesetz, aber eine typische Konsequenz.


Wollen Sie das?


Wegen zu hoher Personalkosten müssten Gastrobetriebe schließen, heißt es immer wieder. Was wäre der Umkehrschluss: Dumpinglöhne? Jede Fachkraft, jeder Mensch hat das Recht auf eine faire Bezahlung!


Wegen der sogenannten Mehrwertsteuererhöhung müssten Gastronom*innen Insolvenz anmelden. Welche Erhöhung? Die Subvention wurde zurückgenommen. Ja, der Kanzler hatte es anders versprochen. Na und? Was haben wir davon, über die Politik zu schimpfen, die uns übrigens drei Jahre lang diese 12 Prozent schenkte? Die Mehrwertsteuer gehörte noch nie uns. Wer sie als Netto-Einnahme verbucht, geht verdient pleite.


Ja, das klingt hart. So hart, wie die Zeiten nun mal schlechtgeredet werden. Nur Scharlatane behaupten, dass es leicht ist, Gastwirt*in zu sein. Unsere Branche ist geprägt von Hochs und Tiefs. Schon immer!


Denn das Wesen der Gastronomie besteht darin, Menschen glücklich zu machen. Und die Menschheit entwickelt sich in einem steten Prozess, den man Leben nennt. Es wäre also wider die Natur, mit der naiven Hoffnung im Stillstand zu verharren, dass alles so wird, wie es einmal war.


In diesem Buch werde ich Ihnen nichts versprechen und auch nichts vorschreiben. Stattdessen werde ich Ihnen Mut machen und Möglichkeiten aufzeigen, wie es geht. Denn wie es nicht geht, wissen Sie allein oder können es täglich in der Zeitung, im Netz und in den sozialen Medien lesen. Geben Sie bei Google »Gastrosterben« ein und Sie werden zig Beiträge finden, in denen melodramatisch die Misere beschrieben wird. Zum Thema »Chancen in der Gastronomie« hingegen haben Zeitungen und Branchenverbände verflucht wenig zu sagen. Die Journaille mag mit Clickbait-Jammern Geld verdienen. Wir aber nicht!


Verschwenden wir also nicht länger wertvolle Energie und Lebenszeit. Lassen Sie uns auf jene 8,8 Prozent aus besagter DEHOGA-Umfrage schauen, die ihre Aussichten mit »sehr gut« bewerten. Haben diese Kolleg*innen etwa andere Rahmenbedingungen, bessere Chancen als wir? Auch wenn das Tempo der Veränderungen durchaus Angst machen kann, ist doch der positive Blick nach vorn unsere einzige Möglichkeit. Vielleicht wird nicht alles, was ich in diesem Buch als Chance beschreibe, für Sie infrage kommen. Das ist auch gar nicht nötig.



SIE BESTIMMEN DAS ZIEL UND DEN WEG DORTHIN.


Wenn Sie keine Kraft mehr haben und ans Aufgeben denken, ist das keine Schande. Gewiss haben Sie hart gearbeitet und lange gekämpft. Vielleicht haben Sie gerade erst angefangen und wissen noch gar nicht so richtig, wo die Reise hingeht. Es könnte auch sein, dass Sie sagen: Endlich spricht das mal jemand aus. Ich kenne Sie nicht. Weder Ihre Stärken noch Ihre Sorgen. Aber ich möchte mit allem, was ich weiß und erfahren habe, mein Bestes tun, dass Sie Ihre Leidenschaft wiederfinden und die Kraft, Ihre Ärmel hochzukrempeln und weiterzumachen.



JETZT ERST RECHT!


Neben den Basics unseres Geschäfts, die zum Glück relativ unabhängig von der Zeitenwende sind, werden in diesem Buch sämtlich eben aufgezählte Probleme von mir betrachtet und entsprechende Lösungen aufgezeigt. Für eine flächendeckende Bestandsanalyse habe ich mich in der Branche umgeschaut, mit diversen Gastronom*innen gesprochen und GASTRO-REPORTERIN GERDI durch Deutschland geschickt, die für mich und für Sie die aktuelle Situation in allen 16 Bundesländern unter die Lupe nahm.


Bevor es losgeht, noch ein paar Worte, die mir sehr am Herzen liegen:


Liebe Gastronom*innen,


lassen Sie uns gemeinsam die Liebe zu diesem wunderbaren Beruf wiederentdecken! Die Gastrobranche ist weit mehr als nur systemrelevant. Wir halten das Land, die Gesellschaft am Laufen. Wir schaffen Orte der Begegnung, der Freude, des Glücks. Wir bringen Menschen zusammen und geben ihnen das, wonach wir uns alle sehnen: Gemeinschaft, Genuss, Frieden, Miteinander. Jede/r aus unserer Zunft leistet einen wichtigen Beitrag, deshalb können wir auch auf niemanden verzichten.


Nehmen Sie sich Zeit, wann immer sie Ihnen zur Verfügung steht. Die Lektüre meines Buches ist kein Wettbewerb, das Arbeiten mit den Checklisten und die Erkenntnis zwischen den Zeilen kein Marathon. Lesen Sie bitte jedes Kapitel mit der nötigen Sorgfalt. Haben Sie Fragen, Anregungen oder Verbesserungsvorschläge, kontaktieren Sie mich. Und wenn Ihnen dieses Buch gefällt, lassen Sie gern andere teilhaben.


Machen Sie es gut - im wahrsten Sinne!


Deutschland braucht Sie.


Ihr GASTRO-COACH


Pero Vrdoljak










Ihr Gastro-Coach


Pero Vrdoljak ist Gastro-Coach aus Leidenschaft. Aufgewachsen in der Gastronomie, wusste er schon als kleiner Junge, dass es seine Berufung ist, Menschen glücklich zu machen.
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Nach einer umfassenden Ausbildung übernahm er das elterliche Restaurant, welches unter seiner Führung in kürzester Zeit zu einem populären Steakhouse avancierte. Der gelernte Hotelfachmann arbeitete in Kroatien, Deutschland, im Londoner Hilton und Waldorf Astoria in New York.


Seit 2013 widmet sich Pero Vrdoljak dem GASTRO-COACHING. Mitten in der Pandemie brachte er das Schnitzeltaxi in Emsdetten zum Laufen und steigerte ab dem ersten Jahr sukzessive den Umsatz. Das DIEKHUES HOFF ist heute fester Bestandteil der Gastro-Szene und erfreut sich großer Beliebtheit.


VOM GASTRONOMEN – FÜR GASTRONOMEN ist das Motto, unter dem Pero Vrdoljak sein Wissen weitergibt. Nach über fünfunddreißig Jahren Berufspraxis als Gastronom und Coach weiß er, wo die Probleme liegen und konkreter Handlungsbedarf besteht. Seine realistischen Analysen und praxisnahen Tipps eignen sich sowohl für Gründer*innen als auch für all jene in der Gastrobranche, die mehr wollen als nur überleben.


In seinen aktuellen Büchern aus der GASTRO-COACHING-Reihe findet Pero Vrdoljak Antworten auf die Fragen am Puls der Zeit. Was hat sich in der Gastro seit Corona geändert? Wie gehen wir mit den Konsequenzen des Wandels und Mangels um? Welche Chancen finden wir in der Zeitenwende?










WAS SAGEN GASTRONOMEN?


Slafko, STEAKHAUS MEDAILLON, Emsdetten


Krisen zwingen uns, innezuhalten und darüber nachzudenken, was wirklich wichtig ist. Wir haben uns intensiv mit unserer Speisekarte auseinandergesetzt, mit der Art und Weise, wie wir kalkulieren, wirtschaften und präsentieren.


Auch wenn viele momentan dazu neigen, sich auf das Notwendige zu beschränken, haben wir uns dazu entschieden, mutig zu sein, neue Wege zu gehen und gleichzeitig unseren Gästen stets das Beste zu bieten. Unser Ansatz besteht darin, nicht in Angst zu verharren, sondern die Chance in der Krise zu nutzen, unser Angebot zu verbessern und den Kontakt zu unseren Gästen zu intensivieren. Es geht nicht darum, etwas Kostenloses anzubieten. Vielmehr sind wir davon überzeugt, dass ein herausragender Service den Unterschied macht.


steakhaus-medaillon


Marnix & Svetlana, ALPENLIEBE DESIGN HOTEL, Inzell


Die Zukunft der Gastronomie ist ganz deutlich: Der Einzelhandel wird aussterben, das siehst du auch in den kleineren Orten, weil über das Internet alles zu kaufen ist. Aber ein Frisör oder Zahnarzt wird immer Arbeit haben. Und so ist es auch in der Gastronomie. Vielleicht wird das in 40 Jahren ein Roboter machen, aber den persönlichen Kontakt, das Zwischenmenschliche kann keine Maschine ersetzen. Darin liegt unsere Chance.


Die leerstehenden Läden soll man befüllen mit kleiner Gastro. Tolle Konzepte entwickeln, sich spezialisieren. Aber gute Preise. Es soll chic sein, Klasse haben, nicht billig und schnell. Da sehe ich die Zukunft der Gastronomie. Mit mehr Mut und Leidenschaft, das wird sich lohnen!


inzell-hotels.bayern


Miro, RESTORAN AGA, Nemira


In Zeiten der Gastrokrise möchte ich jedem Gastronomen ans Herz legen, nicht den Kopf in den Sand zu stecken, sondern aktiv nach Lösungen zu suchen. Wir haben alles Mögliche digitalisiert, um reibungslose Abläufe zu gewährleisten und dem Personalmangel entgegenzuwirken. Darüber hinaus haben wir die Löhne erhöht und zusätzliche Vorteile für unser Team geschaffen. Nur gemeinsam können wir diese Herausforderungen meistern und die Zukunft der Gastronomie gestalten.


facebook.com/agarestoran


Bajso, KONOBA BAJSO, Jesenice


Ein klarer Wettbewerbsvorteil liegt in einer präzisen Zielgruppendefinition sowie der konsequenten Anpassung des Angebots. Wir haben uns bewusst auf die dalmatinische Küche spezialisiert und verwenden ausschließlich regionale, frische Produkte. Diese Authentizität hat zum wirtschaftlichen Erfolg beigetragen und uns eine loyale, zufriedene Kundschaft beschert. Unsere Gäste fühlen sich bei uns als Teil einer großen Familie – und genau das macht für uns den Unterschied.


facebook.com/konobaBajso


Benjamin, RESTAURANT SPLIT, Gronau


Wir wollen mehr bieten als gutes Essen. Mit einem neuen Raumkonzept haben wir einen Wohlfühlort geschaffen, an dem sich unsere Gäste entspannen und den Alltagsstress hinter sich lassen können. Unser Servicepersonal ist durch intensive Weiterbildung in der Lage, Kundenwünsche noch besser zu verstehen und gezielt Empfehlungen auszusprechen. Unsere Gäste schätzen es sehr, wenn sie nicht nur das bekommen, was sie sich vorgestellt haben, sondern auf zusätzliche Angebote hingewiesen werden, die ihren Besuch bereichern.


Insgesamt war die Renovierung und die Schulung des Teams eine Investition in die Zufriedenheit unserer Gäste. Und ihr Feedback zeigt uns, dass wir auf dem richtigen Weg sind. Wir freuen uns darauf, auch in Zukunft ein Ort zu sein, an dem sich Menschen wohlfühlen und gern wiederkommen.


split-gronau.de










GERDI ON TOUR


Gastro-Reporterin Gerdi war on Tour, um in allen 16 Bundesländern die Gastro-Szene unter die Lupe zu nehmen. Herausgekommen ist eine umfassende Bestandsaufnahme über regionale Unterschiede, individuelle Pleiten, großartige Innovationen und kommunale Förderprogramme. Im Folgenden werde ich immer mal wieder Bezug auf Gerdis Gastro-Stories nehmen. Erforderlich ist die Lektüre nicht. Fühlen Sie sich frei, das Booklet zu kaufen.
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Bitte benutzen Sie für Schreibaufgaben, ein zusätzliches Blatt Papier







1. LEIDENSCHAFT



Was treibt mich an?


Wenn alles läuft wie geschmiert, die Gäste zahlreich und zufrieden sind, ist Leidenschaft etwas Selbstverständliches. Aber nicht jeder Tag läuft nach Plan. Nicht jeder Gast ist ein Freund. Nicht jeder Freund ein Unterstützer. Nicht immer ist das Personal so motiviert, wie es sein sollte. Und Sie? Warum haben Sie dieses Buch gekauft? Niemand investiert Zeit und Geld, wenn es nicht unbedingt sein muss. Also gehe ich davon aus, dass Sie sich momentan fragen, wie es weitergehen soll.


Vielleicht brauchen Sie nur einen kleinen Schubs, ein bisschen Motivation, positiven Input in diesen nicht gerade leichten Zeiten. Möglicherweise liegt das Problem aber auch tiefer, gegebenenfalls in der Buchhaltung, Preisgestaltung, Digitalisierung, im Angebot, Personalmangel ...?


Bitte entschuldigen Sie meine Offenheit, doch von Bauchpinseleien kommt kein Geld in die Kasse. Wir sind quasi unter uns und sollten deshalb nicht um den heißen Brei reden. Krisen, Klima, Krieg kann man keinesfalls weglächeln, den knallharten Realitäten nicht mit einem verträumten Kumbaja begegnen. Was uns momentan von außen zu schaffen macht, ist gewaltig. Trotzdem sage ich, dass die meisten Probleme von innen kommen, also hausgemacht sind. Und genau deshalb sind wir in der Gastronomie und Hotellerie nicht auf Gedeih und Verderb der Zeitenwende ausgeliefert. Wir sind keine Eisbären, die auf einer stetig kleiner werdenden Eisscholle in den Untergang treiben.



WIR SIND WIE LÖWENZAHN, DER OHNE WASSER IN BETONRITZEN WÄCHST.


Aber auch dieser Löwenzahn gedeiht nicht durch Magie. Es braucht Durchhaltevermögen, sich äußeren Einflüssen anzupassen. Ausschlaggebend ist Ihre innere Stärke, nur sie gibt Ihnen die nötige Kraft, durchzuhalten und mental beweglich zu bleiben. Deshalb fragen Sie sich bitte als Erstes: WARUM GEBE ICH NICHT EINFACH AUF?


Keine Panik, es geht hier nicht um Mindset-Blabla, sondern um die konkreten Gründe, was genau Sie jeden Tag dazu bringt, Ihren Laden aufzuschließen, sich auf Ihre Gäste zu freuen, ein guter Chef, eine gute Chefin zu sein.


Wenn Sie es ernst meinen, nehmen Sie sich jetzt bitte eine Auszeit. Zwanzig Minuten sollten vorerst genügen. Gehen Sie raus in die Natur, laufen Sie durch die Stadt, genießen Sie ein Glas guten Wein, eine Tasse Tee oder was auch immer Sie mögen, schalten Sie Ihr Handy aus … und dann fragen Sie sich:



Was treibt mich an?



 


Weshalb habe ich mich für diese Branche entschieden?


 


Ich weiß, es ist gar nicht so einfach, die positiven Gründe zu finden, wenn man eigentlich fluchen möchte und die Welt verteufeln. Nur davon wird leider nichts besser. Konzentrieren Sie sich bitte auf Ihre Bedürfnisse, Ihre Visionen und den Grund, warum Sie Gastronom*in geworden sind. Legen Sie dieses Buch für einen Augenblick beiseite und widmen sich der eben gestellten Frage ...


Haben Sie bereits geantwortet, dann schauen Sie sich noch einmal in Ruhe an, was Sie geschrieben haben.



ERST WENN SIE MIT SICH IM REINEN SIND UND GENÜGEND KRAFT HABEN, KÖNNEN SIE FÜR ANDERE DA SEIN.


Und das ist es doch letztlich, was diese einzigartige Branche ausmacht. Wir sind für unsere Gäste da, bieten ihnen etwas Besonderes, das sie zu Hause nicht bekommen. Wir sorgen dafür, dass es Menschen gut geht, dass sie glücklich sind. Wir schaffen unvergessliche Erlebnisse, Wohlfühlmomente. Unser Beruf ist relevant für eine funktionierende Gesellschaft. Essen und Trinken ist Kultur. Bei uns zählt die Gemeinschaft, nicht die Spaltung.


Klingt toll, oder?


Ist es auch.


Nur sind wir Gastronom*innen eben nicht mit Teflon beschichtet. Auch wir haben Existenzangst und schlechte Laune. Das ist okay. Für uns. Nicht für Personal und Gäste!


Wann immer Sie merken, dass das sprichwörtliche Fass kurz vor dem Überlaufen ist, schaffen Sie sich Ihre Auszeit! Gehen Sie um den Block, zum Großmarkt, ins Fitnessstudio oder für einen Kaffee zu einem Freund/einer Freundin. Entspannen Sie sich für eine Stunde oder wie lange Sie eben brauchen, um Ihren Akku zumindest ein Stück weit aufzuladen. Und kommen Sie erst dann zurück, wenn Sie sich besser, ausgeglichener fühlen. Denn Ihr Laden läuft nur so gut, wie Sie drauf sind. Denken Sie immer daran, dass es länger dauert, die schlechte Stimmung im Team zurück auf einen positiven Pegel zu bringen, als Sie für Ihre Auszeit benötigen.


In unserem Geschäft haben wir es nicht mit leblosen Objekten zu tun. In der Gastrobranche geht es um Bedürfnisse, Wünsche, Emotionen. Deshalb wird Ihnen niemand absprechen können, ebenfalls »nur« ein Mensch zu sein.



ES GEHT NICHT DARUM, DASS SIE KEINE GEFÜHLE HABEN DÜRFEN, SONDERN DARUM, WIE SIE MIT DIESEN GEFÜHLEN UMGEHEN.


Wenn es Ihnen gelingt, Ihre Leidenschaft konstruktiv zu nutzen, werden Ihre Mitarbeiter*innen besser arbeiten und Ihre Gäste zufriedener sein. Klingt ebenfalls super, nicht wahr? Vielleicht denken Sie jetzt: Der hat gut Reden, ich bin doch nicht freiwillig mies gelaunt.


Eben! Es gibt triftige Gründe, weshalb Sie sich müde und ausgelaugt fühlen, machtlos, unverstanden. Probleme können nicht einfach abgestellt werden. Ein »jetzt reiß dich mal zusammen« hilft in den seltensten Fällen, sondern führt in der Regel zu noch mehr Frust - sowohl bei Ihnen als auch in Ihrem Team. Und dann entstehen Fehler, die vermeidbar sind. Ebenfalls bei Ihnen und Ihren Mitarbeiter*innen, die entweder kündigen oder aber aus lauter Angst, wieder von Ihnen angeblafft zu werden, ihre Aktivitäten auf ein Mindestmaß reduzieren. Der Laden läuft mit angezogener Handbremse und es dauert nicht lange, bis das miese Karma Ihre Kundschaft erreicht.


Und Sie? Wie lange werden Sie es aushalten, permanent frustriert zu sein? Wie lange wird Ihr Körper mitspielen?


Wir Gastronom*innen leben sowieso meist viel zu ungesund. Doch nicht das unregelmäßige Essen, zu wenig Schlaf und zu viel Alkohol wird Sie krankmachen, sondern der Stress, der hausgemachte und tatsächlich vermeidbare Stress. Deshalb ist es zwingend erforderlich, sich für die wahren Gründe ihres mentalen Tiefs zu interessieren und dieses erst einmal anzuerkennen. Darum stelle ich Ihnen jetzt die zweite Frage. Sollten Sie noch mit der ersten befasst sein: Großartig! Sollten Sie bisher keine Muße gefunden haben, sich mit der Frage zu befassen, was Sie antreibt, wäre jetzt ein guter Zeitpunkt, sich gleich beiden Fragen zu widmen, denn sie hängen unmittelbar zusammen.



Was bremst mich aus?



 


Was oder wer hindert mich, gut drauf zu sein?


 


Warum es so wichtig ist, sich mit den eigenen Problemen detailliert auseinanderzusetzen? Klar, um Lösungen zu finden. Aber darum geht es momentan noch gar nicht, sondern vielmehr um den Prozess als solchen. Wenn Sie lernen, die eigenen Sorgen ernst zu nehmen, statt sie immer nur wegzuschieben, gelingt es Ihnen auch besser, auf die Bedürfnisse Ihrer Mitarbeiter*innen einzugehen.


In unserem Beruf sind Attribute wie Respekt, Akzeptanz, Anteilnahme keine leeren Phrasen einer pauschalen Mindset-Optimierung, sondern unabdingbar in der Arbeit mit und für Menschen.


Natürlich ist das Timing entscheidend. Im größten Trubel hat selbst der sensibelste Mensch keine Nerven für Alltagssorgen. Fragen Sie Ihre Mitarbeiter*innen, wenn Sie spüren, dass etwas im Argen liegt, und vereinbaren Sie einen Termin für ein Gespräch. Spendieren Sie einen Kaffee, einen leckeren Snack aus der Küche oder zur Not etwas Hochprozentiges und haben Sie ein offenes Ohr. Wenn Sie Verständnis zeigen, werden Ihre Mitarbeiter*innen auch verstehen, dass private Probleme und schlechte Laune niemals auf der Speisekarte stehen dürfen. Ihre übrigens inbegriffen!


Widmen Sie sich bewusst und konstruktiv Ihren Sorgen und denen Ihrer Mitarbeiter*innen. Schaffen Sie dafür eine Auszeit, einen Break, um auch negativen Gefühlen den nötigen Raum zu geben. Denn sie werden niemals kleiner, wenn man einen Deckel draufpresst. Beugen Sie also besser vor, nehmen Sie sich Zeit und schreiben auf, was Sie ausbremst und frustriert. Damit lösen Sie noch keine Probleme, aber wenn Sie Ihren Frust, Ihre Angst, Ihre Zweifel konkret benennen, ist der erste wichtige Schritt getan. Und dann folgt quasi automatisch der zweite.



Wofür bin ich dankbar?


Ich weiß, diese Frage klingt banal. Aber sie hilft Ihnen, aus dem Hamsterrad zu steigen. Wir alle wurden negativ konditioniert. Als Kinder hörten wir: Du bist zu jung, zu klein, das darfst du nicht. Als Erwachsene verwenden wir die meiste Kraft für das, was nicht funktioniert. Erst dann strengen wir uns an. Fehler fallen uns sofort auf, nicht aber die Erfolge. Dabei gründen sich diese Erfolge in den allermeisten Fällen auf das, was wir vorher als Fehler wahrgenommen haben. Nur wer umfällt, kann wieder aufstehen. Nur wer weiß, was er nicht weiß, wird lernen. Und genau deshalb ist es so wichtig, dass wir unsere Ängste, unseren Frust, unseren Neid, unseren Ärger, unsere vermeintlichen Fehler analysieren und akzeptieren. Sie sind Teil von uns, gehören dazu, wir können sie also nicht wegschieben.


Möglicherweise schlagen Sie das Buch jetzt zu und denken sich: Was soll der Scheiß? Ich wollte praktische Tipps, wie ich meinen Laden wieder zum Laufen bringe.


Richtig! Das hier ist mein praktischer Tipp: Hören Sie auf, gegen sich selbst zu kämpfen und jede Menge Kraft zu vergeuden. Hören Sie auf, für ihre Sorgen einen Schuldigen zu suchen. Selbst wenn Sie einen finden, befriedigt das maximal kurzfristig Ihr Ego, löst aber langfristig keine Probleme. Sie können sich über die Politik, die Bürokratie, das Hochwasser, den Steuerkram, blöde Gäste, faule Mitarbeiter beschweren, tatsächlich ändern werden Sie jedoch nichts. Nutzen Sie Ihre Kraft besser dafür, nach Lösungen zu suchen. Akzeptieren Sie Ihre derzeitige Situation und vergessen Sie bitte für immer das Märchen von der Schuld. Der Eisbär kann uns alle hassen für den Klimawandel, dadurch wird seine Überlebenschance aber nicht größer. Dem Löwenzahn ist der Klimawandel scheißegal, er gedeiht unter den widrigsten Umständen, weil er sich anpasst.


Wie gelingt ihm das? Er nutzt seine Ressourcen einzig und allein für sein Wachstum. Wenn er fühlen könnte, wäre er vermutlich einfach dankbar für das, was ihm zur Verfügung steht.


Und genau darum geht es. Rufen Sie sich bitte immer wieder eines in Erinnerung: Der Gast hat die Wahl. Wenn es ihm bei Ihnen nicht gefällt, geht er woanders hin, und zwar nicht aus böser Absicht, sondern aus reiner Intuition. Wir alle treffen die meisten Entscheidungen aus dem Bauch. Ist die Stimmung mies, wenden wir uns ab. Da kann das Essen noch so gut sein. Ohne Leidenschaft würde nicht mal ein Bierstand auf dem Oktoberfest laufen. Und das wissen Sie! Aber handeln Sie und Ihre Mitarbeiter*innen auch danach? Ist es überhaupt möglich, jeden Gast mit Freundlichkeit, Respekt und Aufmerksamkeit zu begegnen? Ich denke schon, wenn die Einstellung stimmt. Und damit sind wir wieder oder immer noch beim Begriff Mindset, der leider allzu oft für eine oberflächliche Selbstdarstellung benutzt wird. Von mir aus finden Sie ein anderes Wort dafür, am Ende bleibt jedoch die Erkenntnis: Wenn ich mir regelmäßig, insbesondere in schweren Zeiten, bewusst mache, dass ich dankbar sein darf für das, was mir zur Verfügung steht, wird es mein Umfeld positiv wahrnehmen. Seien Sie dankbar für jeden Gast, der einen essenziellen Beitrag leistet, dass Ihr Lokal auch morgen noch existiert. Dabei geht es nicht darum, einen höflichen Knicks zu machen. Dankbarkeit kann man nicht künstlich erzeugen, sie muss von Herzen kommen. Deshalb lade ich Sie herzlich zur nächsten Übung ein.


Wofür bin ich dankbar?


 


Was steht mir im globalen Vergleich zur Verfügung?


 




Aufmerksamkeit kann man trainieren – Dankbarkeit muss von Herzen kommen. Nutzen Sie dieses Wissen und schulen Sie Ihr Personal entsprechend. Leidenschaft und ein freundlicher Umgang mit Personal und Gästen ist die Basis unseres Geschäfts.






Was kann ich ändern?


Machen wir uns nichts vor! In der Regel will niemand unser Gejammer hören. Wir fühlen uns mit unseren Sorgen und Nöten alleingelassen, unverstanden, abgehängt. Aber nur wir können daran etwas ändern. Nur wir sind in der Lage, aus dem Hamsterrad zu steigen. Niemand wird es für uns anhalten, niemand holt uns da raus.


Wenn Sie sich weiter um sich selbst drehen und Ihre Kraft ausnahmslos in destruktive Gedanken und Gefühle investieren, werden Ihr Fleiß, Ihre Aktivitäten ins Leere laufen, weil die schneller und schneller ratternden Querstreben Ihres Hamsterrades die Sicht auf das Wesentliche versperren. Im sprichwörtlichen Teufelskreis befassen wir uns nur noch mit unserem Opferstatus, unserem Selbstmitleid, statt sachlich zu unterscheiden, was geändert werden kann und was eben nicht. Deshalb steigen Sie jetzt aus, atmen Sie tief durch und fragen sich:



Was kann ich ändern?


 


Auf welche Faktoren habe ich direkten Einfluss?


 


Oft erzählen mir Gastronom*innen, dass sie dringend Urlaub bräuchten, um den Kopf freizubekommen und in Ruhe über die von mir gestellten Übungen nachdenken zu können. Klar, Urlaub ist toll. Aber selbst fünf Wochen auf einer einsamen Insel würden Sie nicht vor dem Ausbrennen bewahren. Ungelöste Probleme schleppen Sie mit – egal wohin. Und der Rucksack wird täglich schwerer. Warten Sie also bitte nicht bis zum Sankt-Nimmerleins-Tag, verschieben Sie nichts auf morgen oder übermorgen. Verbringen Sie regelmäßig Zeit mit sich selbst und genießen Sie dabei genau das, was Ihnen Spaß macht, Sie entspannt und erholt. Schalten Sie Ihr Smartphone aus und gehen joggen, spazieren, angeln, in die Sauna oder Badewanne … Machen Sie diese kleine Auszeit zu einer festen Größe in Ihrem Leben. Das bringt weit mehr als der immer wieder aufgeschobene Urlaub oder Selbstfindungstrip.



WERDEN SIE AKTIV - KÖRPERLICH UND MENTAL!


Und stellen Sie sich gern immer wieder die folgende Frage: Wenn negative Gedanken dazu führen, dass wir Fehler machen, krank werden und den Wald vor lauter Bäumen nicht sehen ... was bewirken dann positive?


Zahlreiche Psychologen und Verhaltensforscher sind dieser Frage in den letzten Jahrzehnten nachgegangen und kamen allesamt zu der Schlussfolgerung, dass wir unseren Gefühlen und unserer Umwelt nicht hilflos ausgeliefert sein müssen. An dem Spruch »Gedanken werden Materie« ist tatsächlich etwas dran. Selbstverständlich können Sie Ihr Unternehmen nicht durch reines Wunschdenken in den schwarzen Zahlen halten, aber es geht auch nicht ums Wünschen.


»Da es sehr förderlich für die Gesundheit ist, habe ich beschlossen, glücklich zu sein.«


VOLTAIRE


Nennen Sie es von mir aus positiven Selbstbetrug, manipulieren Sie Ihre Einstellung, verändern Sie Ihr Mindset, springen Sie über Ihren Schweinehund und entsorgen Sie schnellstens alle typischen Sprüche, die uns ein Leben lang verfolgen, negativ beeinflussen und letztlich dafür verantwortlich sind, wenn unsere Unternehmungen mit angezogener Handbremse laufen. Sie wissen, welche Sprüche das sind. Entdecken Sie wieder die Freude am Leben, die Liebe zu Ihrem Beruf und Ihre Leidenschaft, die das Feuer in Ihrem Herzen am Brennen hält und Sie mit der nötigen Energie versorgt, tagtäglich allen Schwierigkeiten und Herausforderungen mit Elan und Dankbarkeit zu begegnen.



GLAUBEN SIE NICHT!


WÜNSCHEN SIE NICHT!


VERSUCHEN SIE ES NICHT!


TUN SIE ES EINFACH!


Und falls Sie immer noch einen Schuldigen brauchen: Verpassen Sie Ihrem inneren Schweinehund einen Maulkorb, denn er sabotiert Ihre Gedanken! Sorgen Sie dafür, dass er es nicht mehr schafft, für Sie Termine zu verschieben, Ausreden zu erfinden, Aktivitäten zu unterlassen. Und weil ich weiß, wie verdammt schwer das ist, habe ich hier die fünfte und vorletzte Übung dieses Kapitels.


Was sagt mein Schweinehund?


 


Welche Ausreden bremsen mich aus?


 


Sehr gut, fast geschafft! Sie wissen jetzt, was Sie antreibt, was Sie ausbremst, wofür Sie dankbar sind, was Sie ändern können und welche Ausreden Sie zukünftig nicht mehr benutzen. Bestenfalls spüren Sie bereits, wie der Ballast auf Ihren Schultern schon ein bisschen leichter wird. Übrigens können Sie gern jede Übung Ihren Mitarbeiter*innen anbieten, denn letztlich hat jede/r ein Päckchen zu tragen. Wiederholen Sie die Übungen und achten Sie darauf, was sich ändert. Es gibt kein Richtig oder Falsch, Sie entscheiden selbst, was Ihnen gut tut.


Erst dann sollten Sie sich dem nächsten Schritt widmen. Sind Sie bereit?



Was will ich erreichen?


Wie oft hatten Sie schon tolle Ideen und haben sie wieder verworfen? Vielleicht arbeiten Sie auch an einer konkreten Umsetzung, aber irgendwie klappt es nicht wirklich. Kennen Sie das?


Eine Idee ist nur so gut, wie sie als Konzept taugt. Und Konzepte bringt man zu Papier - analog oder digital. Sie haben sich gerade erst vom Ballast Ihres Hamsterrades befreit, hören Sie also auf, Ihre Ideen mit sich herumzuschleppen. Es wird Zeit, nach vorn zu schauen und Ihre Pläne für die Zukunft aufzuschreiben.



BEGINNEN SIE JETZT MIT IHRER KREATIV-LISTE!


Begreifen Sie diese Liste als Ihren Katalysator und nützlichen Begleiter. Unabhängig, wo Sie gerade stehen: Lassen Sie Ihren Gedanken freien Lauf und beschreiben Sie Ihre Vision von Ihrem Geschäft. Und dann werden Sie Schritt für Schritt konkreter. Stellen Sie sich vor, wie Sie in fünf Jahren zur Arbeit gehen ... Was sehen Sie?



Was will ich erreichen?


 


Wie sieht mein Arbeitstag in fünf Jahren aus?


 


Haben Sie diese Übung gemacht oder übersprungen? Sind Sie skeptisch und fragen sich: Was soll das bringen? Ich bin Realist, kein Tagträumer! So oder ähnlich höre ich oft Gastronom*innen sprechen. Oder vielmehr ihren inneren Schweinehund.


Wer in der heutigen Zeit, die vom rasanten Wandel bestimmt ist, nicht den Überblick verlieren und sich im turbulenten Alltagsgeschäft lieber auf das Wesentliche konzentrieren möchte, muss klar definierte Zielstellungen haben. Ich betone: MUSS. Kein Wort für einen Ratgeber? Grundsätzlich haben Sie recht. Aber mein Job ist es, Ihnen wieder auf die Füße zu helfen, da MUSS ich durchaus etwas härter anpacken. Selbstredend müssen Sie gar nichts. Nicht Ihre Probleme beim Namen nennen, nicht diese Übungen machen. Bleiben Sie liegen, es ist Ihr Geschäft, Ihr Leben, nicht meins. Oder Sie stehen auf und schauen einfach mal, wie die Aussicht ist ...


Na, geht’s wieder? Zielsetzungen geben Ihnen die Möglichkeit, nicht immer nur zu reagieren, sondern konsequent Ihren Weg zu gehen.



DIE ZIELSETZUNG IST IHR KOMPASS.


Zum Navigieren benötigt man präzise Parameter. Deshalb sollten Zielsetzungen immer schriftlich fixiert werden, die wesentlichen Fakten sowie einen Zeitplan beinhalten und realisierbar sein. Denn was nützen Ihnen die tollsten Pläne, wenn sie als »nicht durchführbar« oder »gescheitert« im Papierkorb landen? Eben! Dann wären solche Übungen tatsächlich nur Zeitfresser.


Am Anfang sollte immer Ihre Idee stehen. Doch es reicht bekanntlich nicht aus, sich lediglich zu wünschen und fest daran zu glauben, erfolgreich zu sein. Auf Ihrer Kreativliste sollte deshalb stehen, bis wann Sie was konkret ändern werden.


Aber auch das wäre noch viel zu unkonkret. Wie wollen Sie Ihren Koch, Ihren Steuerberater oder etwaige Geldgeber von Ihrer Idee überzeugen? Leidenschaft allein reicht nicht aus, sie kann nur die Basis sein. Für eine erfolgreiche Umsetzung Ihrer Ideen benötigen Sie Verbündete, die Sie vor allem mit Fakten überzeugen müssen. Wenn Sie beispielsweise beschließen, Ihre Speisekarte umzustellen, sollten Sie folgende Fragen stellen:




	Was ist die Idee dahinter: Veränderung der Nachfrage, neue Preisstrategie, Konkurrenz? Mehr dazu in Kapitel 2 und 3.


	Wie groß ist die Nachfrage? Gibt es bereits eine definierte Zielgruppe? Mehr dazu in Kapitel 4.


	Bis wann soll das Speisenangebot umgestellt werden? Und was ist dafür erforderlich? Mehr dazu in Kapitel 5.


	Welche Speisen beinhaltet das neue Angebot? In welchem Zeitraum sollen diese verfügbar sein; z.B. Saisonprodukte oder ganzjährig? Mehr dazu in Kapitel 7.


	
Kann meine Küche diese Speisen im Rahmen entsprechender Qualitätsstandards zubereiten? Benötigen meine Mitarbeiter*innen eine Weiterbildung, muss zusätzliches Personal eingestellt werden? Mehr dazu in Kapitel 8.


	Welche Zutaten werden für das neue Speisenangebot benötigt? Was ist gerade im Trend? Mehr dazu in Kapitel 6 und 8.


	Wie teuer ist die Beschaffung, Lagerung, Zubereitung? Habe ich eine solide Kalkulation inklusive Herstellungskosten? Mehr dazu in Kapitel 7.


	Wie wird das neue Speisenangebot beworben? Mehr dazu in Kapitel 7.


	Wie hoch ist der Nutzen der Umstellung? Alles Wissenswerte zum Kosten-Nutzen-Verhältnis in Kapitel 6.





Gehen Sie es langsam an! Ein unvollständig gekritzelter Plan ist immer noch besser als gar keiner. Wenn Sie sich eingehender damit befassen, kommen die Fakten von ganz allein – von der Analyse über die Kalkulation bis hin zur Präsentation. In unserem Beispiel wäre es durchaus sinnvoll, nicht die komplette Speisekarte umzustellen, sondern vielleicht erst einmal mit einigen Gerichten oder Getränken zu beginnen.



SIE BESTIMMEN DAS TEMPO!


Die folgende Checkliste beinhaltet die wichtigsten Fragen aus diesem Kapitel im Überblick. Blättern Sie nicht einfach weiter, denn die Fragen betreffen Sie persönlich.


Und wer oder was kann Ihnen wichtiger sein als Sie selbst?


 



CHECKLISTE 1: LEIDENSCHAFT




	Wie begrüßen wir bei uns die Gäste?


	Wie ist die Stimmung, wenn ich schlecht gelaunt bin?


	Was weiß mein Personal über Dankbarkeit?


	Auf einer Skala von 1 bis 10: Wie viel Aufmerksamkeit schenke ich meinen Gästen?


	Interessiere ich mich für die Probleme meiner Mitarbeiter*innen?


	Kenne ich meine eigenen Bedürfnisse und nehme mir regelmäßig eine kleine Auszeit?


	Bin ich mir darüber im Klaren, dass ich der Mittelpunkt meines Geschäftes bin?


	Weiß ich, dass ich für meine Gäste und Mitarbeiter*innen nur vollumfänglich da sein kann, wenn es mir gut geht?


	Was tue ich für mein eigenes Wohlbefinden?


	Wie groß ist mein innerer Schweinehund?


	Welche Ausreden halten mich davon ab, aktiv zu sein?


	Wie wichtig sind klar definierte Zielsetzungen für mich?


	Welche konkrete Aktivität nehme ich mir bis wann vor?













2. MARKT


Nettoumsätze im deutschen Gastgewerbe


2019: 94,7 Milliarden Euro


2020: 63,9 Milliarden Euro


2022: 100,2 Milliarden Euro


2023: real 1,1 % und nominal 8,5 % höher als 2022


Gastrobetriebe in Deutschland (Stand 2022):


60.000 Restaurants


34.000 Imbissstuben


27.400 Schankwirtschaften


10.000 Cafés


Sozialversicherungspflichtig Beschäftigte:
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		SIE ALLEIN BESTIMMEN ÜBER IHRE ZEIT, IHRE CHANCEN, IHRE ZUKUNFT.
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		5. ANGEBOT

		Wie präsentiere ich richtig?



		ES GIBT KEIN NULL-ACHT-FÜNFZEHN-REZEPT



		UM DEN PREIS WIRD NUR GEKÄMPFT, WENN ES KEINE ANDEREN UNTERSCHEIDUNGSMERKMALE GIBT.









		Das Glück der Verführung



		DAS GEWISSE ETWAS ...









		Zutaten für ein gutes Angebot



		Wie spreche ich meine Gäste an?



		BILDER SAGEN MEHR ALS WORTE.



		DIE WIEDERHOLUNG MACHT’S: KEYWORD-SELLING



		DIE MACHT DER FORMULIERUNG



		NUTZEN SIE DEN KONKRETEN NUTZEN!



		DER ERSTE EINDRUCK ZÄHLT.



		AUTHENTIZITÄT IST EIN BLICK HINTER DIE KULISSEN.
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		GEIZ IST NICHT GEIL, PREISDUMPING KEINE LÖSUNG.
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		DAS WAS IST WICHTI



		GEMÜSE IST NICHT GLEICH GEMÜSE.
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		HOLEN SIE IHRE MITARBEITER*INNEN INS BOOT!
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		WENIGER IST HIER MEHR.



		NEGATIVE SCHLAGZEILEN FRESSEN SICH FEST WIE ANGEBRANNTE MILCH.



		DIGITAL IST FAST NORMAL.



		IHRE SPEISEKARTE IST KEIN LEBLOSES ETWAS, SIE IST DAS TOR ZUM HERZ IHRER GÄSTE.
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		6. KONZEPT

		Wie schaffe ich mir einen freien Kopf?



		WER IM HAMSTERRAD STRAMPELT, KOMMT NICHT VOM FLECK.
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		SIE HABEN ERST DANN ALLES UNTER KONTROLLE, WENN SIE NICHT REAGIEREN, SONDERN AGIEREN.
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		BAKTERIEN-COCKTAILS SIND KEINE SELTENHEIT IN DER GASTRONOMIE.
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		7. MARKETING

		DIE BESTE WERBUNG SIND ZUFRIEDENE GÄSTE.



		ERST WENN SIE ZUFRIEDEN SIND, WERDEN ES AUCH IHRE GÄSTE SEIN.



		MACHEN SIE WERBUNG, WENN ES GUT LÄUFT!



		SIE SIND DER GARANT FÜR IHREN ERFOLG ODER MISSERFOLG.
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		SIND SIE DABEI? DANN KANN ES JETZT LOSGEHEN ...
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		SETZEN SIE AKZENTUIERTE KAUFANREIZE!



		BLEIBEN SIE KONSEQUENT!









		Wo sollte ich werben?



		WERBUNG IST MEHR ALS BUNTE BILDCHEN BEI FACEBOOK.
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		KLUGES MARKETING BEDEUTET DAS ÄNDERN VON KLEINIGKEITEN.



		IHRE POTENZIELLEN GÄSTE WOLLEN WISSEN, WOFÜR SIE IHR GELD AUSGEBEN.



		ADWORDS, KEYWORDS, HASHTAGS



		TEURE FEHLER VERMEIDEN!



		FINDEN SIE MULTIPLIKATOREN UND VERNETZEN SIE SICH!



		IHR ZIEL SOLLTE SEIN, DASS IHR UMFELD ÜBER SIE SPRICHT.









		Wie nutze ich Social Media optimal?



		MEHR CONTENT MIT NUR EINEM KLICK.



		IN DER KÜRZE LIEGT DIE WÜRZE.



		CALL TO ACTION!



		DAS RICHTIGE TIMING



		SHOPFUNKTION + BEZAHLTE WERBUNG



		NUTZEN SIE DIE ALGORITHMEN!



		SCHEITERN IST ERLAUBT.



		SCHLECHTE AUFNAHMEN UND MIESE TEXTE SIND DEFINITIV KEIN MARKENZEICHEN.



		BEWEGTE BILDER BEWEGEN.









		Was tun bei schlechten Bewertungen?



		NEHMEN SIE ES NICHT PERSÖNLICH!



		WERDEN SIE AKTIV!



		REAGIEREN SIE RESPEKTVOLL!



		FINDEN SIE KEINE AUSREDEN, SONDERN LÖSUNGEN!



		NUTZEN SIE DAS GELTUNGSBEDÜRFNIS!















		CHECKLISTE 7: MARKETING



		8. POTENZIALE

		ERFOLG FÄLLT NICHT VOM HIMMEL.



		Was kann ich tun?



		IHR BESTES POTENZIAL SIND SIE SELBST.









		Wie werde ich krisenresilient?



		VON DER HAND IN DEN MUND IST DEFINITIV KEINE LÖSUNG.



		IHRE OBERSTE PFLICHT IST LIQUIDITÄT.



		MACHEN SIE NICHT DIE FOLGENDEN FEHLER!



		KALKULATION IST DIE KUNST DES MÖGLICHEN.









		Wie bleibe ich liquide?



		WIE HOCH DÜRFEN MEINE KOSTEN SEIN?



		WEITERE VORTEILE DES TARGET COSTINGS









		Geiz ist nicht geil!



		SORTIEREN SIE RICHTIG!



		KLEINVIEH MACHT AUCH MIST.



		BEILAGEN-BAUKASTEN









		Habe ich noch Chancen in der Gastro?



		KLIMA, KRISEN, KRIEG ... TJA, DICHTMACHEN ODER JETZT ERST RECHT?!









		Chance #1: Fachkräftemangel



		WIR HABEN ES SELBST IN DER HAND, DIE ATTRAKTIVITÄT BERUFLICHER PERSPEKTIVEN IN DER GASTRONOMIE ZU STEIGERN.



		AKZEPTIEREN SIE DIE TATSACHEN!



		WIR SIND TEIL DER LÖSUNG, NICHT OPFER DES PROBLEMS.



		WENN NICHT WIR, WER DANN?









		Chance #2: Ressourcen



		TEAMPLAYER HABEN MEHR ZEIT.



		LASSEN SIE LOS!



		LERNEN SIE, IHREM TEAM ZU VERTRAUEN!



		SEIEN SIE DANKBAR FÜR JEDE PERSON IN IHREM TEAM!



		IHR PERSONAL IST NUR SO GUT, WIE SIE ES FÖRDERN, BEZAHLEN, MOTIVIEREN UND FORDERN.









		Chance #3: Wertschöpfung



		LASSEN SIE UNS OASEN DES GLÜCKS SCHAFFEN, DER FRIEDFERTIGKEIT UND HARMONIE!



		NICHT NUR IHRE GÄSTE, SONDERN AUCH IHRE MITARBEITER*INNEN SOLLEN SICH WOHLFÜHLEN.



		VIELLEICHT KÖNNEN SIE NICHT IMMER ÜBER DAS WAS ENTSCHEIDEN, ABER ÜBER DAS WIE.









		Chance #4: Digitalisierung



		GEHEN SIE MIT DER ZEIT, SONST GEHT DIE ZEIT OHNE SIE!









		Chance #5: Homeoffice



		Chance #6: Enkeltauglichkeit



		Chance #7: Netzwerke



		FRAGEN SIE NACH HILFE! REICHEN SIE ANDEREN DIE HAND! TAUSCHEN SIE SICH MIT GLEICHGESINNTEN AUS!



		SPAREN SIE KOSTEN MIT KOOPERATIONEN!









		Chance #8: Leerstand



		WENN NICHT WIR, WER DANN?!



		VERGESSEN WIR NIEMALS, WIE WICHTIG UNSER BERUF IST, WIE WERTVOLL JEDER EINZELNE GASTROBETRIEB!









		CHECKLISTE 8: POTENZIALE









		9. AUSBLICKE

		STEHEN SIE NICHT STILL!



		Trend #1: Instagrammability



		Trend #2: Eatertainment



		Trend #3: Plantbased



		Trend #4: Snackification



		Trend #5: Robotics



		Trend #6: Re-use-Food



		GENUSS MIT GUTEM GEWISSEN!









		Trend #7: Liquid Evolution









		BUCHEN SIE GASTRO COACHING!

		COACHING A



		COACHING B



		COACHING C









		Hinweise 2



		DANKSAGUNG



		URHEBERRECHT/LEISTUNGSSCHUTZRECHT
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