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RESTAURANT- UND
HO TELDESIGN NACH
DeM LOCKDOWN

Die Auswirkungen von Corona auf den Hotelbetrieb und F&B sind markant.
Aber [angst nicht nur negativ. Mit den richtigen Massnahmen |gsst sich
sogar das Sorgenkind Hotelrestaurant zu einem gewinnbringenden Teil des
Ganzen machen. Und das unabhangig von der Grosse des Betriebs.
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Das Sorell Hotel Ziirichberg verfiigt liber ein gekiihltes Selbstbedienungsbuffet (rechts im Bild).
Wird es nicht gebraucht, verschwindet es flugs hinter einem hygienischen Kunststoffvorhang.

«Ich werde derzeit oft gefragt», erklar-
te der bekannte Zukunftsforscher Mat-
thias Horx letzthin, «wann Corona denn
vorbei sein wird und alles wieder zur
Normalitat zuriickkehrt. Meine Antwort:
niemals. Es gibt historische Momente,
in denen die Zukunft ihre Richtung &n-
dert. Wir nennen sie Tiefenkrisen. Diese
Zeiten sind jetzt.»

Grundsatzlich teile ich Horx’ professi-
onelle Einschatzung. Sie ist aber meiner
Meinung nach keineswegs nur als pes-
simistische oder triibe Aussicht zu ver-
stehen. Denn die Coronakrise hat auch
latent vorhandene positive Trends sicht-
bar gemacht und beschleunigt.

Die angenehmen Auswirkungen

des Lockdowns

So hat der Lockdown zu mehr innerer
Ruhe, zu Entspannung und, wie mir
scheint, auch mehr Freundlichkeit im
Umgang untereinander geftihrt. Coro-
na hat uns unseren stressigen Alltag vor
dessen plotzlichem Auftauchen vor Au-
gen gefiihrt, die Hektik, Ruhelosigkeit
und die Aufregung iiber nur scheinbar
Wichtiges. Wir staunen, wie weit die
Okonomie schrumpfen und die Staats-
ausgaben steigen koénnen, ohne dass

es zum Zusammenbruch kommt. Wir
staunen, wie wir das mit Zuversicht und
Vertrauen annehmen koénnen, wo es
vorher doch bei jeder Steuererh6hung
oder jedem staatlichen Eingriff zu fast
hysterischen Angsten und Streitigkeiten
kam. Im Lockdown haben wir die an-
genehmen Seiten dessen erfahren, was
die Danen «Hygge» nennen, es gemit-
lich haben ...

Wir haben auch die Erfahrung ge-
macht, dass technischer Fortschritt
nicht alles ist: Nicht so sehr Technik und
Medizin haben uns vor noch grésseren
Schdden bewahrt, sondern unser Sozi-
alverhalten! Unsere Anpassung an die
plotzlich veranderten Umstdnde, unser
Verstandnis fiir bisher undenkbare An-
derungen unseres gewohnten Lebens-
stils. Im Lockdown haben wir wieder
gesunde Produkte schétzen gelernt und
diese lokal eingekauft. Wir haben wie-
der zu Hause gekocht und gebacken.
Den direkten Kontakt zu einigen un-
serer Lieferanten gesucht und wertge-
schatzt, wer und was wir fiireinander
sind. Oder auch einfach das gemiitliche
Daheim genossen und uns manchmal
eine Mahlzeit anliefern lassen. All das
ist selbstverstandlich geworden.
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Das sind nur einige Aspekte, wie wir uns
selbst und die eine oder andere unserer
Gewohnheiten verdndert haben. Wie
wirkt sich das aber auf uns als Gastrono-
men und Hoteliers aus, was kénnen wir
konkret tun, um im verdnderten Flow
dabei zu sein und zu bleiben? Was er-
warten und wiinschen unsere Gaste an
Veranderungen nach dieser intensiven
und erfahrungsreichen Zeit?

Ich will das Wort Hygiene nicht stra-
pazieren, jeder in der Branche weiss
um die vielen Konsequenzen, Moglich-
keiten und auch Pflichten: Die Hygiene
ist Ausloser fur manche Veranderung.
In unseren Restaurants wird grossziigi-
ger mit mehr Abstand mébliert. Das ist
angenehm fiir den Gast, heisst aber bei-
spielsweise fiir das Restaurant, zweimal
pro Abend den Tisch vergeben oder zu-
satzlich Take-away und Home-Delivery
anbieten zu miissen.

In der Hotellerie kann das bedeu-
ten, Frithstiick auch in der Lobby und
Lounge sowie als Room-Service anzu-
bieten. Lobby und Lounge werden seit
einigen Jahren in den cooleren Hotels
zum Wohnzimmer ausgestaltet. Dieser
Trend hat vorweggenommen, was nun
auch aus hygienischen Griinden ver-
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starkt erwiinscht ist — also nicht nur
wegen des gewiinschten Miteinanders
(niemand will ja in seinem Hotelzimmer
vereinsamen), sondern auch, um beim
Frihstiick, Lunch oder Dinner den ge-
horigen Abstand einhalten zu kénnen.

Die Moblierung muss darauf konse-
quent eingehen, also beispielsweise
Sofas mit Sitzhéhen bieten, die auf das
Essen am Tisch abgestimmt sind. Es
braucht auch grossere Tische, um den
Abstand besser wahren zu kénnen. Die
Zimmermoblierung soll komfortables
Essen und Trinken ermoglichen. Der
A-la-carte-Service erhilt einen grosse-
ren Anteil, damit das Buffet entlastet
wird, weil selber Schépfen nicht mehr
erste Wahl ist. Und die Géste werden
es sehr schatzen, personlich betreut zu
werden.

Das Selbstbedienungsbuffet sollte
nicht mehr wie ein tonnenschweres
Kiichenungetim aussehen, sondern als
grosses Mobel in Erscheinung treten
und den «Wohnzimmergedanken» mit-
tragen. Wenn es nicht gebraucht wird,
sollte es auf elegante Weise geschlossen
werden koénnen. Das Selbstbedienungs-
buffet hat einen héheren Anteil vorpor-
tionierter, teils gekiihlter Lebensmittel,
die der Gast in die Lobby oder ins Zim-
mer mitnehmen kann (Stichwort «Friih-
stiick aus der Box»).

Grab and Go

Die «Dezentralisierung» der Konsumati-
on fuhrt im F&B zu weiteren attraktiven
Optionen: Bisher wurde das sogenann-
te «Grab and Go» vorwiegend von den
internationalen Hotelgruppen getestet.
Gemeint sind damit attraktiv verpack-
te Lebensmittel, die am Buffet oder am
Automaten mitgenommen werden und
in der Lobby, im Zimmer oder im Park
verzehrt werden kénnen. Das Grab-and-
Go-Angebot wechselt dabei je nach Ta-
geszeit, ist immer frisch und erst noch
verlockend verpackt.

Attraktive Verpackungen kénnen wir
bei den Spezialisten studieren: bei Flug-
gesellschaften oder auch einigen der
zahlreichen hippen Take-aways in den
Stadten. Bereits vor mehr als 30 Jahren

Im Sorell Hotel City Weissenstein in St. Gallen sind der Friihstlicksraum und die Lobby eins.
Die Géaste konnen hier rund um die Uhr in einer entspannten Atmosphéare konsumieren.

hat mich die Take-away-Gruppe Prét
a Manger (siehe dazu pret.com/about-
pret) beeindruckt mit ihren frischen, lo-
kal hergestellten, appetitlich und stylish
verpackten und dadurch dusserst «an-
machelig» prasentierten Lebensmitteln.

Auch Automaten im Hotel oder im
Firmenbetrieb werden an Bedeutung
gewinnen und kénnen ebenfalls zu-
satzlich eine Alternative zum Selbst-
bedienungsbuffet werden. Der Ge-
meinschaftsverpfleger und Hotelier
SV Service beispielsweise hat mit dem
Brand «Emil Frohlich» ein interessan-
tes Pionierprojekt entwickelt, das in
diese Richtung zielt (mehr dazu unter
emil-froehlich.ch).

Ganz generell haben die beiden gros-
sen Schweizer Gemeinschaftsverpfleger
SV Service und ZFV begonnen, sich auf
die neuen Verhaltnisse einzustellen: Sie
experimentieren mit Lieferservice nach
Hause ins Homeoffice oder auch statt in
die Kantine direkt an den Arbeitsplatz:
Vorsichtigen MitarbeiterInnen gibt das
ein gutes Sicherheitsgefithl und ent-
lastet gleichzeitig die Kantinen, wo ja
ebenfalls die Abstandsregeln eingehal-
ten werden miissen. Es wird spannend
sein zu beobachten, wohin diese Reise
noch gehen wird.

Fazit

Die Erwartungen und Winsche
der Gaste haben sich nicht erst
seit Corona gedndert. Aber das
Virus hat die Entwicklung stark
beschleunigt. Die operative
Flihrung eines Betriebs, gleich
welcher Grosse, kann davon
profitieren: wenn sie mit wachen
Sinnen die richtigen Schlisse

aus der neuen Lage zieht und
dann mit Freude und Optimismus
Neues ausprobiert. Zum Beispiel
im Hotelrestaurant, das in der
Branche als Sorgenkind gilt, da es
nur selten einen positiven Beitrag
zum wirtschaftlichen Erfolg des
Hauses beitragt. Ein innovatives
F&B-Konzept, das nach wirklich
grundlichem, vorurteilsfreiem und
verstandnisvollem Studium der
veranderten Voraussetzungen ent-
wickelt und eingefthrt wird, kann
da Abhilfe schaffen — und das
Hotelrestaurant vom notwendigen
Ubel zu einem finanziellen
Schmuckstick werden lassen.
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