Wir fordern die
Kommunikation®

Die aktuelle Lage ist prekdr. Umso mehr stellen sich die Fragen, wie heftig die

Veranderungen fiir die Branche nach Corona ausfallen und wie die konzeptionellen

Losungen aussehen. Ein Cesprach mit Sebastian Herrmann, Geschaftsfiihrender

Gesellschafter der Reisner und Frank GmbH.

A us dem Blickwinkel eines Planungs- und Consul-
Welche Entwic gen se-

4
hen Sie aktuell?
Sebastian Herrmann: Selbstverstandlich hat Covid-19
Einflussaufunsere cigliche Arbeitund fithre dazu, alles Bis-
herige zu hinterfragen. Was die Hygienevorgaben und die
daraus resulticrenden technischen Umsetzungen betriffr,
waren und sind wir schon vor Covid-19 gut vorbereitet ge-
wesen, Somit sind dore nur wenige Dinge, die man mit den
Erfahrungen ciner Pandemic in diesem Ausmale anpassen
muss, Hier gehtesim Wesentlichen aber nichcum wirklich
kritische Themen, sondern vielmehr um weitere Optimie-
rungen, die dic Hygiene nach besser absichern, alssie bisher
ohnehin schon war.

Gibt es signifikante Verdnderungen?
EinemaBgebliche Verinderungbeobachten wirim Bereich
der Betricbsgastronomie, und zwar konkret im Umfeld
von Verwaltungsstandorten. Schon vor Corona waren die
Qualititsanforderungen an Ange-

bot, Frischegrad, Gesundheit, Wohl-

befinden und Ambiente stark gestie- »Gastrdume sollen fiir Workshops, positiven Erfahrungen aus
gen. Viele unserer Kunden wahlten Open Workspaces, Desksharing und den Homeoffices, mit der de-
Events zur Verfiigung stehen.”

auch dic Gastronomic als Joker bei
der Personalakquise. Getreu nach

dem Moreo ,Ein guter Arbeitgeber
kitmmert sich auch um das Wohl sei-
ner Mitarbeiter” wurden mehr und mehr gastronomische
Erlebnis

schon die Ko kation im Unternch abeeilungs-

elten geschaffen. Zudem sollte damals auch
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iibergreifend stirker gefordere werden, indem man die
Gastriume fir weitere Nurzangsfunktionen konzipier-
te. Damit meine ich, dass sie auch auflerhalb der zwei
Stunden Peakzeit am Mittag fiir Workshops, Open
Workspaces, Desksharing, Events und Co. zur Verfii-

gung sechen,

Gibt es konkrete Beispiele dafiir?
Projekte wic Viessmann in Allendorf (Eder), das
Konradhaus in Miinchen oder auch das Workcafe
von Truma in Purzbrunn liefern bereits diese Zu-
satzfunktionen. Was sich aber im Moment stark
andert, sind niche die geforderten Formate, son-
dern vielmehr die Griinde, warum derartige Kon-
zepte benotige werden.

Und die lauten ?

Heute stche man niche nur im Weetbewerb um

qualifizierte Mitarbeiter. Zusatzlich verspiiren
bereits viele unserer Kun-
den nach den anfinglich

zentralen und mobilen Arbeits-

welt, dass sich die Projektarbeit ver-
andert. Vicle Dinge gehen erstaun-
lich gut und funktionieren auch in
der alleinigen Arbeit im stillen Kimmerchen, doch cinige
Dinge funktionieren auch nicht so gut bew. kinneen durch
geziclte personliche Treffen spurbar verbessert werden.

Sebastian Herrmann

Erstammt aus einer Gastrenomiefamilie mit langer
Tradition. Bereits im elterlichen Gasthof erlernte Herr-
mann in der Kuche und im Service die Besonderheiten
dieser faszinierenden Branche. Der gelernte Restau-
rantfachmann (Hotel Traube Tonbach) studierte Be-

ieb g und
anderem im In- und Ausland fir Do&Co, Kofler & Kom-
panie und Dussmann Service. Selt 2013 hat er die Seiten
gewechselt, zuerst als Leiter des Beratungsbiros bei
Reisner und Frank, spater als Ceschaftsfihrender
Gi fter. Seine langjéhri gen aus
dem operativen Betrieb und sein BWL-Wissen helfen
ihm bei der Entwicklung von betriebswirtschaftlich

G iek und der darauf

aufbauenden Fachplanung der Kichentechnilk.

haftin unter

Sie sehen die Home-
office-Welle kritisch?
Die Arbeit aus dem Home-
office bringe sowohl Vortei-
le wie auch Nachteile mic
sich. Nicht selten kommt es
beispiclsweise vor, dass Ent-
scheidungen nicht mehrso schnell
getroffen werden und dadurch Pro-
jektbearbeitungszeiten sich ausweiten.
Auch die Kreativitit encfaleee sich tiber
Videomeetings anders als im persinli-
chen Zusammentreften. All das fithre
dazu, dass vicle davon ausgehen, dass
die Art der Aufgaben, dic es zu bear-
beiten gilt, zukiinftig am ,Arbeits-
platz in der Firma" andere sind.

Worin besteht die Chance fiirunser
Gastronomiegeschaft?

Wir stehen fiir die Kommunikation und fordern

das gemeinsame Zusammenarbeiten, Beides stehe

ganz oben auf den Hit-Listen. Dazu braucht man

flexibel nutzbare Raumkonzepre und Rahmenbe-
4

ohne groffe Ablenkung Man will die
firh 1!

Menschen zus
Umfeld schaffen, in dem Kreativitit freien Laufer-
hile und Encscheidungen pragmatisch mic hoher
Qualitiit getroffen werden. Und gerade darauf sollee
sich die Gastronomie cinstellen.

und cin




INTERVIEW

Das bedeutet auch fiir die Planer ein Umdenken.

Absolut. Klassische Kantinenangebote und Formate kon-
nen fiir diese neue Arbeitswelt niche wirklich einen Mehe-
wert bringen. Ganz im Gegenteil, denn sic sind vielfach zu
unflexibel, blockieren wertvolle und teure Fliche und kon-
nen sich im Unternchmen niche schnell genug an den ci-
gentlichen Bedarfanpassen, Das filhre wiederum zu echih-
ten Berrichskosten.

Was schlagen Sie vor?

Die Gastronomic-Einheiten mitssen sich in Zukunft noch
flexibler auch auf geringere Kapazititsanforderungen an-
passen lassen. Die dann neuen Gastronomickonzepre wer-
den einer noch héheren Qualita bediirfen als heute, Damit
die Zusammenarbeit in der Firma demnach besser funkrio-
nieren kann, werden Kommunikationszentren geschaffen,
in denen es auch etwas zu essen und zu trinken gibt. Der
ohnehin schon anhaltende Trend zu ciner Ganztagsversor-
gung tiber das Mittagessen hinaus wird sich noch mehr ver-
stirken,

Das heifit fiir die Operative konkret?

Dass — egal zu welcher Tageszeit — die Giste eine gesunde,
wransparente und zeitgemiBe Erniihrung erwarten. Damit
diese individuell auf bestméglichem Niveau sichergestelle
werden kann, sollee die Organisation speziell auch am Point
of Sale und in der Produktion vor Ort

entsprechend angepasst werden. Ab-

Konzept Konrad-
haus in Minchen,
Multifunktionale
Nutzung ist Pflicht,

frische und authentische Leistung erbringt und gleichzeitig
cinen hohen Automatisicrungsgrad hat, wird betricbswirt-
schaftlich den Spagat am besten meistern kénnen. Diese
Entwicklung ist niche neu, erfihre aber im Moment cine
zusitzliche Dynamik.

Das bedeutet eine neue technische Ausstattung?

Ja. dazu gehoren vollautomatisierte Spiilkiichen, selbserei-
nigende Kiichen, ineelligente und autonome Transporesy-
steme innerhalb ciner Grokiiche. Alles wurde bereits bei
ert,

uns in verschiedenen Projekeen in der Planung re:
und wir werden schon in naher Zukunft erleben, dass sich
erstaunlich viele Prozesse verindern,

Dochder Trend im Markt zielt eindeutig auf Fachkraf-
gel und Ci ience-Lésung
Dic Begrifflichkeit ,Conveniencegrad” versuchen wir bei

o 1
B

dieser schr oft negativ behaftet ist, erlautern wir vielmehr,
wie zeitentkoppelte Prozesse Mchrwerte schaffen. Dabei
istes ersteinmal unwichtig, wic viel dieser Prozesse tatsich-

ion wei nd zu vermeiden. Da

unserer K

lich selbst erbracht werden. Die selbst vorproduzierten
wl

Speisen sind somit beisy keine Co iencepro-
dukee mehr, sondern zeugen von ciner zeitgemafen Pro-
zessplanung, Wenn zum Beispiel cin regionaler Partner die
frischen und selbstproduzierten Lebensmiceel in ciner ent-
sprechenden Qualititim Gesamtkon-
text sinnvoller zusteuern kann, dann

laufe, die der Gast sicht, misssen nach _|n naher Zukunft werden sich viele spricht erst einmal nichts gegen die

wie vor von ciner Handwerklichkeir,
personlichen Individualitit sowie fri-
schen, am besten regionalen, dkolo-
gisch unbedenklichen Arbeitsweisen zeugen. Prozesse, die
der Gast niche sicht, kénnen hingegen noch starker stan-
dardisiert, automatisiert und digital bearbeitet werden.
Wer also dem Gast gegeniiber cine moglichse individuelle,

30 gv-praxis | 12/2020

Prozesse verandern.”

Verwendungvorgefertigrer Produkre.
Wie industriell gefertigte Produkee
gleichzeirig dic von den Kunden er-
wiinschte Regionalitit, Frische und Individualicar abbil-
den kéinnen, werden wir in der Zukunft mic Spannung be-
obachten.

Die Fragen stellte Burkart Schmid,



