Best Breakfast Chefsache

Potenziale erschliefSen

Es heiBt, das Wort »Frihstick« reicht bis ins 15. Jahrhundert zurlick
und bedeutete urspriinglich das frihmorgens gegessene Stlick Brot.

Das englische »breakfast« soll das durch die erste Nahrungsaufnahme
vollzogene Fastenbrechen nach der Nacht bezeichnen.

.— BEST

BREAKFAST

Ganz gleich wie die Begriffe urspriinglich
entstanden sind, eines ist klar: Die erste
Mahlzeit am Tag spielt gerade in der heutigen
Zeit eine immer groBere Rolle — auch oder ge-
rade in Hotellerie und Gastronomie.

Als Imagefaktor begreifen

Ein gutes Friihstiick kommt bei den Gasten an,
das weiB jeder Unternehmer im Gastgewerbe.
Dass die Frihstiicksqualitat aber einer der
wichtigsten Imagefaktoren ist, dariber ma-
chen sich viele noch zu wenig Gedanken.
Aber ein Umdenken ist zu erkennen.

Seit der groB angelegten Initiative Best Break-
fast befassen sich mehr und mehr Hoteliers
und Wirte mit diesem Thema und machen es
zur »Chefsache«. Das Frihstick ist ein maB-
geblicher Imagefaktor und fir die Kundenbin-
dung von zentraler Bedeutung.

Dies unterstreichen auch die Ergebnisse einer
Gastebefragung von KELLOGG'S Foodservice.
Zu den Haupt-Auswahlkriterien flr ein Hotel
gehoren demnach die Lage, Ort/Anbindung,
Preis, Essen und Trinken, Ausstattung (Zim-
mer), Ausstattung (Tagungsraume) Ambiente,
Erfahrungen (Kundenbindung).

Je haufiger der Gast in eine Region reisen
muss, umso ofter wird er auf Grund seiner Er-
fahrungen den Ubernachtungsort wahlen.
Ubrigens: Oft ist das Friithstiick die einzige
Mahlzeit, die im Hotel eingenommen wird.
Schon deshalb spielt es eine so wichtige Rolle
fiir den Gast. Es wird als eine Art Belohnung
fiir das »auf Zuhause verzichten« angesehen.
Die Qualitat des Buffets ist extrem wichtig.

Interessen in Einklang bringen

Jede Medaille hat zwei Seiten. So auch das
Thema Frihstlick. Die eine heiBt Gast und
orientiert sich an dessen Bedirfnissen und
Wiinschen. Dem gegenuber stehen der Un-
ternehmer und sein wirtschaftlicher Erfolg.
Beides lasst sich aber in Einklang bringen.

Um das optimale Angebot unterbreiten zu
konnen, muss man wissen, was der Gast will.
Zielgruppenbestimmung heiBt das »Zauber-
wort«. Bei jeder Aktivitat sollten die Zielgruppe
und deren BedUrfnisse im Vordergrund stehen.
Jeder Veranderung geht optimalerweise eine
Standortanalyse voraus. Im Rahmen der Hotel-
und Gastebefragung von KELLOGG'S haben
sich folgende Schwerpunkte flirs Buffet he-
rauskristallisiert. Es lohnt sich, das eigene
Angebot unter diesen Gesichtspunkten zu
Uberpriifen.

Angebot. Nachfragekonzentration zu welcher
Zeit, Vielfalt/Markenprodukte?

Hygiene. Spuckschutz, Dispenser, Kiihlung,
Vorlegebesteck, Servietten?

Frische. Weniger ist mehr, Masse oder Klasse?

Freundlichkeit. Kommuniziert das Personal
mit dem Gast, wenn ja wie?

Wirtschaftlichkeit. Optimale Buffetlogistik,
flihren Sie den Gast durch das Buffet, muss
er mit Spiegeleiern und Wiirstchen beginnen?

Legen Sie Standards fest
und schulen Sie lhre Mitarbeiter!

Wege aufzeigen

Wege zur besseren Frihstlicksqualitat aufzei-
gen, das will die Initiative Best Breakfast.
Auch Sie sollten Wege aufzeigen — lhren Gas-
ten. Denn der geschickte Aufbau des Buffets
tragt zur Zufriedenheit beider Seiten bei. Des-
halb hier einige Tipps:

Gestalten Sie Frischeinseln fur den Gast und
geben Sie diesen einen hervorstechenden
Platz. Solche »Eyecatcher« sind meistens
kostenglinstiger als andere Warengruppen.
Bedenken Sie: Sie lenken den Gast.
Gestalten Sie Ihr Buffet tibersichtlich und ver-
mischen Sie keine Warengruppen: Wo stehen
die Milch, das Musli, das Obst, die Back-
waren, die Butter, die stiBen und herzhaften
Brotausstriche ... Sorgen Sie fiir einen klaren
Ubersichtlichen Aufbau!

Selbstbedienung ist heute die Regel beim Ho-
telfrihstiick. Das heiBt aber nicht, dass kein
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Personal benotigt wird: flirs Buffet und flr die
Kommunikation mit dem Gast. Sprechen Sie
mit lhren Gasten. Dann erfahren Sie alles
Gber ihre Wunsche und Vorstellungen.
Stellen Sie Ihre Friihstlcksofferten auf den
Prifstand und arbeiten Sie kontinuierlich
an Verbesserungen.

Profitieren auch Sie

Lassen Sie sich als Best-Breakfast-Gastgeber
auszeichnen und verschaffen Sie sich mit
dem Gutesiegel Wettbewerbsvorteile. Teilneh-
mer konnen eigentlich nur profitieren: Kos-
tenvorteile durch spezielle Angebote, top-
aktuelle Informationen rund um das Friih-
stlick, Austausch mit anderen Gastronomen
und nicht zuletzt ist das Gitesiegel eine zu-
satzliche Werbung fur jedes Haus.

Das Gutesiegel ist als offizielle Auszeichnung
Orientierungshilfe fiir den Gast und definiert
zeitgemaBe Qualitatsstandards.

Individuelle Losungen werden selbstverstand-
lich berticksichtigt.

Registrieren Sie sich jetzt unter
www.best-breakfast.de. °
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