FRUHSTUCK

Buchung fordern

Seit zwei Jahren besteht mit Best Breakfast auf dem
Hotelmarkt ein Gltesiegel flir beste Frihstiicksbuffets.
Reinhold Sobtzick von der Dusseldorfer Agentur Markenpartner

und Markeninhaber von Best Breakfast zieht ein Zwischenfazit.

Herr Sobtzick, das
Best-Breakfast-Kon-
zept zahlt inzwischen
Uber 300 Teilnehmer.
Haben auch Sie

durch den engen
Kontakt mit den An-
wendern neue Impul-
se sammein konnen?
In der Tat! Wir, d. h.
auch unsere Partner
IDB Deutschland mit
Kerrygold und Kel-
logg’s, haben durch den engen
Austausch mit den Hoteliers viel
iiber deren Wiinsche und Note
erfahren und stellen fest, dass
z. B. der Beratungs- und Fortbil-
dungswunsch sehr hoch ist. Die-
sen versuchen wir im Rahmen
des Konzepts nun Rechnung zu
tragen. Ebenfalls zeigt sich im-
mer mehr, wie wichtig der Ein-
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Auf der NTE HA finde ich eine
gebalite Dichte an neuen und auch
bekannten Lieferanmen, Marktfihrern
aus der Lebensmittelindustrie und
kleinen innovativen Spezialanbietern
fir die Gastronomie. So bekomme ich
in klrzester Zeit einen Uberblick Gber
die wichtigsten Neuheiten im Markt,
ohne dafir grofl in der Welt herum-
reisen zu mussen.”

Christian Bareiss,
Restaurant Dorfstube, Dusseldorf
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satz von Marken-
produkten fir die
Wertschatzung
des Buffets durch
den Gast ist. Wir
sind mit dem Kon-
zept nach wie
vor sehr zufrieden
und bekommen
durch das wach-
sende Netzwerk
weitere Impulse.
Wie sind Ihre Erfahrungen:
Welche Wirkung kann ein Friih-
stlickssiegel auf die Qualitat und
die Nachfrage eines Hotelfriih-
stlicks in Zeiten von immer ofter
gebuchten ,Ubernachtungen
ohne Frihstiick" haben?

Sie sprechen das Problem bereits
an, denn viele Gaste fruhsticken
nicht mehr im Hotel. Das Best-
Breakfast-Gutesiegel ist somit ei-
ne Gegenmabnahme, das Frith-
stiick wieder in den Vordergrund
zu rucken. Zum einen sollte aus
ernahrungsphysiologischer Sicht
der Tag mit einem ausgewoge-
nen Frithstiick beginnen, zum
anderen kann sich der Gastro-
nom durch ein gutes Preis-Leis-
tungsverhaltnis und durch Qua-
litat profilieren und die Gaste
binden. Besonders im Hotel
nehmen sich die Gaste mehr
Zeit fiir ein Frithstick und behal-
ten dies als letzten, hoffentlich
positiven Eindruck auch im Kopf.

Was machen die Teilnehmer

im Detail besser als ihre ,siegel-
losen* Mitbewerber?

Die Best-Breakfast-Gastgeber
konnen mit dem Siegel werben
und riicken so das Thema Frih-
stuck in den Fokus. Im Rahmen
der Zertifizierung haben diese
Betriebe ihr Fruhstiicksangebot
auf den Prifstand gestellt und
online eine Ist-/Soll-Analyse
durchgefuhrt. Anhand der iber

150 Kriterien miissen festgelegte
Anforderungen bezuglich Am-
biente, Buffetgestaltung, Service
und Angebot erfiillt werden. Die
Hotels konnen nun durch einen
objektiven Standard auf ihre ho-
hen Qualitatsanspriche hinwei-
sen. Best-Breakfast-Gastgeber
berichten, dass sich die ,geprif-
te" Frithstiicksqualitdt ebenfalls
positiv in den Buchungsportalen
niederschldgt und die Bewertun-
gen deutlich positiver ausfallen.

Wie ausgepragt ist inzwischen
die Bekanntheit des Best-Break-
fast-Konzepts bei den Gasten?
Das ist noch nicht Teil unserer
Zielsetzung. Zunachst mochten
wir weiter auf die Hotels und de-
ren Belange eingehen und spéter
aufl deren Gaste. Es ist fiir Mar-
ken wie Kellogg's und Kerrygold

durchaus machbar, das Best-
Breakfast-Siegel an Millionen
von Verbrauchern und somit

auch an potenzielle Gasten zu
kommunizieren.
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Das Konzept wird immer wieder
erweitert. Seit Juli bieten die
Partner Kerrygold und Kellogg's
umfangreiche Schulungsunter-
lagen. Welche weiteren Services
sind in Planung bzw. fiir Sie
denkbar? Was steckt hinter

dem geplanten eigenen
Reservierungstool?

Neben den Schulungsunterlagen
mochten wir unsere Checklisten
in diversen Bereichen weiter ver-
folgen, da sich diese als grofie
Hilfestellung fiir die Hoteliers er-
wiesen haben. Viele teilen uns
mit, dass es derzeil eine gewisse
Unzufriedenheit mit den beste-
henden Reservierungstools gibt
Sobald die Best-Breakfast-Gast-
geber eine deutschlandweite Ab-
deckung gewahrleisten konnen,
werden wir damit starten. Zudem
erscheint viermal jahrlich ein
Newsletter mit aktuellen Infor-
mationen, Anrequngen und Wis-
senswertem ,Rund ums Friih-
stuck”. Vielen Dank fir das Ge-
sprach. syk

Anfang Februar 2012 ffneten die Rhein-Main-
Hallen in Wiesbaden fiir den ,Ball des Sports”
ihre Pforten. Fiir den kulinarischen Genuss zeich-
nete vor allem die World-Toques/Euro-Toques-Grup-
pe verantwortlich. Kein Unbekannter auf dem Sportballparkett war
dabei besonders der Sternemaitre Uwe Steiniger. Bei der Herstel-
lung seines Meniis aus Teegerducherter Entenbrust und gebeiztem
Lachs sowie Fingerfood und Happchen in Tapas-Manier setzte er
auf regionale und internationale Komponenten. Das Team um Anja
Lindner hat dariiber hinaus fiir die rund 2.000 Gaste einen Valrhona-
Schokoladenbrunnen mit biologischen Friichten gestaltet und auf-
gebaut. Edle Kleinspeisen, Fingerfood sowie SiiRes bot Stefan
Krebs an der Euro-Toques-Theke. Zudem servierte er wiirzige Mini-
Lauchburger gefolgt von einer Marzipan-Mohn-Schnitte und Frisch-
kdse-Pralinen mit Tresterrosinen. Bernhard Kénig vom Restaurant
Marie Antoinette des Parkhotel Adler in Hinterzarten verwdhnte
schlieBlich die Gaumen der Gaste mit der Schwarzwilder
Kirschtorte ,avantgarde”. www.eurotoques.org




