Chefsache Best Breakfast
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eider sind Hotels und Pensionen bei der

Preisgestaltung oft auch nicht »zimper-
lich«. Mit bis zu € 30,— kann die morgend-
liche Mahlzeit da schon zu Buche schlagen.
Das kann heute zum Problem werden. Die
unterschiedlichen Mehrwertsteuersatze fur
Ubernachtung und Food & Beverage haben
dazu geflihrt, dass das Hotelfriihstlick sepa-
rat ausgewiesen werden muss. Gaste ent-
scheiden jetzt viel kritischer und bewusster,
ob sie im Hotel ihren Morgenkaffee trinken
oder in den Backshop gegentber gehen!
Clevere Hoteliers sorgen mit Angebot, Service
und Preisgestaltung daflr, dass der Gast nicht
nein sagen kann, wenn's ums Fruhstuck geht.

Gaste verfuhren

Verschiedene Umfragen haben ergeben, dass
das Fruhsttck in Deutschland immer mehr
aus der Mode kommt: In der Generation bis
30 Jahre verzichten immerhin schon fast
50 Prozent auf die erste Mahlzeit — im pri-
vaten Bereich jedenfalls.

In der Hotellerie allerdings hat das Fruhstiick
unterdessen an Stellenwert gewonnen. Denn
selbst die groBten Morgenmuffel andern ihre
Einstellung, wenn sie auf Reisen sind. Dem
sollten — ja mussen die Hotels Rechnung
tragen! Die Auswahl am Buffet ist eine prak-
tische Losung, um moglichst viele Geschma-
cker zu treffen.

Auch beim morgendlichen Kaffee oder Tee ist
zunehmend Vielfalt gewlnscht: Latte mac-
chiato oder Cappuccino gehoren immer ofter
zum Angebot. Daneben sollten Schwarz- und
Griintees sowie Frichte- und Krautertees
nicht fehlen.

Eine Vielfalt an frischen Backwaren — mog-
lichst warm, knusprig und verflhrerisch duf-
tend, kann den Gang zum Backer nebenan
vielleicht abwenden.

Wahrend friiher das Friihstick meist im Zim-
merpreis inkludiert war, muss der Hotelier jetzt
um seine morgendlichen Gaste kampfen.
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Wichtig fur die Sterne

Natarlich hat das Frihstucksangebot deut-
scher Hotels unmittelbare Auswirkungen auf
die Sterne-Klassifizierung.

Einsternhauser muissen mindestens ein »er-
weitertes Frihstlicksangebot« anbieten. Es
besteht zum Beispiel aus einem Hei3getrank,
Fruchtsaft, einer Auswahl an Brot und Brot-
chen, Butter, Marmelade, Wurst, Kase und
Muasli. Im Zwei- bis Flinfsternebereich ist da-
gegen schon ein Buffet Pflicht.

Nicht nachlassen

Doch das Angebot allein macht noch kein
gutes Fruhstlicksgeschaft aus. Jingste Erleb-
nisse in unterschiedlichen Hotels — auch der
gehobenen Kategorie — haben gezeigt, dass
es noch Potenziale zu erschlieBen gibt.

Hier einige Tipps:

I das Angebot sollte vielfaltig sein und die
unterschiedlichen Geschmacker und Bedirf-
nisse befriedigen (Bio, Allergiker, Fitness-
gaste, Kinder ...).

I Verwenden Sie gegebenenfalls kleine Plat-
ten, um dies zu gewahrleisten.

I Sorgen Sie daflr, dass kein »Leerlauf« ent-
steht, leere und fast leere Platten und
Schusseln unbedingt austauschen.

I Setzen Sie geeignetes Vorlegebesteck ein
(mit Loffel und Gabel lasst sich Hartkase
nur schwer scheiden!).

I Kennzeichnen/benennen Sie lhre Speisen
(insbesondere Ei, Wirstchen und Co. in
Rechauds) eindeutig, damit nicht jeder Gast
den Deckel liften muss. Die Speisen wer-
den dadurch nur zu schnell kalt. Auch sonst
erleichtern Schilder die Auswahl.

I Platzieren Sie alle Speisen so, dass der Gast
sie problemlos erreichen kann.

I Uberpriifen Sie, ab am Buffet ausreichend
»Hardware« bereitsteht. Das betrifft Teller,
Brotkérbchen, Tassen, Glaser, Ablagescha-
len und Ahnliches.

Fazit: Mehr zum Thema Friihstiicksbhuffet
finden Sie unter www.best-breakfast.de.
Werden auch Sie Mitglied in der Best-
Breakfast-Giitesiegel-Hotelfamilie. @
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