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PRESSEMITTEILUNG / Coesfeld, 26. April 2022

Netzwerk Culinaria: Mensen und Kantinen im Wandel
VIDEO: UND WO BLEIBEN DIE GÄSTE? 

Foodtrucks anstelle von defizitären Mensen, Essen per Drohne, Qualität und Preis rauf, Kosten runter: Wenn rund 30 Prozent der Gäste künftig weiterhin fehlen, braucht es neue Wege und innovative Lösungen. Im aktuellen Video von Netzwerk Culinaria beleuchten zwei Experten der Branche neue Ansätze der großen Player und zeigen, wohin die Reise geht.

Als Experten im der aktuellen Ausgabe von Talk & Insight mit dabei: Gerd Schulte-Terhusen vom Netzwerk-Mitglied Deutsches Studentenwerk und Burkart Schmid vom Deutschen Institut für Gemeinschaftsgastronomie.
Die große Frage: Wie lassen sich künftige Umsatzausfälle kompensieren, wenn rund 30 % der Gäste weiterhin zu Hause bleiben, Stichworte hybrides Studium und Home-Office? Denn beides wird zu einem gewissen Teil bleiben, so die Experten. Sie präsentieren spannende Lösungen und begründen ökonomisch-notwendige Schritte.

Direkt zum Video „Und wo bleiben die Gäste?“
www.netzwerk-culinaria.de/Wandel 

„70 ist das neue 100“, sagt Gerd Schulte-Terhusen, Leiter Referat Hochschulgastronomie vom Deutschen Studentenwerk. Heißt: Man stellt sich bundesweit auf durchschnittlich 30 Prozent weniger Gäste ein, im Wesentlichen durch ein anhaltend hybrides Studium. Wichtigste Stellschraube für den Moment, um darauf zu reagieren: die Kosten reduzieren, ohne die Qualität zu mindern. Denkverbote sollte es dabei nicht geben, ein Beispiel: Defizitäre Mensen mit deutlich unter 100 Essen am Tag könnten geschlossen werden, dafür ließen sich schon heute Standorte kostengünstiger beliefern, etwa via Automatenverpflegung und den vielerorts vorhandenen Foodtrucks. Die oft stylishen Imbiss-Bullis waren für viele im Lockdown erstmals wirtschaftlich. Denn das Hochfahren von Mensen mit viel Manpower und anhaltend hohen Energiekosten bei nur wenigen Essen rechnet sich in keinster Weise.

„Das Geschäftsmodell Betriebsgastronomie muss neu sortiert werden“, sagt Burkart Schmid, Geschäftsführender Vorstand vom Deutschen Institut für Gemeinschaftsgastronomie (DIG). Die Fixierung auf 12 bis 14 Uhr gehört der Vergangenheit an, ganztägige Konzepte sind gefragt. Schmid präsentiert aus dem Kreis des DIG innovative Konzepte: etwa von Pace im Axel Springer Verlag, bei der Compass Group in Irland und den Henkel Foodcourt, der einen deutlich höheren Bonwert erreicht hat.

Hunger? Drohne kommt!
Ein futuristisch anmutendes, aber durchaus reales Projekt aus dem Studierendenwerk Trier: Hier prüft man seit einiger Zeit Chancen für das Ausliefern einfacher Gerichte per Drohne. Auf dem Prüfstand stehen die Techniken (vorhanden), die Hygiene (zumindest für Burger geregelt) und Überflugsverbote (existieren auf dem Trierer Campusgelände von der Mensa zu den Wohnheimen nicht).

Mit KI ins 24/7-Business
Shops oder Micro Markets, rund um die Uhr geöffnet, ohne Kassenpersonal, ohne Warteschlange, mal die Kasse im Self-Checkout oder aber ganz ohne Kasse, nur mit KI und einer Rechnung wie von Geisterhand aufs Handy: Das Video präsentiert zwei Beispiele, die Micro Markets der Axa Gruppe und den innovativen KI-Store der Compass Group in Irland. Zwei Modelle, die funktionieren und zeigen, wie mehr Umsätze generiert werden können: regionale Produkte, viel Service, viel Komfort, alles auf kleinster Fläche und direkt am Arbeitsplatz. 
 

www.netzwerk-culinaria.de


Fotovorschläge (Fotoquellen Netzwerk Culinaria)
Bild 1: Gerd Schulte-Terhusen, Leiter Referat Hochschulgastronomie vom Netzwerk-Mitglied Deutsches Studentenwerk, Berlin
Bild 2: Burkart Schmid, Geschäftsführender Vorstand Deutsches Institut für Gemeinschaftsgastronomie (DIG) 
Bild 3: Essen per Drohne im Test vom Studierendenwerk Trier
Bild 4: 24/7, ohne Kasse, mit KI: der KI-Store von Compass Ireland bei Flutter Entertainment

Netzwerk Culinaria verbindet Köche, Ausbilder, Hersteller, Planer und Betreiber von Profiküchen und steht mit seinen Aktivitäten allen offen, die sich für mehr Qualität und Abwechslung in der Küche einsetzen möchten.
Netzwerk Culinaria ist ein Zusammenschluss von Unternehmen, Verbänden und Institutionen, die gemeinsam praxisnahe, hochwertige und neutrale Fortbildungen bieten. Dazu gehören: 
Meiko, Hupfer, MKN, Cool Compact, Melitta Professional Coffee Solutions, Nestlé Professional, Tobit, AMT Gastroguss, Bankettprofi, Dick, Ecolab, Flowtify, Henkelman, Viessmann, Arbeitskreis Gemeinschaftsverpflegung Köln e. V., Deutsches Studentenwerk, Verband der Küchenleitung (VKK) sowie Wihoga Wirtschaftsschulen für Hotellerie und Gastronomie, Dortmund.


Kontakt und Ansprechpartner für die Presse
Küchenmeister Thomas B. Hertach
Leiter Netzwerk Culinaria
c/o Hupfer
Dieselstraße 20
48653 Coesfeld
Telefon: 02541 – 805 -0
info@netzwerk-culinaria.de
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