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Liebe Leserinnen und Leser,

im Jahr 2020 ist der erste EHI-Leitfaden zur Gastro-
nomieplanung im Handel erschienen. Der Leit-
faden hatte das Ziel, Handler bei der Entscheidungs-
findung und der Planung gastronomischer Angebote
zu unterstiitzen. Inzwischen hat sich rund um die
Handelsgastronomie viel getan. Nach der Covid-
19-Pandemie wurde im Jahr 2022 das Umsatz-
niveau des Jahres 2019 wieder erreicht und im
Folgejahr 2023 deutlich iibertroffen. Allerdings sind
die Herausforderungen rund um Einkaufspreise,
Personalbeschaffung und die Verhaltensanderung
der Konsumierenden grofler geworden. Gleichzeitig
haben sich die handelsgastronomischen Konzepte
verandert, sie wurden angepasst und die moglichen
Losungen sind umfangreicher geworden.

Fur uns war das Anlass, den Leitfaden ge-
meinsam mit Teilnehmenden aus unserem EHI-
Arbeitskreis Handelsgastronomie zu tiberarbeiten,
um wichtige Aspekte wie Digitalisierung, Nach-
haltigkeit oder Kooperationen zu erganzen. Der
Leitfaden ist sowohl fiir Handler gedacht, die die
Einfithrung von Gastronomie planen, als auch fir
Héndler, die ihr bisheriges gastronomisches Kon-
zept optimieren wollen.

Die iberarbeitete Ausgabe bietet wieder wich-
tige Fragestellungen, Ideen, Anregungen, Daten,
Kalkulationen und Umsetzungsbeispiele — uni-
verselle Losungen oder fertige Konzepte werden
bewusst nicht geliefert. Der Leitfaden erhebt kei-
nen Anspruch auf Vollstandigkeit und ersetzt auch
nicht die detaillierte fachliche Unterstiitzung von
Planer:innen und Gastronomieexpert:innen bei der

Umsetzung oder Optimierung eines gastro-
nomischen Angebots.

Die Erarbeitung des Leitfadens erfolgte im Rah-
men des EHI-Arbeitskreises Handelsgastronomie,
den das EHI Retail Institute gemeinsam mit Unter-
nehmen aus Handel, FCSI Deutschland-Osterreich
und mit Industriepartnern, die Mitglied im EHI-
Netzwerk und in der Initiative Handelsgastronomie
sind, gebildet hat. Wir bedanken uns bei allen be-
teiligten Unternehmen fiir die tiberaus konstrukti-
ve Zusammenarbeit und das Engagement, mit dem
ein praxisorientierter Leitfaden fir die Handels-
gastronomie entstanden ist.

Gleichzeitig freuen wir uns tiber IThr Feedback
und Thre Anregungen, um den Leitfaden auch
weiterhin aktuell und nutzwertig zu gestalten.

Koln, Februar 2024

Olaf Hohmann
Forschungsbereichsleiter
Handelsgastronomie,
Mitglied der Geschaftsleitung
EHI Retail Institute

Paulina Ullrich |
Projektleiterin |
Handelsgastronomie
EHI Retail Institute
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Die Strategie eines Unternehmens hat Aus-
wirkungen auf den kompletten Marketingmix
(Produkt-, Preis-, Distributions- und
Kommunikationspolitik) und die Zielkategorien
bzw. die operativen Ziele des Unternehmens.

1. Vision, Mission, Schnellcheck

1.1 Von der Vision zum Handelsgastronomie-Konzept

Idealerweise richtet sich die Handelsgastronomie
an der Vision des Unternehmens aus und ist deren
fester Bestandteil. Die Handelsgastronomie muss
durch ihr Angebot die Handelsaktivitaten unter-
stiitzen und ergénzt bzw. Ubertrifft durch ihr An-
gebot die Erwartungshaltung der angesprochenen
Kundschaft. In einer Vision ist auch geklart, in-
wiefern eine Handelsgastronomie als eigen-
standiges Profitcenter dienen und/oder weitere Fak-
toren wie Wohlfiihlen, Aufenthaltsdauer oder
Frequenz bedienen soll.

GRUNDE UND ZIELE

Es gibt mehrere Griinde, warum die Gastronomie

fur Handelsunternehmen attraktiv sein kann:

" Kundenbindung und Verweildauer: Durch die
Einrichtung einer Gastronomie in einem
Handelsbetrieb konnen Unternehmen ihre Kun-
dinnen und Kunden langer im Geschaft halten.
Indem sie ihnen die Moglichkeit bieten, sich aus-
zuruhen und etwas zu sich zu nehmen, erhéhen
sie die Verweildauer der Kundschaft und fordern
eine starkere Kundenbindung.

= Umsatzsteigerung: Der Betrieb einer Gastro-
nomie kann den Umsatz des Handelsunter-
nehmens steigern. Kundinnen und Kunden, die
in der Lage sind, ihre Bediirfnisse vor Ort zu be-

friedigen, sind eher geneigt langer zu bleiben und
zusétzliche Produkte oder Dienstleistungen zu
kaufen.

Mehrwert fiir die Kundschaft: Die Handels-
gastronomie bietet den Kundinnen und Kunden
einen zusétzlichen Mehrwert. Sie kénnen nicht
nur einkaufen, sondern auch gleichzeitig ihre ku-
linarischen Bediirfnisse befriedigen. Dies kann
ihnen ein angenehmes Einkaufserlebnis bieten
und das Image des Unternehmens verbessern.
Wettbewerbsvorteil: Die Einrichtung einer
Gastronomie kann ein Alleinstellungsmerkmal
fiir ein Handelsunternehmen sein. Sie kann dazu
beitragen, sich von Mitbewerbern abzuheben und
die Kundschaft anzuziehen, die zusatzlich ein
gastronomisches Angebot sucht.
Synergieeffekte: Durch die Integration einer
Gastronomie in den Handel kdnnen Synergie-
effekte genutzt werden. Zum Beispiel kann sie im
Lebensmittelhandel die Restbestdnde von
Lebensmitteln oder anderen Produkten des
Handelsbetriebs verwenden und dadurch Food-
waste verhindern sowie Kosten sparen. Dariiber
hinaus kénnen gemeinsame Marketing- und
Werbemafinahmen die Bekanntheit beider Be-
reiche steigern.
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= Zielgruppenerweiterung: Die Gastronomie in
einem Handelsunternehmen kann dazu bei-
tragen, neue Zielgruppen anzusprechen. Men-
schen, die normalerweise nicht in das Geschaft
kommen wiirden, kénnen von der Moglichkeit an-
gezogen werden, eine Mahlzeit oder einen Snack
zu genieflen.

= Diversifizierung des Geschifts: Die Einrichtung
einer Gastronomie erméglicht es Handelsunter-
nehmen, ihr Geschéft zu diversifizieren und neue
Einnahmequellen zu erschlieflen. Dies kann dazu
beitragen, Unternehmen widerstandsfahiger

1. Vision, Mission, Schnellcheck

gegenliber Konjunkturzyklen und Markt-
schwankungen zu machen.

Im Rahmen der EHI-Studie ,Handelsgastro-
nomie in Deutschland 2022“ wurde nach den Zie-
len gefragt, die Handler mit ihrem gastronomischen
Angebot verfolgen. Es ist wichtig zu beachten, dass
die Grinde fiir die Einrichtung einer Handels-
gastronomie je nach Standort, Art des Handels-
betriebs und Zielgruppe variieren kénnen.

Ziele der Handler, die mit Handelsgastronomie verfolgt werden
Frage: Was ist das Hauptmotiv bzw. sind die wichtigsten Ziele, die mit Handelsgastronomie verfolgt werden?

(Abb. 1)

Anteil der Befragten in Prozent

Frequenzsteigerung
Kundenbindung und -gewinnung
Differenzierung vom Wettbewerb

Verweildauer erhohen

Imagesteigerung (Handel und
Gastronomie als ganzheitliches Konzept)

Wohlfiihl-Atmosphare schaffen

Kompetenz beim Thema
Lebensmittel demonstrieren

Treffpunkt fir Menschen (Sozialfunktion)

Steigerung des Gesamtumsatzes

des Unternehmens

Gastronomie als eigenes Profitcenter
bzw. profitabler Teil des Unternehmens
Erholungsméglichkeit fiir

die Kundin bzw. den Kunden
Versorgungsfunktion der Kundinnen
und Kunden mit Speisen

Steigerung des Unternehmensgewinns 5

67
67
43
43
43
33
29
24
24
24
19
19

N = 21 Handelsunternehmen/17.862 Filialen; gewichtet nach Anzahl der Handelsunternehmen; Mehrfachnennungen maéglich

Quelle: EHI-Studie ,Handelsgastronomie in Deutschland 2022
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GRUNDLEGENDE FRAGEN

Wenn sich Héndler mit dem Thema Gastronomie-
konzept befassen, sollten neben den Fragen des
»Schnellchecks” (Kapitel 1.2) auch diese grund-
legenden Fragen beantworten werden:

= Was ist das konkrete Ziel (z. B. Steigerung des
Umsatzes, der Kundenfrequenz, Verbesserung
des Images und/oder Profilierung etc.)?

= Wer ist die Stammkundschaft (z. B. Alter, Kauf-

kraft, Verhalten/Einstellung, Familien, Rentne-

rinnen und Rentner, Millennials, Studierende,

Schiilerinnen und Schiiler)?

Soll die Stammkundschaft gebunden und/oder

neue Kundinnen und Kunden erreicht werden?

Und welche Zielgruppe(n) soll(en) das sein?
Welches Konzept gibt es schon im Umfeld des
Standorts? Und soll etwas anderes umgesetzt

oder besser gemacht werden?

Welches Gastronomiekonzept passt zum Unter-

nehmen und zur generellen Unternehmens-

vision?

= Existiert eine Flache inkl. der technischen
Moglichkeiten fiir das geplante Gastronomie-
konzept?

= Was ist authentisch und ldsst sich umsetzen
(Leidenschaft, Glaubwiirdigkeit, Sortiment)?

= Konnen geniigend und qualifizierte Mitarbeitende

flir die Gastronomie gefunden werden?

VISION UND MISSION

Eine Vision ist die Beschreibung der idealen Zukunft
eines Unternehmens und dient als Grundlage fiir
alle unternehmerischen Entscheidungen. Mit einer
Vision wird die Richtung angegeben, in die sich ein

Die lkea-Vision als Beispiel aus der Praxis

,2unsere Vision ist es, den vielen
Menschen einen besseren Alltag zu
schaffen — fiir die Kunden, aber auch fiir
unsere Mitarbeiter und die Menschen,
die bei unseren Lieferanten arbeiten.“!

1. Vision, Mission, Schnellcheck

Unternehmen entwickeln soll. Die Vision driickt
aus, wo und woflir das Unternehmen in der Zukunft
stehen will. Sie richtet sich in erster Linie nach
innen und bietet vor allem eine enorme Identi-
fikationsméglichkeit fiir das Personal. Dies hat ein
Motivationspotenzial zur Folge und erméglicht da-
ritber hinaus eine Orientierungsfunktion fiir alle
Beteiligten des Unternehmens. Interessen einzel-
ner Parteien (z. B. Umsatzsteigerung) sind an die-
ser Stelle nicht vorgesehen. Eine Vision eignet sich
aber auch, um nach auflen zu kommunizieren, was
das Unternehmen eigentlich fir einen sinnhaften
Beitrag flir die Welt und ihre Menschen leisten
mochte.
Bei allen Entscheidungen beziiglich des ge-
planten Gastronomiekonzeptes sollten die folgen-
den Fragen beriicksichtigt werden:
= Passt es zur Unternehmensvision?
= Zahlt es auf die Unternehmensvision ein?
= Wird das Konzept von der Zielkundschaft akzep-
tiert?

= Wofiir steht die Unternehmensfihrung/das
Unternehmen/die Beschaftigten?

= Woher stammt das Unternehmen und die
Mitarbeitenden bzw. wie ist die Historie und
Herkunft?

= Welche Werte werden von dem Unternehmen
und den Mitarbeitenden vertreten?

Die Frage nach dem richtigen Gastronomie-
konzept impliziert also neben den angebotenen
Speisen z. B. auch das Ambiente, die Motivation des
Personals, den Bezug zur Region oder die Art der
Kundenansprache. Wenn diese Faktoren stimmen
bzw. passend sind und das Gastronomiekonzept
sich in den Markt bzw. in das Unternehmen ein-
fligt, dann ist das die ,,Gastro-Vision“.

Die Mission richtet sich im Gegensatz zur
Vision nicht hauptsachlich nach innen, sondern in
erster Linie nach auflen. Sie legt fest, auf welche Art
und Weise das Unternehmen seine Vision reali-
sieren mochte. Die Mission ist dabei also an der
Identitdt einer Marke oder eines Unternehmens
ausgerichtet, weshalb Marken- oder Unter-
nehmenswerte in die Mission mit einflieflen. Sie
hilft intern dabei, das Handeln der Menschen ver-
schiedener Abteilungen oder Geschaftsbereiche zu
synchronisieren. Nach aufien hin eréffnet sie eine

L Quelle: https://www.ikea.com/de/de/this-is-ikea/about-us/vision-geschaeftsidee-ikea-pub9cd02291
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