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ja-Pandemie hat das
tihstiick wieder in den
§'gerlickt. Das war nicht
ohne Herausforderungen.
Hoteldirektoren und
F&B-Manager berichten aus

der Praxis, wie sie damit
umgegangen sind und welche
Erfahrungen sie gemacht haben.

Im Hotel frithstiicken ist flir die meisten Géste ein
echter Genussfaktor und gehort zu einem gelun-
genen Start in den Tag dazu. Seit dem ersten Lock-
down aufgrund der Corona-Pandemie war dies den
Gasten jedoch fast durchwegs verwehrt. Und
Hotels, die wihrend der bundesweiten Hotelschlie-
Bungen ein paar Business-Giste beherbergen
durften, waren als Alternativen, vor allem auf
Room Service angewiesen.

In normalen Zeiten ist die Nachfrage nach dem
Zimmerservice nicht allzu hoch. Das hat vor allem
zwei Griinde: Die Auswahl per Tablett oder Service-
wagen kann der Vielfalt am Friihstiicksbuffet meist
nicht standhalten - zudem kostet Room Service
auch extra. Hotels pushen das Angebot daher nicht
wirklich. ,,Da kommen eben einige Herausforde-

rungen zusammen", sagt F&B Manager Lorenz
Stengel vom Roomers Munich. ,,Sei es die Erreich-
barkeit des Teams, die Auswahl, spezielles Equip-
ment, Temperaturen beziehungsweise die Warm-
haltung der Speisen oder die Akzeptanz der hohe-
ren Preise bei den Gésten.”

50 bis 80 Bestellungen taglich
wdhrend des Lockdowns

Corona hat hier - wie in anderen Bereichen - ein
Umdenken gebracht, wenn auch nicht davon aus-
zugehen ist, dass dies auf Dauer gilt. Im Hilton
Munich Airport beispielsweise, in dem schon auf-
grund seines Standorts zahlreiche Geschiftsreisen-
de {ibernachteten, gab es wihrend des Lockdowns
ausschlieRlich Zimmerservice. Zu ,hormalen Zei-
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ten” erhebt das Haus 7 Euro Aufschlag auf den
Standard-Friihstiickstarif von derzeit 29 Euro. In
der Pandemie jedoch wurde der Zimmerservice fiir
alle Gaste, die das Friihstiick gebucht hatten, nicht
extra in Rechnung gestellt. Das gilt nach dem kiirz-
lichen Restart auch noch eine Weile. Gut 50 bis 80
Frithstiicksbestellungen gab es téglich im Lock-
down. Seitdem die Erlaubnis kam, Hotelgéste im
Restaurant zu betreuen, sank die Zahl wieder - auf
derzeit nur noch drei Zimmer-Friihstiicker. ,,Die
Menschen freuen sich einfach, frith morgens raus
aus der Isolation zu kommen und wieder andere
Menschen zu sehen®, so Karin Obermeier, Manage-
rin des hoteleigenen Restaurants Mountain Hub.

Den Eindruck, dass es die Gdste nahezu magisch
wieder ins Restaurant zieht, hat auch Elisa Kiem
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CLEMENS HEINRICH,
DIRECTOR OF F&B,

THE CHARLES MUNCHEN ‘ ‘

vom Dorint Marc Aurel Resort in Bad Gogging.
»Gerade im Sommer genieRen die Gaste das Friih-
stiick auf unserer grofen Terrasse”, so die Direk-
torin. Das Tagungs- und Wellnesshotel hatte fiir
die erlaubten Businessgéste eine Take-away-Stati-
on, an der diese ihre Wunschspeisen auswihlen
und mit Blick aufs Hygienekonzept mit aufs Zim-
mer nehmen konnten, wo bereits der Kaffeetisch
eingedeckt war. Als Alternative gab es Take-away-
Frithstiicksboxen fiir unterwegs. ,,Bei den Boxen
konnte ich mir vorstellen, dass dieses Angebot
einen langfristigen Effekt hat®, so Kiem.

Deutlicher Umsatzanstieg
ab April 2020

Auch nach dem Restart der Hotellerie gibt es
allerdings eine gewisse Anzahl an Giisten, die
zumindest vorerst beim Zimmerfriihstiick bleiben.
»Durch die Pandemie hat sich unserem Gefiihl
nach der Gistekreis derer, die ihr Friihstiick aufs
Zimmer bestellen, tatsdchlich etwas erweitert®,
sagt Moritz von Petersdorff-Campen, Geschifts-
fiihrer von SuitePad. Der Anbieter digitaler Gas-
temappen realisierte eine Studie zum Room Ser-
vice mit rund 700 Hotels, die deutliche Umsatz-
anstiege beim Zimmerfriihstiick ab April und Mai
2020 sichtbar machte - und noch stirker wihrend
des harten Lockdown selbst. ,,Vorher wurde das
Zimmerfriihstlick mehr in der Luxuskategorie
geordert", so der Experte. ,Wihrend der Pande-
mie verteilte es sich auf alle Kategorien im In- und
Ausland, sogar in Regionen in denen das Buffet
noch offen gewesen wire — vermutlich aus Griin-
den der Sicherheit.” Daraus nun eine Tendenz fiir
die Zukunft abzulesen, sei noch verfriiht, so von
Petersdorff-Campen - vor allem, weil durch den
Lockdown ein groRer Mitarbeitermangel ent-
standen sei. ,,Die ersten Hotels haben schon damit
angefangen, sich fiir den kulinarischen Room
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LORENZ STENGEL,

F&B MANAGER, ROOMERS MUNICH ‘ ‘

Service geeignete Partner wie Lieferando & Co. zu
suchen."

Natiirlich erfordert Zimmerservice deutlichen
Mehraufwand und vor allem mehr Personal. Das
The Charles Hotel Miinchen verfiigt gar tiber ein
eigenes In-Room-Dining-Team, das sich in ver-
schiedenen Schichten 24 Stunden lang um die
gastronomischen Gistewiinsche kiimmert. ,,Im
Lockdown hatten wir Geschifts- und Medizinrei-
sende im Haus, die oft viele auergewdhnliche
Sonderwiinsche durch Didten und Unvertréglich-
keiten hatten”, so F&B Director Clemens Heinrich.
»Da war der Arbeitsaufwand bei einer Belegung
von etwa 20 Prozent verhiltnismiRig groR.”

Auch im Hilton Munich Airport gibt es eine kleine
Extra-Abteilung innerhalb des F&B-Teams, die sich
nur um Zimmerservice und die Minibars kiimmert.
Zwei bis drei Mitarbeiter waren wihrend des
Lockdowns allein fiirs Frithstiick in Charge*, be-
richtet Karin Obermeier. Zudem muss die Logistik
und das Handling fiirs Frithstlick auf dem Hotel-
zimmer stimmen, wie F&B-Direktor Philipp Soost
vom Hotel Bayerischer Hof in Miinchen betont:
»Angesichts von 337 Zimmern und Suiten ist es
durchaus eine Herausforderung wahrend der klas-
sischen FriihstiicksstoRzeit Speisen und Heil3-
getrinke gleichzeitig zubereitet sowie warm zum
Gast zu bringen - noch dazu ohne Wartezeiten."
Zudem hitten die Giste den gewohnt luxuridsen

So geht Zimmerfruhstuck

« Zusatzliches, speziell abgestelltes Personal in
Service und Kiiche, das auch im Umgang mit
ungeduldigen Gésten geschult ist

« Genaues Timing, sprich zeitgerechte
Fertigstellung von Speisen und HeiBgetranken

» Extra-Equipment wie Servicewagen, Hotboxen,
Clochen

» Vermarktung des Angebots via Doorknob,
Extra-Speisenkarte, Guest-App, QR-Code, Tablets

» Spezielle Angebote und , Frithstiicks-Packages*
wie Champagner-Friihstiick, regionale
Spezialititen oder fiir ,,Early Birds*

| -

Service erwartet. ,,Der musste aber in dieser Zeit
auf das Nétigste reduziert werden®, so Soost.

Auch die Reinigung und Desinfektion aller Bedarfs-
gegenstinde und des Geschirrs sorgte fiir Mehr-
aufwand. Um die Speisen schlieRlich richtig tem-
periert zum Gast zu bringen, bedienen sich die
Hotels Hotboxen als auch Clochen, wobei das Ge-
schirr generell meist dasselbe ist wie im Restau-
rant. ,,Sollte der Gast unvorhergesehen erst etwas
spéter frithstiicken wollen, bleiben die Teller in
der Box - damit kénnen wir Qualitits- oder Ge-
schmacksverluste durch ein Abkiihlen der Speisen
ausschlieRen, so Clemens Heinrich, dessen Haus
verschiedene ,,Angebote” offeriert: Auer Conti-
nentalem und Amerikanischem gibt es ein Bayeri-
sches Friihstiick sowie viele A-la-carte-Komponen-
ten. Die Room-Service-Auswahl im Hotel Bayeri-
scher Hof umfasst Franzgsisches, Detox-, Energie-,
Miinchner und Tiroler Friihstiick.

Digitale Losungen wie Guest-Apps
oder QR-Codes sind noch eher selten

Bestellt wird in den meisten Hausern per Door
Knob in Kombination mit einer gedruckten Friih-
stiickskarte, oft auch per Telefon. Digitale Lésun-
gen wie Guest-Apps oder der QR-Code im The
Charles, an dem auch das Hilton Munich Airport
gerade arbeitet, sind noch eher selten. Wobei Tab-
lets auf dem Zimmer den Vorteil haben, dass das
Angebot stets aktualisiert, bildlich oder gar mit
einem Video vom Friihstlickskoch animierend
prisentiert werden kann, was die Nachfrage
durchaus forcieren kénnte.

,.Das Room-Service-Friihstiick wird sich in norma-
len Zeiten wohl wieder auf einen kleinen Gés-
tekreis reduzieren”, glaubt Lorenz Stengel vom
Roomers. , Im Normalfall sind es meist Pdrchen,
die ihre Zweisamkeit genieBen wollen und Celebri-
tys, die ihre Privatsphire brauchen und das volle
Restaurants meiden.” Und Philipp Soost vom Baye-
rischen Hof denkt: ,,Die Giste, die bisher immer im
Zimmer gefriihstiickt haben, werden dies wei-
terhin tun, die anderen werden wieder auf das
volle Buffet zugreifen.”
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