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GrulRwort

Gastronomiebetriebe sind nicht der Rettungsanker fiir Restflachen

Gastronomische Betriebe beleben FuBgéngerzonen und Einkaufszentren, sie brin-
gen Menschen zusammen und fordern die Kommunikation. Kurzum: Restaurants,
Cafés, Bistros und Kneipen sind der Herzmuskel urbaner Quartiere. Und: Sie sind
ein bedeutender Wirtschaftsfaktor und Arbeitgeber. Im Jahr 2015 setzte allein das
deutsche Gaststittengewerbe netto 40,3 Milliarden Euro um. Nach Angaben der
Bundesagentur fiir Arbeit beschéftigten die gastgewerblichen Betriebe 2015 weit
iiber eine Million Menschen und erreichten damit ein historisches Allzeithoch.

Die Griinde dafiir liegen auf der Hand: Konjunktur und Konsumklima sind gut,
zudem ist Deutschland-Urlaub angesagt. Doch wo Licht ist, fallt auch Schatten.
Gestiegene Umsitze sind kein Garant fiir bessere Betriebsergebnisse. Hohe Lohn-
kosten, wachsender administrativer Aufwand und eine zunehmende Preissensibilitét
bei den Gésten machen der Gastronomie zu schaffen.

Umso erfreulicher ist es, dass die Immobilienbranche ein wachsendes Interesse an
gastronomischen Mietern hat und den Anteil der an sie vermieteten Fldche in Ein-
kaufszentren inzwischen von frither rund drei auf heute bis zu 15 % verfiinffacht
hat. Vergessen wird von Investoren dabei aber héufig, dass Gastronomiebetriebe
grundsitzlich und je nach Konzept sehr spezifische Anforderungen an die Immo-
bilie haben und gerade nicht der ,,Rettungsanker sind, wenn es um die Vermietung
von Flachen geht, die sich fiir Laden, Biiro oder Wohnen nicht eignen.

So sind die Makro- und Mikro-Lage, der Zuschnitt und die technische Ausstattung
einer Mietfldche fiir die Gastronomienutzung von entscheidender Bedeutung. Wer-
den hier zu viele Kompromisse gemacht, sind hohe wirtschaftliche Risiken fiir
Mieter und Vermieter vorprogrammiert.

Gleichzeitig sind Gastronomiebetriebe oft langst nicht so renditestark wie der ange-
sagte Sneakers-Laden oder die Parfiimerie, was gerne einmal vergessen wird. Gas-
tronomie-Renditen liegen — in Abhédngigkeit von zahlreichen Faktoren, darunter
Standort und Konzept — zwischen Null und etwa 10 % der Nettoerldse. Zunehmend
belasten auch hohe eigene Ausbaukosten oder Franchise- und Marketinggebiihren
die Wirtschaftlichkeit von Gastronomen ebenso wie hohe Nebenkostenumlagen,
wie sie in groen Mixed-Use-Immobilien an der Tagesordnung sind.

Bedauerlicherweise haben selbst hervorragend aufgestellte gastronomische Einzel-
unternehmer mit schliissigem Konzept und iiberzeugenden Kennzahlen im Rennen
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um eine Flache zunehmend weniger Chancen gegeniiber der Systemgastronomie.
Die Immobilienwirtschaft gibt den leichter einzuordnenden bekannten Marken den
Vorzug, lauft damit aber Gefahr zur Uniformitét.

Die Kreditwirtschaft benétigt zur Bewertung und Risikoeinschétzung eines Objekts
die dazugehorigen Mietvertrage. Doch Vorsicht: Nicht derjenige Gastronom, der
die hochste Miete bezahlt, muss der Beste fiir die Flache sein. Professionelle Wirte
sind nur dann bereit, eine hohe Miete zu zahlen, wenn die Rahmenbedingungen
stimmen. Nur wenn sich Mieter und Vermieter als Partner verstehen und auf eine
ausgewogene Lastenverteilung im Miet-/Pachtvertrag achten, entsteht eine Win-
Win Situation fiir beide Seiten mit langfristigen Renditevorteilen und realistischen
Mietvertrdgen von 10 bis 15 Jahren.

Immobilieneigentiimer, die verhindern mdchten, dass ihre Mieter ein dhnliches
Schicksal erleiden wie jahrlich rund 30 % der Gastronomiebetriebe in einer florie-
renden Stadt wie Frankfurt am Main — ndmlich SchlieBung, Inhaber- oder Kon-
zeptwechsel — sollten sich vor der Vermietung an ein Gastronomieunternehmen die
acht goldenen Regeln vor Augen halten:

1. Wettbewerbslose Einzellagen sind ungeeignet

2. AuBlen-Gastronomieflachen in Stidwest-Lage sind ein Muss!

3. Giinstiger Raumzuschnitt fiir gute Sichtbeziehungen und gute operative Pro-
zessketten

Gastro- und Kiichenfldche auf einer Ebene

Geschosshohe von mindestens 3,50 m

Ausreichend Parkplitze in unmittelbarer Umgebung

Gute Sichtbarkeit im Straf3enbild.

Grundverstindnis fiir die Gastronomie auf Vermieterseite

XNk

Fiir die Bewertung ist entscheidend, dass das Gastronomiekonzept das Richtige fiir
die Liegenschaft ist, denn nur wenn alles passt, trigt der Gastronomiebetrieb zu
Werterhalt und ggf. Wertsteigerung einer Immobilie bei. Die Gastronomie ist des-
halb denkbar ungeeignet als Resterampe der Immobilienwirtschaft.

Das vorliegende Werk der Experten von HypZert ist von Fachleuten fiir Fachleute
verfasst und will insbesondere iiber die unterschiedlichen gastronomischen Be-
triebstypen und deren Besonderheiten informieren, die im Bewertungsprozess eine
entscheidende Rolle spielen.

Es wiirde mich freuen, wenn die Lektiire der Studie dazu beitragen kann, die Zu-
sammenarbeit zwischen der Gastronomiebranche und der Immobilien- und Finanz-
wirtschaft zu verbessern und das Versténdnis fiireinander zu stérken.

Martina Carduck

Geschiftsfithrerin von HOGARAT und 6ffentlich bestellte und vereidigte
Sachverstindige fiir Hotel- und Gastronomiebetriebe
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