Die Rundum-Glicklich-
Dienstleister

50 Jahre Frankfurter Messecatering - hinter der Erfolgsgeschichte der
heutigen Accente Services steht vor allem ein Mann: Hans-Peter Ide, seit
Anfang der Neunziger Jahre an der Spitze des Unternehmens, gelang es in
kiirzester Zeit, die Bilanz der Company aus tiefroten in schwarze Zahlen zu
fihren. Seit 20 Jahren steuert er das inzwischen 30 Mio € Jahresumsatz
schwere F&B-Schiff erfolgreich durch ein ganz besonderes Geschéaftsum-
feld, das sich inzwischen deutlich gewandelt hat.

An bis zu 220
Tagen im Jahr
ist die Accente
Gastronomie
auf dem Messe-
geldnde, im
Congress Cen-
ter und der
Festhalle im
Einsatz.
Hans-Peter Ide,
seit 1991 Ge-
schéftsfiihrer,
zwischenzeit-
lich Hauptge-
sellschafter
und heute
geschéftsfih-
render Gesell-
schafter der
Accente Ser-
vices, brachte
das Verlust-
geschift Mes-
segastronomie
in kurzer Zeit in
die schwarzen
Zahlen.
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Als Hans-Peter Ide 1991 an
Bord der Accente Gastronomie Service
kam, zuvor lange Jahre eine Tochter der zur
Mirz-Gruppe gehdrenden Henninger Brau-
erei, war das Unternehmen auf dem Frank-
furter Messegeldnde iiberwiegend mit Bier-
und Wiirstchen-Stinden aktiv — als Péchter
und gemeinsam mit etlichen anderen Cate-
rern. ,,F&B galt als Serviceleistung fiir die
Aussteller und GrofB3kunden der Messe,
nicht unbedingt als Profit Center oder auch
als Imagetool, so wie heute. Henninger war
iiberwiegend am Bierverkauf interessiert®,
erinnert sich Ide.

Gegriindet worden war die ‘Frankfurter
Messe-Gaststitten Gesellschaft’ 1959. 30
Jahre spéter, 1989, beschloss man die Na-
mensdnderung, um die Firmierung dem
mittlerweile deutlich erweiterten Leistungs-
spektrum anzupassen. Accente biindelte zu
dieser Zeit simtliche gastronomischen En-
gagements der Mérz-Gruppe, die sich bis
nach Russland erstreckten. Und von denen
der neue Steuermann sich erst einmal rigo-
ros trennte. ,,Es ging um die Riickbesinnung
auf die Wurzeln und den Ausbau unserer
Kernkompetenz“, so Ide. Am Standort
Frankfurt erwirtschaftete das Unternehmen
damals Erlése von ca. 20 Mio. DM — zu we-
nig, befand Ide und leitete ziigig Mafinah-
men ein, um das Umsatzvolumen zu erho-
hen.

Seine doppelte Strategie: Eroberung des Ge-
schiftsfelds Event Catering und Systemati-
sierung der Abldufe im Hintergrund. ,,In den
Anfangsjahrzehnten wurden die Events auf
dem Messegelénde noch von anderen,
durchaus namhaften Caterern betreut, er-

innert sich Ide. ,,Mehrere Tausend Gaste mit
feiner Kiiche zu verwohnen, hat uns einfach
niemand zugetraut.” Also begann man An-
fang der Neunziger, zunéchst bei kleineren
Veranstaltungen, das Kompetenzfeld Event
Catering zu stéirken und sich bei Veranstal-
tern und der Messegesellschaft selbst das
entsprechende Renommee zu erarbeiten.
Mit Erfolg: Zu den Meilensteinen der Ac-
cente-Geschichte zahlt der langfristig abge-
schlossene Exklusiv-Vertrag fiir Catering
und Gastronomie auf dem gesamten Messe-
geldnde. Heute meistert das Team exzellen-
tes Catering fir iiber 10.000 Personen, wie

Meilensteine
o e e s e s

1959 Griindung als Frankfurter Messe-
Gaststétten Gesellschaft/Tochter der
Henninger-Brauerei

1989 Umbenennung in Accente Gas-
tronomie Service GmbH

1991 Hans-Peter Ide wird Geschafts-
fiihrer

1995 die Hauptverwaltung zieht von
Hamburg nach Frankfurt auf das Mes-
segelinde; mehrheitliche Ubernahme
des Unternehmens durch H.-P. Ide
1998 Messe Frankfurt tbernimmt die
Mehrheit an Accente. Erster Eventim
Ausland: Konsugerma in Shanghai
2002 Ball des Sports in der Festhalle
(auch 2003-2005) unterstiitzt von Die-
ter Miiller und Johann Lafer

2004 Accente bezieht die neue Depen-
dance und biindelt dort alle Unterneh-
mensbereiche

2005 Japan: Veranstaltung in Tokio zur
German Living-Messe

2007 Auftrag in Mumbai

2009 Eroffnung des Depot 1899 in
Sachsenhausen

2010 China: Expo/German Living in
Shanghai



am legenddren, in den Annalen als ‘Tag der
Grof3veranstaltung’ geflihrten 20. Novem-
ber 2008: 5.400 Giste plus 825 VIPs der
Deutschen Vermdgensberatung wollten da-
mals ebenso auf hohem Niveau verkostigt
werden wie die 1.980 Teilnehmer des Spar-
kassentags. Um die Herausforderung per-
fekt zu machen, gesellten sich noch 500
Teilnehmer einer Konferenz hinzu. Ganz
schon viel? Nichts im Vergleich zu einem
Tag im Jahr 2004, als Accente sogar 12.000
Giiste satt und gliicklich machte.

Der Anteil des Event-Caterings am Accen-
te-Umsatz liegt mittlerweile bei bis zu 40 %.
Wohlgemerkt: erwirtschaftet iberwiegend
auf dem Messegeldnde, inklusive Kongress-
zentrum und der benachbarten Festhalle.
Aber auch bundesweit und gelegentlich
international ist Accente als Caterer aktiv,
zum Beispiel bei der Messe ‘German Li-
ving’ in Tokio, in Mumbai oder wihrend der
Expo 2010 in Shanghai. Die Kunden: das
Who-is-who der deutschen und internatio-
nalen Wirtschaft, von Automobilriesen tiber
Softwarekonzerne bis hin zum Ball des
Sports.

Standortell

,,Dass wir in den vergangenen 20 Jahren un-
ser Leistungs-Portfolio signifikant erweitert
haben, war von entscheidender Bedeutung
fiir die Wandlung des Unternechmens vom
Verlustgeschift zum Profitbringer®, erklart
Hans-Peter Ide. Moglich wurde dies auch
durch die konsequente Professionalisierung
im Hintergrund. Dreh- und Angelpunkt: die
enorme Herausforderung, die die Besonder-

0 Wer gute Leute haben und
halten will, muss sie
dauerhaft beschéftigen.

heiten des Messe-Caterings an die Personal-
planung darstellen. An Spitzentagen be-
wirtet man auf dem Gelénde bis zu 100.000
Besucher — dann wieder mehrere (messe-
freie) Wochen am Stiick nur wenige hundert
Giste.

Die mit der Ausweitung der Aktivitéten ein-
hergehende Erhohung der Anzahl fester Mit-
arbeiter war eine wichtiger Schritt, buch-
stablich ‘professioneller’ zu werden. ,,Da-
durch konnten wir die Qualitdt unserer
Dienstleistung enorm steigern. Wer gute

Leute haben und halten will, muss sie dauer-
haft beschiftigen®, ist Ide liberzeugt. ,,Men-
schen mit einem permanenten Arbeitsver-
trag sind in der Regel zuverléssiger, erfahre-
ner und sie miissen sich nicht wie unsere stu-
dentischen Aushilfen nach Klausurterminen
richten.” Heute umfasst der Accente-Perso-
nalpool rund 200 Festangestellte und 3.000
Aushilfen, die flexibel fur unterschiedliche
Aufgaben zur Verfiigung stehen.

Organisiert wird der Arbeitskrifteeinsatz
liber ein zentrales Personalmanagement,
das seit 2001 alle kurzfristigen Beschéfti-
gungen im Bankett/Catering, in den Mes-
serestaurants, in Produktion, Hauswirt-
schaft und Logistik koordiniert. Nicht sel-
ten sind zu Veranstaltungen an die 1.000
Aushilfen gleichzeitig im Einsatz. Hinzu

2004 wurden
die zuvor auf
dem Areal
verteilten
Produktions-
kiichen an
einem Standort,
der so genann-
ten ‘Dependan-
ce’, im Herzen
des Geldandes
konzentriert
und die zen-
trale Produk-
tionskiiche in
Betrieb ge-
nommen.
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kommen etwa 700 weitere Krifte, die Ac-
cente der Messe flir die Standbewachung,
als Garderobenhilfen und fiir andere Tétig-
keiten zur Verfiigung stellt. Allein die Ab-
teilung Personalmanagement erzielt so als
Profit Center im Jahr einen Umsatz von et-
wa 3,5 Mio. €.

Durchschnittlich 200 Mitarbeiter sind an
Messetagen in den bis zu 100 von Accente
betriebenen F&B-Outlets auf dem Gelénde

Accente Gastronomie Service

Gegriindet: 1959 als Frankfurter Messe-Gaststatten
Gesellschaft (Henninger Brauerei)
Namensinderung: 1989

Mehrheits-Eigentiimer: seit 1998 Messe Frankfurt

Venue GmbH & Co. KG

Gesch. Gesellschafter: Hans-Peter Ide

Hauptsitz: ‘Dependance’, Frankfurt Messegelénde

Mitarbeiter: > 200 feste, >3.000 Aushilfen

Umsatz 2009: 30 Mio. € (netto, ohne Accente Fran-

chise; Total: 52,6 Mio. €)

Geschiftsbereiche:

B Restaurants: 24, gedffnet je nach Bedarf, @ 200
MA, bis zu 7.000 Essen/Tag, plus: Pressecenter,
VIP-Club Ascoli, Betriebskantinen der Messe und
Accente mit je etwa 400 Essen téglich

B cafés & Bistros, Imbisse: bis zu 60 auf dem Mes-
segelande (inkl. Festhalle, Congress Center) bis
zu 220 Tage/Jahr, Umsatz ca. 8 Mio. €/Jahr

il shops: max. 7, Lebensmittel, kalte Getranke, fri-
sche Backwaren, Tabakwaren, Souvenirs, Klein-
elektro, Fotobedarf, Drogerieartikel, Standbedarf,
Haushalts- und Schreibwaren

0 standbelieferung: > 400 Artikel: Getrénke, kalte
Speisen, SiBwaren & Knabbergeback, Kaffee, Tee,
Zubehor, Zapfanlagen, Kaffeevollautomaten, Haus-
haltswaren, Mietgeschirr, Trinkwasserspender, Eis-
wiirfel, Kiihl- und Kiichengeréte, Gastro-Equipment

l Banquet Service: Biiffets oder Meniis bis zu
12.000 Gasten, Umsatz 2009: 7,9 Mio. €/27,6 %
vom Gesamtumsatz (2008: 11,7 Mio. €/40,6 %)

l Depot 1899: Restaurant in Frankfurt-Sachsenhau-
sen, er6ffnet Juni 2009, 850 Platze, Wirtshauskon-
zept in modernisiertem historischen Ambiente,
Jahresumsatz voraussichtlich 3 Mio. €

Il Back Office: (Produktion, Logistik, Personalagen-
tur, Hauswirtschaft, Betriebstechnik)
www.accenteservices.de

I Standorte

mit seiner Netto-Ausstellungsfliche von
knapp 1,5 Mio. gm beschéftigt. Das kulina-
rische Spektrum reicht von Imbiss iiber
Fast Casual bis Fine Dining und verindert
sich bei jeder Messe ein wenig. Zur Buch-
messe 2009 waren beispielsweise 76 Ein-
heiten aktiv — vom Kaffeewagen iiber
Wiirstchen- und Brezel-Sténde sowie Sushi
Bars bis hin zu gehobeneren Formeln wie
‘Rotisserie’ oder ‘Switzerland’. Zum Ac-
cente-Portfolio gehdren auBerdem: Pizza &
Pasta, American Fast Food, Steakhouses
und Pubkonzepte. Das Angebot erreicht an
die 90 % der Messebesucher, bis zu 7.000
Essen werden tiglich verkauft. In allen
Units gilt: Schnell muss es gehen. Stunden-
lange Geschiftsessen im Fullservice-Res-
taurant? Das war einmal. Flotte Selbstbe-
dienungsformeln sind heute die Regel. ,,Die
Menschen nehmen sich auf einer Messe im-
mer weniger Zeit fir das Essen®, beobachtet
Ide. ,,Das liegt vor allem daran, dass sie im-
mer kiirzer bleiben — die meisten nur noch
fiir einen Tag, den sie dementsprechend in-
tensiv nutzen. Der Restaurant- oder Cafébe-
such dient dann tatséchlich nur dem Satt-
werden und darf nicht lange dauern. Und
auch die Aussteller konnen haufig nicht
mehr lange weg von ihrem Stand.” Weite
Wege wegen eines bestimmten F&B-Ange-
bots nimmt kaum jemand in Kauf. ,,Also
miissen wir ein moglichst breites Angebot
in jeder Halle vorhalten®, unterstreicht Ide.
Gleichzeitig lassen sich Konzepte leichter
auf dem Geldnde multiplizieren: Man
braucht nicht drei verschiedene italienische
Restaurants, sondern kann Synergien nut-
zen, indem Formeln mehrfach realisiert
werden.

Wie viele Restaurants, Bistros und Cafés
mit welchem Angebot im Einsatz bzw. ge-
Offnet sind, das ist von Messe zu Messe
unterschiedlich. , Jede Ausstellung hat ein
anderes Publikum und damit ein anderes
Nachfrageprofil®, sagt Ide. ,,Auf der ‘Am-
biente’ werden iiberwiegend Wein und Sekt
konsumiert, bei der Musikmesse eher Bier.
Wenn viele Japaner anreisen, verkaufen wir
enorme Mengen (selbst produziertes!) Su-
shi. Zur ‘Light and Building” kommen viele
Handwerker, die wollen etwas Handfestes
essen.* Auch die Zahl der beteiligten Hallen
wirkt sich auf die Bandbreite der eingesetz-
ten Restaurants und Imbissstdnde aus.

Die Gastronomie konkurriert auf dem Mes-
segeldnde immer mit den Ausstellern um
Flachen — und muss in Sachen Fléchenpro-
duktivitit stets zweiter Sieger bleiben. ,,Die
Messegesellschaft verdient natiirlich mit zu-
sitzlicher Ausstellungsfldche deutlich mehr
Geld*, erldutert Ide. ,,Andererseits will und
muss man seinen Kunden aber auch eine an-
sprechende und unkomplizierte Versorgung
mit Speisen und Getréinken bieten.” In den
extremen Nachfragespitzen um die Mittags-
zeit, die enorme Kapazititen erfordern, liegt
eine weitere Herausforderung flir die Messe-
gastronomie: ,,Unser Geschift spielt sich in
einem sehr kleinen Zeitfenster ab®, so Ide.
Die meisten Accente-Restaurants bieten
mehr als 300 Sitzpldtze. Zwischen halb eins

0 Der Restaurant- oder Cafeé-
besuch darf nicht lange
dauern.

und drei sind in der Regel alle Plitze besetzt,
ein Maximum an Personal ist im Einsatz.
Auch deshalb sind alle Konzepte auf schnel-
len Stuhlumschlag ausgerichtet, um Warte-
zeiten zu vermeiden und zugleich den Um-
satz zu maximieren. Anschlieend passiert
aber nicht mehr viel. Gegen 16 oder 17 Uhr
schlieBen die Outlets. ,,Abendessen mochte
auf dem Geldnde eigentlich niemand®, er-
klért Ide. ,,Die Besucher reisen nach Hause
und die Aussteller sind froh, wenn sie noch
etwas von der Stadt sehen.*

2004 wurden die zuvor auf dem Areal ver-
teilten Produktionskiichen an einem Stand-
ort, der so genannten ‘Dependance’, im Her-
zen des Gelidndes konzentriert und die zen-
trale Produktionskiiche (mit 1.750 gm eine
der grofiten in Hessen) in Betrieb genom-
men. Dank ihrer kann Accente mit einer aus-
gewogenen Mischung aus selbst hergestell-
ten Produkten und Frische-Convenience
nach eigenen Rezepten arbeiten und in der
Regel auch kurzfristig auf unvorhergesehe-
ne Nachfragespitzen reagieren. Die eigene
Fahrzeug-Flotte (Kithl-LKW, LKW, Pick-
ups, Elektroschlepper) beliefert Restaurants
und Bistros, wo die Speisen endgefertigt
werden, ebenso wie die mobilen Imbisse.
Die EDV-Abteilung kontrolliert mehr als
100 Arbeitsstationen mit drei Haupt- und
zehn Nebenservern. Ein ausgekliigeltes Wa-
renwirtschaftssystem soll Verluste verhin-
dern: ,,Fiir die Imbisse gibt es Ware nur ge-
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gen Bargeld™, nennt Ide ein Beispiel. Heif3t:
Werden 300 Wiirstchen an ein Outlet gelie-
fert, muss der Betriebsleiter am Ende des Ta-
ges den kompletten Verkaufspreis fiir diese
abliefern. Ein- und Ausbuchungen werden
im Zentrallager vorgenommen, nicht am
Point of Sale. ,,Wir haben dort keine Kassen.
So geht uns kein Umsatz verloren.*

In ihrem Jubildumsjahr 2009 betreute
Accente kulinarisch 25 internationale Fach-
messen sowie elf weitere Fach- und Publi-
kumsausstellungen mit rund 41.000 Aus-
stellern und 1,6 Mio. Besuchern.

Dariiber hinaus begriifite das Team weitere
390.000 Besucher zu den mehr als 170 Ver-
anstaltungen im Kongress-, Tagungs- und
Eventbereich. Abhéngig von der Besucher-
frequenz der Messe und von der Zahl der ge-
buchten Veranstaltungen, spiirte man die
Wirtschaftskrise durchaus, begriff sie jedoch
als Chance. ,,Als Caterer stehen wir noch
recht gut da“, so Ide. ,,Wir haben alle not-
wendigen Malinahmen eingeleitet, um ge-
starkt aus dieser Herausforderung hervorzu-
gehen.“ Stichwort: ErschlieSung neuer Um-
satzpotenziale — diesbeziiglich ist Ide seit
Jahren schon mit offenen Augen auf dem
Messegeldnde unterwegs. Und so gehort die
Standbelieferung mit F&B, Knabberarti-
keln, Kaffee, Tee + Zubehor, Zapfanlagen
und Haushaltswaren ldngst ebenso zum Ac-
cente-Dienstleistungsspektrum wie das auf
die Bediirfnisse von Ausstellern und Besu-
chern abgestimmte Retail-Portfolio in den
sieben Messeshops sowie die Verpflegung
der Mitarbeiter in den zwei Messe-Kantinen.
Ides jiingster Coup: das im Juni 2009 eroff-
nete Restaurant ‘Depot1899” im siidlich des
Mains gelegenen Stadtteil Sachsenhausen.
Eine XXL-Perle mit schickem Ambiente
und kulinarischem Wirtshaus-Profil, die
vom Start weg Monat flir Monat 20 % iiber
dem Planumsatz lag und schon bald fiir jahr-
liche Erldse von iiber 3 Mio. € stehen soll -
2,5 Mio. waren anvisiert. Im Dezember fand
hier auch die grofle Accente-Geburtstags-
party statt, bei der 700 geladene Géste die Er-
folgsgeschichte des Unternehmens feierten.
Geme wiirde Ide auch in anderen Stidten
wachsen. ,,Aber da wir eine Tochter der
Frankfurter Messegesellschaft sind, will
man uns an anderen Messepldtzen nicht ha-
ben®, bedauert der Geschéftsfihrer und
Minderheitsgesellschafter. Also stehen fiir

Depot 1899

T e e S T T
Das im Juni 2009 eréffnete Restaurant
‘Depot 1899’ im siidlich des Mains gele-
genen Frankfurter Stadtteil Sachsen-
hausen ist als erstes Restaurant auBer-
halb der Messe der jiingste Neuzugang
im Accente-Portfolio. Die Idee hinter
dem Engagement: ,Es kamen immer
wieder Anfragen nach Events fiir 200
bis 500 Gaste, die sich auf dem Messegelande wegen der hohen Nebenkosten nicht realisieren
lassen®, berichtet Hans-Peter Ide. Das alte Sachsenhduser Eisenbahn-Depot stand lange leer. Ide,
dem mit seinem Unternehmen Accente Franchise unter anderem die Louisiana-Kette mit neun
Outlets gehort, hatte erwogen, dort selbst ein Restaurant zu eréffnen, sich jedoch dagegen ent-
schieden. ,Aber als ich der Messegesellschaft davon erzéhlte, fiel die Idee auf fruchtbaren Boden.
Auch wenn es, wie bei 6ffentlichen Gesellschaften lblich, sehr lange dauerte, bis man schlieBlich
beschloss, sich dort gastronomisch zu engagieren.”

Auch die Investition von rund 1,5 Mio. € musste von der Muttergesellschaft genehmigt werden.
»Zum Gliick halte ich auch Anteile an der Accente Services und kann so manche Dinge schneller
durchsetzen, als wenn ich nur Geschéftsfiihrer ware*, schmunzelt Ide. Zum Vorteil des Unterneh-
mens: Gut acht Monate nach dem Start z&hlt das Depot mit seinen 650 Restaurantpléatzen (+200
auBen) und einem Event-Bereich fiir 400 Personen bereits zu den gefragtesten Locations in der
Mainmetropole. ,,Mit diesem Erfolg haben wir so nicht gerechnet. Wir stehen immer wieder vor der
Frage, ob wir das Restaurant lukrativ komplett flir Veranstaltungen vermieten sollen, was aber un-
sere Stadtteil-Gaste auf die Dauer verprellen konnte.“ Denn das Prinzip heimische (hessische!) K-
che zu Wirtshauspreisen kommt bei den Sachsenh&usern auBerordentlich gut an. ,Zunéchst gab
es Bedenken, dass ein 6ffentlicher Betrieb den privaten Mitbewerbern das Wasser abgraben kénn-
te“, sagt Ide. Jedoch unbegriindet: ,Die ganze StraBe ist viel lebendiger, seit das Depot eréffnet
wurde. Davon profitieren auch die anderen Gastronomen!“ www.depot1899.de
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die ndchsten Jahre die Optimierung und
Ausweitung der Operations am Standort
Frankfurt auf der Agenda. Nach wie vor be-
sonders im Fokus: der effiziente Einsatz der
Mitarbeiter. U. a. will man die Personalver-
mittlung unter dem Namen ‘Eventence’ er-
weitern und qualifizierte Arbeitskréfte auch
an externe Unternehmen ausleihen. Dariiber
hinaus iibernimmt Accente im Sommer wei-
tere Dienstleistungen von der Messe, u. a. die
Garderoben und Informationsstinde. Die
Synergien liegen fiir Ide auf der Hand: ,,Die
meisten Mitarbeiterinnen, die morgens den
Ansturm an den Kassen und Garderoben be-
wiéltigen, werden nach 10 Uhr nicht mehr ge-
braucht. Dann setzen wir sie in unseren Res-
taurants ein. Ab 16 Uhr verstérken sie wiede-
rum die Teams am Ausgang und freuen sich,
dass sie den ganzen Tag arbeiten konnen,

Herzlichen Gliickwunsch!

und nicht nur wenige Stunden.*
Bei so viel Win-Win-Denke wundert es
nicht, dass das Accente-Selbstverstindnis

Diversey, Ihr Partner fiir umfassende
Hygienelésungen, gratuliert
Accente Gastronomie Service
zum 50-jahrigen Bestehen.

langst weit tiber das eines ‘einfachen Cate-
rers” hinaus geht: ,,Wir sind ein professionel-
ler, moderner Fullservice-Dienstleister, der
seine Kunden mit besten Speisen und kreati-
ven Konzepten verwohnt — und allem, was
dazu gehort, fasst Ide zusammen. ,,Accente
bietet das echte Rumdum-Gliicklich-Paket!*

BM

.
Diversey

for a cleaner, healthier future”

Besuchen Sie uns auf www.diversey.com
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