
1) Karte verschlanken („Less but better“)

Gastro-Trends 2026 
Die 10-Punkte-Checkliste für deinen Betrieb

Ich habe die Topseller/Flops der letzten 8–12 Wochen geprüft.

Ich streiche 20–30 % der schwächsten Gerichte, mind. quartalsweise.

Ich definiere 3–5 Signature-Gerichte mit klarem Profil & Marge.

LINA hilft: LINA Buy + LINA Analytics mit KI (Absatz, Wareneinsatz, Marge).

2) Planung mit Daten statt Bauchgefühl
Ich kenne meine Stoßzeiten (Tag/Uhrzeit) und plane Schichten danach.

Mise-en-place & Einkauf orientieren sich an realen Mengen.

Ich prüfe wöchentlich Artikelperformance und passe an.

LINA hilft: LINA Analytics mit KI (Auswertungen, Zeitfenster, Performance).

3) Herkunft & Transparenz sichtbar machen (Deep Origin)
Für mind. 5 Gerichte sind Herkunft/Produzent/Besonderheit klar kommuniziert.

Stories sind digital pflegbar (ohne Kartendruck).

Service kann die Story in 1–2 Sätzen erzählen.

LINA hilft: LINA Menu (Produzenteninfos, QR-Codes, Story-Elemente)



4) Margengerichte mit günstigen Zutaten (Kohl, Bohnen & günstige Teilstücke)
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Ich plane monatlich ein Margengericht auf Basis günstiger Rohwaren.
Preis, Portionsgröße und Wareneinsatz sind sauber kalkuliert.
Ich vergleiche Lieferanten/Preise regelmäßig.

LINA hilft: LINA Menu (Kennzeichnung, schnelle Änderungen).

5) Funktionale & „leichte“ Küche (Health/Performance)
Ich habe 2–3 „leicht & proteinreich“ Gerichte klar gekennzeichnet.
Pflanzliche Optionen sind attraktiv (nicht nur „Beilage“).
Ich kann schnell anpassen, ohne alles neu zu drucken.

LINA hilft: LINA Analytics mit KI (Auswertungen, Zeitfenster, Performance).

6)  Snackification & Sharing als kalkulierbares Format
Es gibt mind. ein Sharing-/Tasting-Format (Set, Menü, Mini-Portionen).
Ich prüfe den Deckungsbeitrag dieser Formate separat.
Ich analysiere, ob es den Warenkorb erhöht.

LINA hilft: LINA POS (Sets/Bundles) + LINA Analytics mit KI (Warenkorb-Auswertung)

7) Eigenes Geschmacksprofil (Signature-Komponenten)
Ich habe 1–2 wiedererkennbare Komponenten (Sauce, Dip, Gewürz) definiert.
Diese tauchen in mehreren Gerichten auf (Wiedererkennung + Effizienz).
Die Story dazu ist klar (Name, Idee, Einsatz).

LINA hilft: LINA Analytics mit KI + LINA Buy (Absatz, Wareneinsatz, Marge).

8) Alkoholfrei als Premium-Umsatzsäule
Ich habe mind. 3 Zero-Proof-Drinks auf Cocktail-Niveau.
Rezept, Garnitur, Glas, Preis sind bewusst gewählt (nicht „Ersatz“).
Ich messe Absatz & Marge als eigene Kategorie.

LINA hilft: LINA POS + LINA Analytics mit KI (Artikelstruktur & Bewertung).

9) Third Space 2.0: Events & Community
Ich plane 1 festes Format pro Monat (After-Work, Tasting, Kochkurs).
Vorverkauf/Anzahlung ist geregelt (als eigenes „Produkt“).
Ich werte aus: Auslastung, Umsatz, Wiederkehr.

LINA hilft: LINA POS + LINA Voucher + LINA Analytics mit KI (Artikelstruktur & Bewertung).

10) Operative Exzellenz: Standards statt Dauer-Feuerwehr
Ich habe meine 10 wichtigsten Prozesse dokumentiert (Text oder Kurzvideo).
Neue Mitarbeitende finden alles schnell (Onboarding).
Ich kontrolliere regelmäßig: Fehler, Reklamationen, Zeitfresser.

LINA hilft: LINA Team mit KI (Struktur, Planung, Prozesse/Onboarding) + Analytics für Kontrolle


