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,2Upgrading"“ist ein zentraler Entwicklungstreiber in der
innovativen Gastronomie: Das Verfeinern eines Ange-
botes macht es wertvoller, begehrlicher und damit
wettbewerbsstarker. Jetzt zieht das Upgrading immer
mehrauch in die ethnischen Gastro-Angebote unseres
Landes ein.

So wie im neuen Tipica in Berlin (siehe *nomyladen).
Das Konzept: Mexiko. Allerdings eben nichtin der satt-
sam bekannten, rustikalen Tex-Mex-Version, sondern
als ,Mondan meets Mexiko“-Variante. Authentische,
raffinierte Kiiche, stylishes Ambiente-Design.

Oder das Yinshi in Miinchen (siehe UBERBLICK]: Hier
wird das gleiche mit dem Thema China gemacht. Style
meets ambitionierte China-Kiche jenseits von Sys-
temen und Sterne-Gastronomie.

Entwicklungen dieser Art sorgen dafir, dass die
Gastronomie so bleibt, wie wir sie lieben: spannend
und inspirierend.

Ich wiinsche lhnen eine unterhaltsame Lekttre!

Stefan Niehues

PS. Wie immer ist diese, wie alle vorherigen *nomy-
Ausgaben, auf der Website unseres Markenpartners
Schweppes www.schweppes.de und natdrlich auf
www.nomyblog.de als PDF-Download fir Sie erhaltlich.
Dort finden Sie auflerdem weitere Themen aus der
innovativen Gastronomie.

*nomy - gastronomisch wertvoll

wird herausgegeben von der brand.m GmbH,
Leithestraf3e 111, 45886 Gelsenkirchen,
Telefon: 0209.9 47 87 0.
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Trends von der Barzone 2010

Miteinander arbeiten, den Gast einbinden, auf gelingende Beziehungen setzen — Gber-
all war das zu héren auf der dritten Ausgabe der Barzone Berlin. *nomy folgt diesem

Aufruf und teilt seine Eindriicke sehr gerne mit lhnen. Hier ist unser Nachbericht!

aten Sie mal: Seit wann durfen Frauen offiziell

der Deutschen Barkeeper-Union (DBU) beitre-
ten? 19597 19687 Nein, erst seit gerade einmal
23 Jahren. Seit 1987 erlaubt die 1909 als Inter-
nationale Barkeeper-Union gegriindete Vereinigung
sie in ihrer Riege. Dass Frauen hinter der Bar ein
héchst kompetentes Bild abgeben, das bewiesen
Christina Schneider (Shochu Bar), Cordula Lan-
ger (Bellini Lounge), Constanze Geif3ler und Chris-
tin Wutsch (beide Marlene Bar) und Franziska Al-
tenberger (Franzi “s Cocktailservice) in ihrem Auf-
tritt, bei dem sie historische Drinks von Bar-Pionie-
rinnen mixten. Von einer Feminisierung des Berufs-
bilds, wie sie sich aktuell z. B. in der Medizin voll-
zieht, kann in der Gastronomie aber noch keine Re-
de sein: Gerade mal ein Drittel der in der Branche
beschaftigten Personen ist weiblich, so Christina
Schneider. Und dann meist im Service tatig. Weiter-
bildung sei fur Frauen in der Branche darum be-

sonders wichtig, erklarte die Bartenderin den vor-
wiegend jungen Kolleginnen im Publikum.

Ein junger Kollege ist Franz Rauch nicht gerade,
eher ein alter Hase, mit drei Jahrzehnten Gastro-Er-
fahrung und 15 Jahren an der Spitze des Schicke-
ria-Evergreens P1 in Minchen. Deswegen lief3 er
sich beim Thema Win-win-Kooperationen zwischen
Gastro und Industrie auch nicht allzu sehr in die
Karten blicken, dabei hatte es sicher viele Kollegen
(und *nomy auch] interessiert, was ein Partner so
mitbringen muss, damitihm ,die Ttr zu Glanz und
Glamour®in der Prinzregentenstrafie getffnet wird.
Rauchs knapper Kommentar: ,No money, no fun®.
Zumindest hat er aber einige Tipps fur die Kollegen:
,Schulen Sie Ihre Mitarbeiter auf das Produkt des
Partners®, Ubrigens ungeachtet dessen, ob es sich
um Getranke, Parfum oder Autos handelt. Denn:




Mauro Mahjoub referiert Gber historisches Barwerkzeug

,Die Industrie lernt Gber uns ihren Endkunden ken-
nen®, so Rauch weiter, deswegen sei es wichtig,
die Geschichte zum Produkt erzdhlen zu kdnnen.”
Falls Sie darGber mit Ihrem Industriepartner spre-
chen wollen: Sagen Sie nicht ,Geschichte®. Sagen
Sie ,selling story®“, dann sind Sie schon einen
Schritt weiter in der Marketing-Maschine.

Kooperation: Das Thema wurde in einem imposan-
ten Beitrag von Prof. Jiirgen Kleiber-Wurm (der hat
u.a. das Tourismus-Konzept fur das Clubschiff Aida
mitentwickelt) ebenfalls aufgegriffen: Das Prinzip
Lich gewinne, wenn du verlierst“ habe als Busi-
nessmodell weitgehend ausgedient. Statt dessen
gehe es darum, ,gelingende Beziehungen® aufzu-
bauen. Auf die Gastronomie Ubertragen: Der Gast
muss nicht nur bedient, sondern einbezogen wer-
den. Heute sind keine Orte zum Sattwerden (= Ab-
bau von Leidensdruck), sondern Orte des Erlebens
gefragt. ,Wir brauchen keine Restaurants mehr,
sondern Buhnen fUr die Ich-Entfaltung.” Rolf-Dieter
»0tto“ Jung (gastconcept, Ratingen), Moderator
der Panels in der ,Education Area®, stimmt dem zu:
,Das Gesamtpaket wird immer wichtiger als die Ein-
zelleistungen. Gute Beleuchtung, gute Musik, gu-
tes Essen, und alles zugeschrieben auf die Lebens-
welt, die man ansprechen will. Nur mit dem, was
ins Glas oder auf den Teller kommt, gewinnt man
heute keine Schlacht mehr, so Otto Jungs gewohnt
klare Ansage.

Stichwort Schlacht: Aus den vielen schonen globa-
len Interieur-Beispielen, die Andreas Miiller, GF der
Beratungsgesellschaft Soda aus Bochum mitge-
bracht hatte, stach die ,meatery boutique*“ Victor
Churchill in Sydney, Australien, schon ziemlich he-
raus: Fleisch als Exponat hinter musealen Vitrinen,

Probieren geht Gber studieren: Flissiges in der Tasting Area

Schlachterei-Gummistiefel und Haken als Deko-
Elemente. Das muss man erstmal auf sich wirken
lassen, wenngleich die Offenlegung des Herstel-
lungsprozesses in so vielen anderen Gastro-Berei-
chen doch eigentlich sehr hip ist. Aber wer weif3:
Vielleichtist die australische Fleischboutique ein
Vorreiter fUr eine Gestaltungsdenkweise, die nicht
nur nett anzusehen, sondern konsequent authen-
tisch ist? Zweifellos ist ein Gummistiefel ein ,ech-
teres” Design-Element als die gnadig dreinblicken-
den Porzellanschweine beim Fleischer um die Ecke.
,Design Thinking“ heif}t eine aktuelle Richtung, die
far mehr Bewusstsein im Umgang mit Gestaltung
einsteht. Andreas Mdller hat dazu gleich ein weite-
res Beispiel fir uns: In Dresden wird gerade ein neu-
er Starbuck “s-Store ausschliefllich mit Materialien
aus der Region gebaut. Und: ,Regionalitat ist
Nachhaltigkeit®, so Miiller.

,S0cial Media ist wie eine Cocktailparty. Nur mit
einem zusatzlichen Gast: Mr. Echtzeit”, so beschrieb
Andreas ,Steini“ Steinbeifler dem Auditorium das
Trendthema der Stunde plakativ. Facebook, Twitter
und Co. — wir haben in *nomy schon viel driiber ge-

Gummistiefel aus eigener Schlachtung: Victor Churchill, AUT




Social Media: das Rezept fir Moscow Mule
an Freunde schicken - www.mixopedia.de
schrieben. Und auch, wie gut das bei Steinbeiflers
Unternehmen Sausalitos beispielsweise fur Be-
schwerdemanagement genutzt wird (auch in der
Fizzz und in der Mixelogy erschienen dazu bereits
lesenswerte Beitrage!). Fir viele Zuhdrer war es je-
doch ganz offensichtlich erstaunlich, wie viele Per-
sonen man mit diesen Tools erreichen kann. Wenn
man sie einbindet. Steinbeifler: ,Social Media steht
fir gemeinsam.” Heif3t: Kein wahlloser Versand von
Werbung an alle Freunde und Follower, sondern (auf-
wandige) integrierende Aktionen wie die Namens-
findung fir einen neuen Blitencocktail. Aus 300
Vorschlagen, die von der ,Sausalitos-Community*
auf Facebook gepostet wurden, wird derzeit der
Siegerin einerzweiten digitalen Runde ermittelt.
,Es gehort schon Konstanz und viel Arbeit dazu®,
erganzt Kai Brokelmeier von virtual:nights:media,
der das Thema Social Media in der Gastronomie aus
Agentursicht erlduterte und das neue ,Baby“ der
Firma, geheimes.com, vorstellte, ein Portal mit City-
Tipps von Nutzern fuir Nutzer. Kommunikation auf
Augenhohe also, die auch der Gastrobetrieb in der
Social-Media-Welt zu betreiben habe. ,Er muss sich
auf der Plattform verhalten wie meine Freunde®, so
Brokelmeier. Und das bedeute beispielsweise, den
Barkeeper statt den Betrieb nach vorne zu stellen.
So wie Axel Klubescheidt von der Essener Bar FCUK
Yoga (und ebenfalls Barzone-Referent), der sich via
Facebook fir nette Abende in der Bar bedanke und
seine Vorfreude auf musikalische oder mixologische
Gaste im FCUK Yoga bekunde.

Zum Schluss noch was ganz anderes: Schon mal
darliber nachgedacht, den eigenen Laden neu zu
gestalten, ohne alles rauszuschmeifien und viel
Geld in die Hand zu nehmen? Paolo Campi von der
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Tolle Performance und historische Insights: Berliner Barfrauen am Werk

Kunstbar Kéln macht das regelmaflig. Und wurde
daflr schon pramiert, wir berichteten im *nomy-
blog. Sein Tipp: das Thema outsourcen, an einen
Kinstler. ,Die sind von Natur aus etwas bekloppt.*
Und deswegen kreativ und in der Lage, mit 5.000
Euro einen Betrieb komplett umzugestalten. Campi
rollt das Prinzip ,6fter mal was Neues" jetzt auch fur
andere Betriebe aus, die mit bestehendem Look
nicht mehr gut laufen. Den Start macht eine Location
in Aachen. Wir bleiben dran — und wir sagen danke,
Barzone, fuir spannende Themen aus der Gastrono-
mie flr die Gastronomie.

Der ,Charly“ soll als Pre-Mix an (ur]alte Erfolge
anschlieflen: TeamSpirit prasentiert Asbach plus
Cola in der Dose (0,331). www.teamspirit.de ++
In einem als ,porndse” Lounge eingerichteten
Bus zeigte Absacker of Germany seine Spirits
Gold Label [Digestif) und Black Label (Kriuter-
likdr). www.absacker-germany.de ++ Noch ein
neuer Krauterlikor: Hilaritas (,heitere Gelassen-
heit"] aus Stiddeutschland. www.hilaritas-
liqueur.com ++ Fairtrade, Bioqualitat und Unter-
stutzung sozialer Projekte garantieren die Drinks
LemonAid und ChariTea aus Hamburg (mehr zu
Fairtrade unter Trends, S. 9). www.lemon-aid.de
++ Berentzen stellt seinen neuen Wodka mit
naturlichen Fruchtessenzen vor: B2 in den Ver -
sionen Limone und Brombeere. Mehr Infos hier:
www.berentzen-bZ.de ++




150.000 Apps gibt es alleine im digitalen Apple-Store. Die kleinen

Programme fir das mobile Internet auf dem Smartphone werden

immer beliebter. Auch beim Gast: *nomy stellt einige Apps speziell

fur Gastronomie vor.

en Qype Radar haben wir erstmals in

*nomy 2/2009 vorgestellt. Mit der kos-
tenlosen App, die es fir das iPhone (bzw.
iPod touch) und Google-Handys gibt, er-
hélt der Nutzer Basis-Infos (Offnungszei-
ten, Adresse) fir Locations in seinem Um-
feld. Zudem werden ihm Bewertungen an-
gezeigt, angemeldete Nutzer kénnen auch
,to go“-Eintrage verfassen.
www.qype.com/go-mobile

Auch Restaurant-Kritik.de hat eine kosten-
lose App fur Locationsuche und Bewertun-
gen. 90.000 Betriebe werden mit Stamm-
daten {Adress- und Kontaktdaten, Offnungs-
zeit) sowie weiteren Infos (u.a. Art der K-
che, Ambiente, Speisenangebot, Zahlungs-
mittel) beschrieben, dazu kommen rund
130.000 Gastebewertungen der Locations.
Auch hier wird mittels GPS der Standort er-

Qype Radar: Basis-Infos fiir Locations

mittelt, auf der digitalen Karte sind gastro-
nomische Angebote in der unmittelbaren
Nahe verzeichnet. www.restaurant-kritik.de

Das Ausgeh-Portal virtualnights.com hat
ebenfalls eine ortsbezogene App im Pro-
gramm, mit der Location-Daten von Clubs,
Discos, Bars, Restaurants und Shops, so-
wie Kommentare und Partyfotos unter-
wegs abgerufen werden konnen. Aufier-
dem konnen sich die Nutzer der iPhone-
App in die Location ,einchecken®und se-
hen, ob z. B. bereits die Party im Gange ist,
welche Freunde dort feiern und mehr.
www.virtualnights.com/go/iphone

Beispiele fur weitere Apps fur die Gastro-
nomie mit Fokus auf Endkunden: Die App-
Version des Michelin-Fuihrers (6,99 EUR je
Land, www.viamichelin.com); Ruhrmenue,
ein kostenloser Restaurant-Guide fur das
Ruhrgebiet (http://app.ruhrmenue.de) oder
die App des Sekt-Herstellers First von
Metternich. Wochentlich kommen derzeit
neue Apps hinzu.

Besonders, wenn sie Bewertungen ermog-
lichen, gibt *nomy Gastronomen den Tipp:
Mitmischen in der Kommunikation. Den
eigenen Betrieb durch Eintrag auf der Seite
vorstellen, sachlich auf Kritik eingehen und
das Potential nutzen, Uber diesen Weg neue
Zielgruppen zu erreichen. Denn, wie Sol-y-
mar-Betreiber Michael Kuriat (Leipzig) pro-
gnostiziert (s. Titelthema *nomy 2/2010]:
,Diese Kommunikationswege werden nie
wieder einschlafen!*.

Das lasstauch ein Blick in die nahe Zukunft
vermuten: In den USA wird derzeit eine L6-

sung fir das Smartphone getestet, die das
Zahlen per App ermoglicht. TabbedOut

++ Ein zeitgemafles Corporate De-
sign vermittelt Qualitdt auch im Be-
reich Food und Service. Wer sich in
Sachen innovati-
ves CD inspirie-
ren lassen méch-
te, schautin
Design - Taste:
Der Bildband zeigt
aktuelle Design-
Beispiele aus an-
gesagten Cafés, Bars, Restaurants
weltweit - Logos, Speisekarten,
Visitenkarten, Geschirr, Einrich-
tung etc. Design ¢ Taste, 39,90
EUR, www.gingkopress.de ++ Auf
der Mobelmesse in Kéln “gespot-
tet”: die Loungechain, ein Design-
Mdbel, das sich wie eine Fahr-
radkette linear oder im Zickzack ar-
rangieren lasst. Nutzbar in- und
outdoor als Sitzgelegenheit fur
mehrere Personen, als Stehtisch,
Abstellflache und sogar als Wand-
Dekoration. Einzelne Glieder kén-
nen auch mit einem Zusatzstiick
erhoht wer- .
den, und
eine optiona-
le Glas-
Abdeckplatte
ermdglicht
indirekte Beleuchtung. Mehr Infos:
www.loungechain.com ++ Essen
als ,flichtiges Gluck® betrachtet:
Voodoo Food — Magie der afrika-
nischen Kiiche (Edition Styria)
von Dodo Liadé, ist der perfekte
Turéffner fur jeden, der die Kuiche,
die Aromen und die Gewdirze zwi-
schen Abidijan und Zanzibar
erkunden will. Rezepte fir alle
Tageszeiten, eine umfangreiche
Gewdrzkunde und gastrosophi-
sche Essays vom promovierten
Politologen und gebdrtigen Ivorers
Liade. Praxistauglicher Input fur
jeden, der afrikanische Kiiche in
sein Angebot integrieren will. Und
schon illustriert dazu.
http-//editionstyria.ichlese.at/article/2757
++
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Bezahlen mit der App: TabbedOut

heifit sie und signalisiert dem Kassensys-
tem teilnehmender Testbetriebe, wenn ein

Nutzer seinen ,digitalen Deckel zahlen will.
Dieser kann die Hohe des Trinkgelds einge-

ben und sendet die Bezahlung ab — abge-
bucht wird von der Kreditkarte. Wie das
geht? Schauen Sie sich das Video im
*nomyblog an.

Customized: Die Apps von Blue Shoe werden an das Design des

Betriebs angepasst ...

Und falls Sie mit dem Gedanken spielen,
eine eigene App zu entwickeln: Was bis-
lang zu kostspielig und damit fur Solitar-
Betriebe (im Gegensatz zu Ketten: siehe
Wagamama) nicht wirtschaftlich war, wird
jetzt moglich. Sogenannte Whitelabel-L8-
sungen kommen hier ins Spiel: Der Pionier
Blue Shoe ist speziell fiir Restaurants kon-
zipiert worden.

Mit Blue Shoe kann der Betrieb sein Spei-
senangebot, Promotions, Werbung und
Kontaktinformationen in App-Form présen-
tieren, und noch mehr: Auch die Bestellung
per Smartphone wird dem Gast dadurch
moglich. Fir das Backoffice liefert sie eben-
falls wichtige Infos, etwa die Bestellhdufig-
keit von Speisen, das Lieblingsgericht des
Gastes und Frequenzdaten. Die App ist zu-
dem “customized”, sie wird mit Bildern,
Logos, Mend- und Hintergrundfarben dem
Design des Betriebs angepasst. Das Setup
kostet 500 USD, hinzu kommt eine monat-
liche GebUhrvon 50 USD.
www.blueshoemobile.com

Und wenn Sie wissen wollen, wie Sie in
Sachen App-Kommunikation mitmischen
kénnen — mailen Sie uns! (nomy®@brand-
m.de)

...und sehen dann so
aus.

++ Unter dem Motto THRILL YOUR
SENSES feiert sich Schweppes
dieses Jahr mit der Clubtour
MIXCITING durch die Landschaft
der deutschen Nightlife-Hot-Spots.
Wichtig: Die Events finden stets
exklusiv in nur einem Top-Objekt pro
City statt. Die Gaste erleben die in-
ternational rennomierten Kinstler
von Plastik Funk, die House- und
Electronic-Beats gepaart mit raffi-
nierten Videosets im Gepack haben.
Das multisensuelle Gesamtkonzept
wird — wie beim Kick-Off-Eventim
Kélner Diamonds Club — unter-
stitzt durch Dance- und Walk-Acts,
spektakulare CO2-Effekte, Bubble-
maschinen mit Dufteffekten sowie
farblich abgestimmte Deko. Natur-
lich sind bei jeder Party die vier
Schweppes-Stars Indian Tonic Water,
Original Bitter Lemon, American
Ginger Ale und Russian Wild Berry
pur oder als exklusiver Longdrink
mit dabei.

Interessenten fir MIXCITING oder
die gleichzeitig laufende Disco-Tour
SINNES ALARM konnen sich wen-
den an:

CARTEL Events & Entertainment
GmbH, Tel. 0521. 164 65 83
www.cartel-events.de
info@cartel-events.de ++



http://www.nomyblog.de/nomyblog/digitaler-deckel-mit-tabbedout-kneipen-rechnung-per-iphone-bezahlen/

Starbuck “s: Vorreiter in Sachen Fairer Handel und Lifestyle

Nach Green- und Bio-Produkten wird der LOHAS-Trend (Lifestyle of
Health and Sustainability) zunehmend durch Fair Trade-Angebote

erganzt. *nomy mit einem Statusbericht.

air gehandelter Kaffee: Vom alternativ

angehauchten Produktim studentischen
Umfeld hat er sich zum meist verkauften
Fair-Trade-Artikel entwickelt. Im Jahr 2009
kauften die deutschen Verbraucher Fair-
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Faire Drinks mit Style-Faktor: ChariTea,
LemonAid und Fair Goji

trade-zertifizierte Produkte im Wert von 267
Mio. Euro, dies entspricht einem Plus von
26 Prozent gegentiber dem Vorjahr (Quel-
le: TransFair). Und im Zuge der LOHAS-Wel-
le wurde aus dem Fair-Trade-Siegel ein
cooles Branding, das fir einen ethischen
und zugleich Lifestyle-orientierten Konsum
steht. Eindrucksvolles Beispiel aus dem
Handel: Bis Ende 2011 soll die gesamte Eis-
creme-Produktion von Ben & Jerry s zu
100 Prozent auf Fairtrade umgestellt sein.

Wie kaum eine andere grofie Gastronomie-
Kette hatin den vergangenen Jahren Star-
buck “s das Thema Lifestyle positioniert —
und ist zugleich der weltweit grofite Abneh-
mer von Fair-Trade-Kaffee. 2009 kaufte
das Unternehmen fast 18 Millionen Kilo-
gramm fair gehandelten Kaffees ein — eine
Verdopplung zum Vorjahr. Seit kurzem wird
der Espresso in allen europdischen Coffee
Houses des Unternehmens sogar aus-
schliefilich fair ausgeschenkt: 2,6 Millio-

++ Man isst wieder Heimat: Nach
dem Bond erdffnet Claudia Esswein
jetztihr Restaurant Esswein, rusti-
kal mit pfalzischer Kiiche. Und zwar
am Fasanenplatz. ++ Anja Wiroth
und Sonja Netzle haben das Rocky-
ragazzo (in den Stalinbauten) eroff-
net. Tagesgastronomie, die tief in
der kreativen Medien-Szene verhaf-
tetist. ++ Kasekuchen, nichts als
Kasekuchen, 17 Sorten genau. Das
neue my cheesecake bietet sie in
Wilmersdorf [Ludwigkirchstraﬂe],
und zieht damit reges Interesse der
Gaste auf sich. ++ Der Name ist Pro-
gramm: Im Goldk@rrie in Schone-
berg (Maaf3enstrafie) kommt die
Kalbscurrywurst auf edlem Porzel-
lan und mit Goldstaub bepudert. ++
Heinz Gindullis, Cookie, expandiert:
In Mitte (JagerstraBe) hat er das
Restaurant Chipps (,Serious Eating”)
erdffnet (Ubrigens in der Ex-Location
des gliicklosen Gorilla). Das Chipps
hat — neuer Zug an Cookie — auch
tagsiber gedffnet. Auf der Karte Ve-
ganes und Vegetarisches, mit Fleisch
als Beilage. ++ Relaunch und Um-
zug fUr das Hard Rock Café: Jetzt
direkt am Ku-Damm, mit aktuellen
Memorabilia von Peter Fox oder Cul-
cha Candela. ++ Die Wege von Tim
Raue und dem Adlon trennen sich:
die beiden Restaurants MA und uma
werden erweitert und umgebaut. Tim
Raue und Gattin machen was Neues
in Kreuzberg auf. Demnachst mehr!++

++ Klein aber fein ist das, was im
neuen Louis & Jules (Vor dem Stein-
tor) auf den Teller kommt: Pizza und
Pasta in der Upgrading-Version. Alles
handmade. Italia fir die Echtheits-
sucher. ++ Molekular-Kiche steht
im Mittelpunkt der Events im Science
Center (Universum Bremen). Unter
Profi-Anleitung kénnen die Gaste
Food in seine Bestandteile zerlegen
und neu synthetisieren. Und geges-
sen wird dann gemeinsam. ++




Stellen ,faire” Spirits her: Frangois Daniel (re.Jund Alexandre Koiransky

nen Euro an Pramienzahlungen, so das
Unternehmen, werden via Caffe Latte, Cap-
puccino und Co. auf reiner Fair Trade-Basis
nun zusatzlich an Kaffeebauern gehen.

Kaffee liegt nahe, wenn es um Fair Trade
geht. Und so finden sich deutschlandweit
zahlreiche Cafés, die bereits mit Fair-Trade-
Kaffee arbeiten, exklusiv oder als Teil des
Angebots. Spirituosen hingegen liegen in
Sachen Fair Trade nicht so nahe. Dass es
dennoch geht, beweisen die Produkte der
franzdsischen Fair Trade Spirits Company:
Auf dem New York Spirits Award (NYSA] im
Juni 2009 rdumte ihr Produkt FAIR Vodka

den Preis ,Best Tasting Vodka“ ab. Firmen-
Mitgriinder Jean-Frangois Daniel hat fri-
her Cognac in der HipHop-Szene promotet,

Anbaugebiete fiir Fair Trade Wein: Siidafrika,
Argentinien und Chile

hat also viel Erfahrung mit Lifestyle-Ver-
marktung. Die ist, so Daniel, wichtiger fir
sein Produkt als der reine Fairness-Aspekt.
Hip und lifestylig — zumindest in den USA
und UK, wo die Fairtrade-Company schon
sehr stark aktiv ist — istauch die ,Super-
fruit® Goji, die jetzt als Likor ,Fair Goji“ in
die Bars kommt.

Und wie sehen die Gastronomen selbst
den Status von Fair Trade? Im Kélner Café
Feynsinn importiert man den Kaffee direkt
und rostet ihn selbst, ebenso wird fairer
Kakao eingesetzt. ,Fir unser Café ist das
ein wichtiger Bestandteil, aber erist langst
noch nicht selbstverstandlich und je nach
Gastauch erklarungsbedurftig®, so Mitbe-
treiber Chris Bock. Ahnlich sieht es Marina
Ulrich von Café Lotte in Dortmund (s.
Neue L&den *nomy 2/2010], die ebenfalls
ausgewahlte Fair Trade-Produkte, unter an-
derem Trinkschokoladen, einsetzt: ,Wenn
es plausibel ist, geben die Leute auch ge-
rne mehr Geld daftir aus.“ Maf3geblich ist
dabei die Qualitat: ,Wenn zwei Produkte die
gleiche Hochwertigkeit haben, dann wahle
ich die Fair-Trade-Version.” Ein komplettes
Labelling des Betriebs als Fair-Trade-Gastro-
nomie empfiehlt sie nicht: ,Das grenzt Gas-
te aus, die sich davon nicht angesprochen
fahlen.”

++ Neue Partyreihe im Kleinen
Haus des Staatsschauspiels: Der
Piranha Beat Klub steht monatlich
unter einem anderen Motto, z. B.
Deutsch-Kubanische Freundschaft,
oder Trailershow des Filmfestes
Dresden. Musikalisch bewegt man
sich dazu im Bereich Freestyle:
alles von Freischitz, Faust bis Fat
Boy Slim, inkl. Live-Acts. ++ In
Striesen wirtschaftet seit kurzem
das Spizz in einem schonen Griin-
derzeit-Altbau, schlicht-elegant
eingerichtet. Hier stehen italieni-
sche Klassiker wie Vitello Tonnato
neben eigenen Pasta-Kreationen
auf der Karte. ++

++ Neue Eventlocation in Heerdt:
Das Canonicus (Wiesenstrafie)
wird von Gourmet-Koch Ingo Kdth-
schneider geleitet und bietet Loft-
raume, die man fur Events zwi-
schen Kulinarik, Business-Event
und Musik-Veranstaltungen mie-
ten kann. ++ Im Glockenspielhaus
(Marktstrafie] zeigt eine bshmi-
sche Biermarke, wie man sich die
Interpretation eines modernen
Brauereiausschanks vorstellt. Liegt
jaimTrend, siehe Eigelstein im Ha-
fen und Quartier Bohéme in der Alt-
stadt. ++ Umzug fur das Mecken-
stocks: Manes Meckenstock zieht
von der Bilker Allee in den Volksgar-
ten. Das bewahrte Konzept bleibt:
Gastronomie & Kleinkunst. ++ Neu-
es Asia 2.0-Outlet von Khan Nguyen
(Khans Lilly): Im cho (Rossstrafe]
gibt es auf wenigen Quadratmetern
vietnamesisches Food. ++ Neues
Strandbars fur die Rheinstadt: das
Treibgut (Ronsdorfer Straf3e). ++

++ Das Darling im Nordend (Egen-
olffstrafie] ist ein puristisches, aber
unkompliziertes Nachbarschafts-
restaurant. Dahinter stehen die
Macher Antonija Maric und Markus




Dinieren unter freiem Himmel

achdem rollende ,Foodie Trucks® (wir berichteten in *nomy 8/2009) in den US-

Metropolen L.A. und New York schon langer unterwegs sind, treiben Travis Schmidt
und Jason Freeman den mobilen Gastro-Trend auf die Spitze: Sie kauften sich einen
alten Doppeldecker und bauten ihn in einem Halben Jahr zur Gastronomie um. Eine
komplette Kuche befindet sich im Untergeschoss des World Fare BUStorants; oben
dinieren die Gaste unter freiem Himmel. Zu essen gibt es — schliefllich tourt der Bus
durch den Melting Pot L.A. — Cross-Culture-Food: “Bunny Chows” wie Chicken Curry,
Meat Balls, vegetarisches Chili sowie die “Blackboard Specials” mit Thunfisch-Tartar,
Shrimp-Salat oder Steak Frites. Auch die Getrankekarte ist spannend — und die Drinks
sind selbstgemacht: z. B. Erdbeer-Basilikum-Limonade oder Hibiskus-Limetten-Eis-
tee. Wo der Bus in Kirze Station macht, wird auf der Homepage und auf Twitter verof-
fentlicht: http://twitter.com/WORLDFARE

Halbe (u.a. Café King), die auf der
Karte Mediterranes und Regionales
bieten. Und unter dem Motto ,Freun-
de kochen fir Freunde®kann das
Darling fur private Koch-Events ge-
mietet werden. ++ Osterreich wird
immer popularer: Das Lohninger
von Mario Lohninger in Sachsen-
hausen (Schweizer Strafle] konzen-
triert sich komplett auf Alpen-Klas-
siker wie Tafelspitz und Pressknd-
del. Alpenstyle 2.0 eben. ++

++ Cooles Konzept aus Fuf3ball-
Homebase und ,verninftigem* Bio-
Genuss: Das Osterdeich (Miggen-
kampstrafie] bietet Fuball-Fans
Grof3leinwand und Bier, den anderen
Eimsbuttlern vollwertig belegte Sand-
wiches, Kaffee und Backwaren. Alles
bio und fair trade. ++ Die Schanze,
emotional wie sie ist, ist nun mal
kein guter Ort fUr kuhl kalkulierte
Systemgastronomie. Darum schloss
auch das Humboldt (Beim Griinen
Jager) wieder. An seiner Stelle 6ffne-
te jetzt das Hate Harry, angemes-
sen dekorativ angetrasht, mit Bild-
collagen-Tapete und Gartenzwerg-
Deko, Pasta und Pizza auf der Karte.
++ Neu in Hoheluft: die Bar Hundert
(Klosterallee). Macher ist Jan Leyk,
der vorher im Moondoo seinen Dienst
versah. ++

++ [n der Altstadt hat die Kostbar
eroffnet. Tief im altesten Gewdlbe-
keller der Stadt ist damit ein loungi-
ges Bio-Restaurant entstanden. ++
Das Gustimo (Lister Meile] ist ein
neues Nudel-Restaurant nach dem
Baukastenprinzip: Der Gast wahlt
Nudeln, Sauce, Zugaben wie Toma-
ten und Buffelmozarella. Erinnert an
das Vapiano-Prinzip. ++ Schéne Idee:
Europas erstes Kiichenmuseum hat
in der ehemaligen Druckerei Fehling
erffnet. Hier zeigt Carl-Werner
Maller Hof zum Berge, erfahrener
Edel-Caterer, die Entwicklung der




Familienfreundlichkeit und gleichzeitig
entspannte Bar-Kultur unter einem Dach
— das ist die Idee hinter Katinka, das seit
einigen Wochen im ,Veedel“ Stlz besteht.
,KdIn hat eine hohe Gastrodichte, aber
hierim Umkreis gibt es so gut wie nichts
Vergleichbares®, erklart Sebastian Feld,
der die Katinka mit seiner Frau betreibt,
ebenso die gleich gegeniber befindliche
Galerie Frei. Da liegt es nicht nur geogra-
phisch nahe, in der Gastronomie auch Aus-
stellungen, Lesungen und Kurzfilm-Ses-
sions abzuhalten. Tagstber kinderfreund-
liche Gastronomie mit Spielecke und haus-
gemachtem Bio-Kuchen (u.a. Rotkdppchen-
Torte], mit Snacks und kleinen Speisen
am Mittag, abends Bar mit Longdrinks
(Klassiker wie Gin Tonic sowie ,Dies und
Das“-Angebat, frei kombinierbare Spirits
mit Fillern] — wenn in Kiirze auch noch
das Brunch-Buffet startet, kénnte man
hierin der Tat von einem ,Indie-All-in-One*
sprechen.

Der u-férmige Raum erméglicht das un-
komplizierte Nebeneinander verschiede-
ner Gastegruppen, wenn die Bauklotze
fliegen, stért das den Laptop-Arbeiter nicht.
Die schwarzweif3 gestreifte, geschwungene

Bar: ein echter Hingucker. Sie ist einzig ver-

bliebenes Element des Vorgangers, der
ehemals dienstaltesten Gelateria der Stadt,
die 55 Jahre Speiseeis verkaufte. Grofie
Fensterfronten sorgen tagsiber fur Licht-
durchflutung des hellen Gastraums, abends
fur ,City Light”. Insgesamt hat alles einen
diffus-charmanten Fifties/Sixties-Touch.

Junge Familien, Teens, Rentner, kurz: das
gesamte Stadtteilpublikum. Und: Stamm-
gaste der Ex-Gelateria, die bis zu deren Be-
treiberwechsel vor rund 20 Jahren dort
einkehrten. ,Weil sie finden, dass unsere
Location jetzt wieder das Flair von damals
hat”, so Sebastian Feld.

+ Grofie: 85 gm Gastraum
+ Kapazitdt: 50 Platze innen, 15 Pl. aufien
+ Betreiber: Britta und Sebastian Feld

+ weitere Objekte: keine

Luxemburger Strafle 251
Tel.0221.1687 5270
50939 KéIn

Essenszubereitung von den alten
Germanen bis hin zu aktuellen High-
Tech-Kichen. Regelmafiige Koch-
events sind mitan Bord. ++ Die Kost-
bar (Burgstrafie) hat das Weinloch
beerbt und bietet im beherzt ent-
rimpelten Kellergewdlbe jetzt Bier-
und Weinspezialitdten nebst beglei-
tenden Food-Spezialidten. Erinnert
an eine internationale Enoteca. ++

++ Der Name ist Programm im
Herings (Fischmarkt): Fisch, und
nichts als Fisch. Auch als hausge-
machtes Stabchen. Gewissenhaft
zubereitet und mit urigem Altstadt-
Charme serviert. ++ Schmitt Foxy
(Friesenstrafie] ist ein neues Curry-
wurst-Lokal der gehobenen Sorte —
die Wurst auch als Bio- oder Kalb-
fleischversion. Und die Pommes
seien hier ,garantiert” nicht tiefge-
kahlt. ++ Kartoffel als Kernkompe-
tenz: Das Van der Tuffel im Belgi-
schen Viertel (Briisseler Straf3e) lie-
fert die Alternative zu Doner und
Fritten. Macher Ralf Bongard upgra-
det das Quickservice-Segment. ++
Das Climax, in den 80ern Stdstadt-
,Szene-Treff*, wurde wiederbelebt:
in den Rdumen des ehemaligen Bei
mir (Eifelstrafle), das bekanntlich
jingstin die Vorgebirgstrafie zog. ++

++ Im ehemaligen Lutter & Wegner
(am Stachus] haben Michi Kern,
Marc Uebelherr und Uli Springer
das Kunstlerhaus Farm & Grill
installiert. Opulent: zwei Restau-
rants mit assoziierter Event-Area.
Konzept: vegetarisch auf der Farm,
Fisch und Fleisch auf dem Grill.
Ausrichtung: Pre-War-Retro. Inkl.
Kellnern, die Fliege tragen und
Fischgerichten nach dem Gusto
des Frankreichs der 1930er Jahre.
++ Und noch eine Entrimpelung
von Ethno-Kiche: In der Outland-
Bar (Weiflenburger Platz] ist der
Aussie-Trodel einer modern-loungi-



http://www.k-tinka.de

Das Tipica bringt typisch mexikanisches
Food nach Deutschland: René Brembach,
der das Tipica zusammen mit Claudia Puhl
betreibt, hatin Mexiko gelebt und seinen
vorherigen Job als Unternehmensberater
an den Nagel gehdngt, um einen lange ge-
hegten Traum in die Tat umzusetzen. Ein
halbes Jahr lang wurde testgekocht, bis
die Speisekarte seiner Tacqueria stand.
Das bausteinartige Food-Konzept —
Grundwerk (Taco oder Alambre), Grillwerk
(marinierte Fleischsorten oder Gemiise),
Beiwerk (u.a. Reis, Bohnen, Gemiise oder
Avocado-Ananas-Gurke-Limette) und
Feuerwerk (Salsa-Variationen) wird den
Gasten personlich erklart. Drinks: Unter
anderem flnf selbstgemachte Limonaden
[Agua Fresca mit Friichten, Cerealien oder
Bluten), 100% Agaven-Tequila und mit
Limettensaft und Salsa Tabasco verfeiner-
tes Bier.

Mondan meets Mexiko: Vornehmes Blass-
grau, Weif3 und mattes Metall dominieren
den Raum. Akzente setzen leuchtendes
Orange und Pink, die unter anderem bei
Brotkdrben oder Pfeffer- und Salzmenagen
zum Einsatz kommen. Eine grofie Glas-
front ermdglicht Zugucken bei der Speisen-
zubereitung. Fotografien aus dem mexika-

nischen Alltag und ein grofies Kakteenfeld-
Panorama im ausgedehnten Gastebereich
stellen die visuelle Referenz her. Ebenso
kleine, an die Wand gehangte Schaukasten
aus Glas, die die in der Kliche verwendeten
Gewdlrze prasentieren.

Der Standort zwischen Alex und den Hacke-
schen Hofen zieht viele unterschiedliche
Personengruppen ins Tipica: junge City-Hop-
per, Studenten, Mexikaner (immer ein gu-
tes Zeichen) und Mitarbeiter umliegender
Blros, aber auch alteres Publikum. Mit dem
Start der Qutdoorsaison wird zudem Gber
die 85 Auflenplatze mitunter auch denje-
nigen die ,mexikanische Botschaft” Gber-
mittelt, die nur etwas trinken wollen — aus-
reichend stilechte Drinks sind ja vorhanden.

+Grofe: 120 gm (85 gm Gastraum]

+ Kapazitat: 68 Platze innen, 85 Pl. auflen
+ Betreiber: René Brembach, Claudia Puhl
+ weitere Objekte: keine

Rosenstraf3e 19
10178 Berlin
Tel: 030.250994 40

gen Atmo gewichen. Und grofier ist
die Location auch geworden. ++
Das Yinshi [Schleifiheimer Straf3e]
bringt uns jetzt den ersten Asia
2.1-Laden: Food, wie es in Peking
in den stylishen Restaurants ser-
viert wird. Das Ambiente, wurde
pink-futuristisch von Innen-archi-
tektin Natalie Nguyn-Ton gestylt
(hat auch schon das Monsieur Hu
verantwortet). ++ Im Glockenbach-
viertel (Fraunhoferstrafie] hat The
Lodge den alteingesessenen
[taliener Santini beerbt. Gehobene
Kuche und eine Terrasse direkt an
der Isar. ++ Die Club-Legende Harry
Klein ist in die Sonnenstrafle um-
gezogen. ++

++ Klassische Idee, neu-
er Laden: Das Zappenduster (Gah-
lensche Straf3e) nutzt die Idee des
Dunkelrestaurants, die vor Jahren
in Kéln geboren wurde. ++
Gegenlber vom Konzert-

haus hat das All in One mit Namen
Heimes. Jetzt erst recht! geoff-
net. Unheikle Kiiche und ein gro-
B3er Raucherbereich. ++

Die ,vielleicht grofite Curry-
wurst-Auswahl im Revier” (Eigen-
statement) und einen Biergarten
direkt am Ufer des Rhein-Herne-
Kanals stellt das Best of Curry-
wurst am neuen Standort an der
Marina in Oberhausen bereit. ++

++ Das Zimt & Zucker im Heusteig-
viertel (Weiflenburgstrafle] ist eine
Bio-Tagesgastronomie mit Desig-
ner-Ambiente. Gezielt verspielt und
geschmackvoll angekitscht. ++ Ein
legeres All in One ist das Petars in
Mahringen (Hechinger Straf3e].
Konzeptionelle Ausrichtung: inter-
national mit Akzent auf Balkan und
Schwaben. ++ Ins ehemalige Il
Fagiolo (Rosenstrafe] ist das Leib
& Seele eingezogen. Gehobene
internationale Kiiche. ++
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