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Die erste ,, Alex"-Theke vor 25 Jahren
Inkognito als Mitarbeiter im kanadischen ,,Planet"

Caption auf Schwarz

Dauerbrenner ,,Alex", hier Domhof Bremen
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ieses Jahr wird das Systemkonzept

LAlex“, das heute iiber 40 Betriebe

hat, 25 Jahre alt. Der Name Irmin

Burdekat ist eng mit ihm und der

Systemgastronomie tberhaupt
verbunden: Der 1952 in Oldenburg Geborene
grindete das Unternehmen 1989 zusammen
mit Hannes Hoyer, Delf Neumann und Klaus
Meyer. 2000 wurde es an den britischen Investor
,Mitchells & Butlers“ verkauft; Burdekat und Ho-
yer taten sich mit dem ,Café Extrablatt“-Macher
Christoph Wefers zusammen und brachten mit
ihm eine weitere systemgastronomische Erfolgs-
geschichte auf den Weg, die All-in-One-Kette
,Café & Bar Celona“. Sein gastronomischer Wer-
degang begann schon zu Schulzeiten: Mit knapp
16 Jahren jobbte er als Hotelpage im ,Hotel
Loheyde® in Wilhelmshaven (und erwischte nach
ein paar Wochen Kiichenchef und Empfangs-
dame in einem Gistezimmerbett). Es folgten
die Arbeit in einem Kurhotel auf Norderney, die
Ausbildung zum Hotelfachmann im ,Carlton®
Niirnberg, die Leitung einer Autobahnraststatte
und einer Filiale einer Wein-Gastronomie, eines
Liveclubs in Berlin (wo er die damals noch unbe-
kannte ,Miinchener Freiheit” auftreten lief}) und
diverse weitere Wirkungsstitten — der Vollblut-
gastronom Burdekat hatte die bunte Branche von
vielen Seiten kennen gelernt, als er zusammen
mit seinen Partnern als erster in Deutschland die
Kneipengastronomie systematisierte. In seinem
zweiten Buch ,Tisch 17 is'n Arsch® hat er seine
gastronomische Lebensgeschichte, man kann es
sich beim Titel denken, launig und humorvoll zu
Papier gebracht. Sein erstes Buch heif3t iibrigens
,Hast Du mal die Kanuschliissel?” — der fiinffa-
che Vater Burdekat lebt heute mit seiner Frau
grofienteils in der Wildnis Kanadas und ist oft
mit dem Boot unterwegs. Doch auch jenseits des
,Groflen Teichs® kann er die Finger nicht so ganz
von der Gastronomie lassen und arbeitet under-
cover... mehr dazu im Interview!

Herr Burdekat, hatten Sie immer schon vor-
gehabt, irgendwann Ihre ,gastronomische
Autobiographie” zu schreiben, oder wie ist
es zu dem Buch gekommen?
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Urspringlich hatte ich geplant, die Philoso-
phien, die sich im Laufe der Jahre entwickelt
haben, fiir meine Kinder und Nachfolger nie-
derzuschreiben. Zum Beispiel ,Der Gast hat
immer recht” oder ,Lieber mit einem vollem
Laden Verluste machen als mit einem leeren®
(s. dazu auch Irmin Burdekats Ratschlige in
,Der volle Laden®, fizzz 03/2013, d. Red.). Aber
wer hitte Lust, das zu lesen? Ich nicht. Einge-
packt in meine Story konnte ich diese Philoso-
phie zwischen den Zeilen formulieren.

Dann ist es sicher auch eine Philosophie, im-
mer mal wieder im laufenden Betrieb mitzu-
wirken? , Arbeiten an der Front, meine Lei-
denschaft”, schreiben Sie im Buch.

Das macht man reflexhaft. Man kommt in
einen seiner Liaden und denkt sich ,,Ach du
Scheif’e.” Und schon steht man hinterm Tre-
sen und hilft mit. Das ist auch eine Geste
gegenitber den Mitarbeitern: Wir kimpfen
gemeinsam. Und es macht Spaf3, dann raumt
man eben mal eine halbe Stunde die Spiil-
maschine aus und verlasst das Schlachtfeld
danach umso stolzer. Wenn ich anfange, die
Tische abzuriaumen und die Giste komisch
gucken, was der alte Mann ohne , Bar Celona“-
Hemd da macht, murmele ich was von Senio-
ren-Wiedereingliederung (lacht).

Sie haben in Kanada, wo Sie viel leben, kiirz-
lich in einer kleinen kanadischen Gastro-
nomie mitgearbeitet, dem ,Planet” in Pe-
terborough. Inkognito, sozusagen. Bis Sie
aufflogen und die Kollegen dahinterkamen,
was Sie hier in Deutschland gastronomisch
bewegen.

Ich schreibe im Buch, warum ich das getan
habe: Meine ganze Familie spricht gutes
Englisch, meins war miserabel. Deswegen
habe ich mir einen Job gesucht. Eigentlich
bei ,Tim Hortons“ , weil mich die Kette
immer interessiert hat. Es war verbluffend
fir mich, dass ich vor dem Vorstellungsge-
sprach Herzklopfen bekommen habe, ob-
wohl ich den Job aus finanzieller Hinsicht
nicht brauche.

Sie wurden nicht genommen.

Weil ich keine Sozialversicherungsnummer
hatte. Dann ging ich zum , Planet®, das ist der
spannendste Individualbetrieb der Stadt. Da
musste ich auch kein Haarnetz tragen, wie
es bei ,Tim Hortons“ Pflicht ist. Aber einen
»apron’, eine Schiirze. Das englische Wort zum
Beispiel kannte ich vorher nicht.

[Buchauszug]

... Das Planet-Konzept ist grofsartig! Sollte ich
mich nochmal selbststindig machen, kopiere ich
es. Die gekalkten Weinde sind unterschiedlich ge-
strichen. Der Fuf3boden ist rot (1) lackiert und zu
fiinfzig Prozent abgetreten: das wirkt wie ein Mo-
saik. Die Tische und Stiihle kommen vom Sperr-
miill, sind aber alle aus einer Stilepoche: Kiichen-
mobel aus den Sechzigern. Ein paar Gdste fragen
mich, wo wir die herhaben. ,,Aus Mexiko, heif3este
Designerware!, sage ich. ...

These: Man kann ein gastronomisches Sys-
tem mit Service nur gut machen, wenn man
vorher - wie Sie in Ihrer langen Gastronomie-
und Hotellerielaufbahn - in vielen Individu-
albetrieben gearbeitet hat. Zustimmung?
Man braucht eine Wirtebrille. Und man muss
sich jedes Mal, wenn man aufmacht, auf seine
Giste freuen. Diesen Spirit haben wir in unse-
ren Laden immer hochgehalten, und das tiber-
tragt sich auch auf unsere Gaste. Schaut man
nur auf die Zahlen, wo kann man am billigsten
einkaufen, geht der Spirit verloren.

... Es gehirte zu unserem Konzept, die Stimmungs-
lage der Giste positiv zu beeinflussen. Wichtig
ist, dass diese , Energie” das Unterbewusstsein er-
reicht — wenn das Bemiihen den Géisten zu deutlich
bewusst wird, hat man es eher falsch gemacht. ...

Als Sie mit ,Alex" starteten, gab es diese Art
der Systemgastronomie ja noch gar nicht.

Es gab Filialisten wie ,Weinkriiger”, wo ich ja
lange gearbeitet habe. Da bekommt man na-
tarlich viele Einblicke. Aber Kneipengastrono-
mie hat man nicht far systematisierbar gehal-
ten. Das war auch das Totschlag-Argument der
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Banken. Von denen haben wir jahrelang kein
Geld bekommen. Aber von den Brauereien,
weil wir sehr viel Bier verkauft haben.

Um zum System zu werden, mussten Sie sich
Thre Standards selbst schaffen. Wie?

Indem man das Chaos, das man anrichtet, zum
System macht und analysiert: Wie kriege ich es
in den Griff? Wenn du jeden Abend deine Um-
sitze auf einem Bierdeckel zusammenrech-
nest, wie wir es im , Alex” getan haben, dann
merkst du irgendwann: Es ist sinnvoll, ein
Formular zu entwerfen, auf dem alle Umsit-
ze und Belege aufgelistet sind. Ein Dokument,
mit dem auch der Steuerberater was anfangen
kann. Wenn Du immer mit einem Bierdeckel
durch den Getriankekeller ldufst, wie wir es im
»Alex” getan haben... Sie merken, worauf ich
hinaus will. Irgendwann hat man eine Menge
Formulare (lacht).

Und Betriebsabliufe? Standards fiir Mitar-
beiter im Service, in der Kiiche?

Auch Analyse. Was lief gestern schief? War-
um? Das haben wir in vielen Meetings bespro-
chen und daraus Betreiberstandards entwi-
ckelt. Am Ende hat man dann eine Vorgabe,
in welches Glas der Martini in jedem Laden
reinkommt. Man gelangt von der Vorgabe zum
Konzept. Meine Frau hat besonders in den
ersten Jahren viel fiir uns analysiert und die
Strukturen aufgebaut. Sie hat ubrigens auch
gesagt: ,Ist doch in Ordnung, wir arbeiten dar-
an, dass es weniger wird*, als ich ihr mit Angst
berichtete, dass wir mit den Biirgschaften fiirs
LAlex“ nach finf Jahren iiber vier Millionen
Euro Schulden aufgebaut hatten. ,Wenn es
nicht klappt, dann arbeiten wir eben an einer
Autobahnraststitte und leben vom Trinkgeld®,
hat sie gesagt.

... Da wir uns den Verhaltensweisen unserer
Gdste weitgehend anpassten, fragten wir auch
nicht mehr, ob es ,denn” geschmeckt habe. Selbst
,Guten Appetit!“ war iiberfliissig. Die Busfahrer,
die stets umsonst afSen, wurden natiirlich gehdit-

schelt und bekamen Jéiger- oder Zigeunerschnit-
zel mitsamt ,,Lass Dir’s schmecken® und Dessert:
Sie bestimmten schliefSlich, welche Raststiitte
angefahren wurde. ...

Damit hitten Sie ja Erfahrung, Sie haben die
Autobahnraststitte ,Hamburg-Stillhorn“
betrieben. Danach gingen Sie in den Siiden
nach Nirnberg, in die vollig abgehalfterte
,Schuler-Buffeteria“, die sie wieder auf Vor-
dermann gebracht haben. Norddeutschland,
Frankenland - Sie pendelten stindig auf der
Nord-Siid-Achse hin und her. Haben Sie da-
durch mehr Verstindnis fiir unterschiedli-
che Mentalititen bekommen?

Vermutlich schon. Besonders viel mehr hin-
gekriegt, als Menschen zu beobachten, habe
ich ja nicht in meinem Leben. Zum Gliick ist
Beobachten kénnen eine Grundvorausset-
zung fiir die Gastronomie, und wenn man
sich die Entwicklung unserer Gastronomi-
en anschaut, hat das ja anscheinend ganz
gut geklappt. Aber ja, das mit der Achse
stimmt, und die Nord-Sid-Differenz war
Anfang der 1970er noch viel gréf3er als heu-
te! Allein durch die Sprache, mit meinem
Hochdeutsch war ich in Franken immer der
ySaupreufl, als Lehrling im Hotel immer der
Klugscheifler (lacht). Das hat damals eher
Barrieren aufgebaut. Heute ist die Welt viel
universeller.

Auch die gastronomische?

Also, vielfiltiger ist sie nicht geworden. Quali-
tativ besser — keine Frage. Aber wer Abwechs-
lung sucht, findet die eigentlich nur im alter-
nativen Bereich. Viele Leute suchen aber nach
Sicherheit, nach wiederkehrenden Standards.
Die gibt es bei Vapiano, aber Uberraschungen
nicht.

... Ebenso bestaunten wir auch statistische Nord-
Stid-Abweichungen: Eines Tages safs ich mit un-
serer Saarbriicker Franchise-Nehmerin in ihrem
Lokal. Neben uns nahm eine attraktive, schit-
zungsweise dreifSigjihrige Frau Platz, die nach

Chefsekretiirin aussah. Kurze Zeit spiter erschien
ihre Freundin, ebenfalls biiroschick gekleidet. ,Ich
kann dir schon jetzt sagen, was die gleich bestel-
len«, sagte ich: »Zwei Salate mit gebratenen Puten-
bruststreifen und Mineralwasser.“ Sie bestellten
genau die Salate. Und zwei Bier! ...

Alex und Bar Celona stehen ja auch eher fiir
Bestandigkeit.

Wenn ein Konzept trendy ist, dann ist es aber
auch schnell nicht mehr trendy. Kontinuitat
vor Hype: Hinter der Trend- und Modefahne,
die vor uns wegweht, laufen wir gerne mit
groflem Abstand hinterher. Natiirlichkeit,
Authentizitit, die ,Vibrations®“ sind wichtiger,
damit der Gast sich wohlfahlt.

Aber wenn man keine Trends aufgreift,
kommt man dann nicht auch aus der Mode?
Wir haben in unseren Unternehmen schon ei-
nige Experimente gewagt und Dinge kreiert,
die die Leute haben wollten. Sie wussten es
vorher nur nicht.

Zum Beispiel?
Man sollte nicht alles verraten. n

Das Buch zum Interview

Irmin Burdekat:

Von den Anfingen seiner Karriere, von
Stolpersteinen und Karrierespriingen so-
wie vom Umgang mit Gas-

ten und Kollegen. Irmin

Burdekats unterhaltsame
Schilderungen aus dem

Leben eines Gastronomen

gibt es auch als Hérbuch,

gelesen vom Autor.

288 Seiten, 24,80 Euro,

erschienen im tpk-Verlag
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