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*nomy vernetzt sich immer weiter. Wenn Sie diese
Ausgabe lesen, geht fur Sie nun unsere Web-Pra-
senz unter www.nomyblog.de online. Damitist
*nomy 24 Stunden am Tag fUr Sie da.

Damit entsprechen wir einem oft geduflerten
Wunsch unserer Leser, die ,mehr Bilder, mehr News,
mehr Namen und Képfe* haben wollen. Eben eine
Branchen-Plattform fUr die Schltsselwachter der
Gastronomie.

All das finden Sie nun auf dem *nomyblog.

Dort kénnen Sie im Archiv stobern, die aktuellen
Weiterentwicklungen zu unseren *nomy-Themen
nachlesen und weitere interessante Neu-Eroff-
nungen unter “nomyladen finden. Und es kénnen
sich natlrlich weitere Interessenten eintragen, die
regelmé&fig “nomy — gastronomisch wertvoll
plnktlich per PDF an ihren Mail-Account geschickt
bekommen wollen.

Und wie immer ist diese, wie alle vorherigen *nomy-
Ausgaben, auf der Website unseres Markenpartners
Schweppes — www.schweppes.de/nomy — als PDF-
Download fir Sie erhaltlich.

Und jetzt — viel Spaf3 beim Lesen!

Stefan Niehues

*nomy - gastronomisch wertvoll

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




*nomytrendspot

James Ausfahrt: Live Musik im Delikatess Club, Hamburg

Life Is live?

,DerLivemarktboomt.” Daszumindestbekommenwirimmerwiederzuhoren.Und gleich-
zeitig sagt man auch allerorts: ,Die Musikindustrie ist in der Krise.” *nomg hat sich auf

die Suche nach Erfolgsfaktoren gemacht - und ist flindig geworden.

ine Zahl zum Beginn: 4 Milliarden Euro hat die
Live-Branche weltweit 2008 im wahrsten Sinne

des Wortes eingespielt. Das ist ein Plus von 13 Pro-

zent gegenliber dem Vorjahr. Hochkarater wie Bruce
Springsteen, Madonna oder die Top-Verdiener Bon
Jovi tragen ihren Teil dazu bei, aber auch Acts mit
Uberschaubarerem Fankreis, wie ,James Ausfahrt*
(s. Foto oben) oder Ex-Jeremy-Days-Sanger Dirk
Darmsté&dter, der auf seiner Tour auch in Kneipen
und Bars wie dem Subrosa, Dortmund oder dem
Cord, Minchen auftritt. Profitiert die Gastronomie
also vom Live-Wachstum?

Gaste kommen friher, bleiben langer
Eine Antwort: Ja, die Gastro profitiert. Denn es fin-

den mehr Events — also Besuchsanlasse fur Gaste
— statt. ,Live zu spielen, ist fir die meisten Bands
heute die einzige Einnahmequelle. Also spielen sie
haufiger. Friiher sind Acts alle zwei, drei Jahre zu
uns gekommen. Jetzt kommen sie zwei, drei Mal im

Jahr*, berichtet Fred Noel vom Melotow am Spielbu-

denplatz in Hamburg St. Pauli. Fand die Tour einer
Band bis vor einigen Jahren im Rahmen einer Al-
bum-Verdffentlichung statt, wird heute ,vorher, zum
Release und danach® aufgetreten. Gilt nicht nur fir
das Molotow im Unter-, sondern auch fUr die Meanie
Bar im Erdgeschoss des Hauses. Auch hier wird —
in kleinerem und intimerem Rahmen — regelmafig
Livemusik gefahren, unter anderem der Delika-
tess-Club. Eintritt: frei. Ergebnis: ,Die Leute kom-
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men friher in die Bar und bleiben ldnger, was sich
auf den Getrankeumsatz auswirkt.“ Also sollte man
als Gastronom Livemusik anbieten, auch wenn man
kein ausgewiesenes Konzertprogramm vorsieht?
Noel: ,\Wir haben gute Erfahrungen damit gemacht.”
Sein Tipp: Ein friihes Konzert und danach Party.
Oder: Eine Party machen, auf der zwischendurch
jemand live auftritt. ,Das Iasst sich gut kombinieren.

Ein andere Antwort auf oben gestellte Frage: Nein,
die Gastro profitiert nicht. Die finanzielle Lage ist
bei den Endkonsumenten, also Eventbesuchern
angekommen, hat Julia Diehm beobachtet, die
das Musikprogramm des Kulturzentrums Schlacht-
hof in Soest managt: ,Vor dem Konzert bleibt es
immer haufiger bei einem Getrank. Die Leute gon-
nen sich zwar den Abend mit Gastro-Besuch vor
dem Auftritt, aber sie sparen.” Der Schlachthof gibt
sich deswegen in Sachen Live-Musik aktuell etwas
defensiver und wartet ab, wie sich der Herbst ent-
wickelt. Was Live-Comedy und Kabarett angeht:
,Das lauft weiterhin sehr gut. Hier ist die Auswahl
aber auch tbersichtlicher. Diehm spielt auf den
Nachteil des vermehrten Live-Tourens der Bands
an. Oft hat so eine Deutschland-Tournee eines

,Mittelklasse-Acts” 40, nicht selten gar 50 Termine.

,Wenn ganz NRW abgegrast wird, wird der Einzugs-
bereich immer kleiner und es kommen weniger
Gaste zu uns.” Prinzipiell kann sie momentan nicht
empfehlen, auf das Live-Pferd zu setzen: ,Da sollte
man bis Anfang 2010 warten.”

Norbert Oberhaus, Chef des Kélner Musikfestivals
und Branchentreffs ¢/o pop, prognostiziert eine
Erhitzung des Marktes: Immer mehr Bars und
Clubs versuchen, mit Live-Musik zu ziehen, und
immer mehr Bands sind unterwegs. Ein Uberange-
bot entsteht, das auch
zu leeren Rangen fuh-
ren wird: ,Und am Ende
muss einer die Zeche

nom in der Regel in Vor-
leistung gehen muss,
konnte die Rechnung
bei ihm liegen bleiben,
anstatt an den Gast
durchgereicht werden
zu konnen.

Norbert Oberhaus, Chef von c/o pop

zahlen“. Weil der Gastro-

Foto: Jennifer Bunzeck

Live Event im FZW, Dortmund

Eine Alternative zur Tournee-Spirale: Mehr auf die
lokale Szene setzen. In KéIn wird das Thema musik-
industrieseitig gerade massiv gepusht: Sound of
Cologne heifit ein aktuelles Projekt, im Rahmen
dessen 50 Firmen und 200 Mitarbeiter aus der Mu-
sik- und Veranstaltungsbranche in ein ehemaliges
KélInisch-Wasser-Verwaltungsgebsude (3.000 gm
Fldche) ziehen, um die Musikszene optimal zu ver-
netzen. Mit dabei: das c¢/o pop-Biiro, Konzert-Ver-
anstalter Karsten Jahnke und auch Patrick Peiki,
der mit den PollerWiesen eine der grofiten Party-
reihen des Landes macht. Neue Live-Formate fur
die Region zu entwickeln, ist eines der Ziele. ,\Wir
werden die Ressourcen der Clubs und Gastrono-
mien ganzjdhrig nutzen®, so Oberhaus. Und emp-
fiehlt Live-unerfahrenen Gastronomen, sich an sol-
che Kompetenz-Zentren in ihrer Stadt zu richten,
wenn das Programm um Konzerte ergénzt werden
soll.

In Dortmund entsteht gerade ebenfalls ein solches
Projekt, als Leuchtturm-Projekt der Kulturhaupt-
stadt Ruhr 2010: Das ,U" im denkmalgeschutzten
Ex-Stammsitz der Union-Brauerei, eine Mischloca-
tion aus Kreativbiros, Ausstellungsraumen, Gas-
tronomie und Veranstaltungsflachen. Unter ande-
rem siedelt sich das neue FZW (Freizeitzentrum
West] hier an, zuvor Auftrittsflache mit Kapazitat fur
500, jetzt fur 1.300 Gaste — und somit fir Bands
anderer Kategorien. Ab Mitte September geht es
los. Ausbau des Angebots, mitten in der Krise?
Daniel Binder, zukinftiger GF: ,Die Gesamtsituation
ist sicher schwierig, aber in Dortmund gilt es auch,
gerade eine Liicke zu schlieflen. Das Thier-Geléande
(mit den Clubs Sixx.PM, zuHouse und Bars) macht
dicht und mit der Live Station ein weiterer Auftritts-




Sound of Cologne: 50 Firmen und 200 Mitarbeiter ziehen in ein ehemaliges KéInisch-Wasser-Veranstaltungsgeb&ude

ortin der Stadt.” Im zweiten Schritt wird es im neu-
en FZW auch ein Gastronomie-Angebot geben. Das
Food-Angebot, so Binder, wird dabei der Gastestruk-
tur angepasst. Junges Konzertpublikum will keinen
Schnitzelteller, sondern ,frische, abgefahrene Kiche*.
Leichte Kiiche mit Salat-Variationen, und vor allem
zielgruppenaffin optisch aufbereitet, damit wird das
FZW nicht nur zu Events, sondern mittelfristig auch
taglich und ganztags 6ffnen. So wird die Konzertlo-
cation zur stetigen Anlaufstelle der lokalen Communi-
ty, die zum Teil ja sogar im Umfeld arbeiten wird. Und
im nachsten Jahr will man das Trendthema Kochen
und die eigene Dauer-Kompentenz Musik sogar mit
eigenen Events angehen, zum Beispiel mit Bankett-
veranstaltungen.

Das *nomy-Fazit: Dass die Zeiten schwierig sind, ist
nicht von der Hand zu weisen. Ob eine Angebots-Er-
weiterung oder ein Ausbau des Gastro-Programms
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Sven Borosch im Delikatess-Club, Hamburg

um Live-Musik zum jetzigen Zeitpunkt ratsam ist,
liegt im Ermessen des Betreibers. ,Wenn, dann ist
es wichtig, dem Programm auch ein eigenes, objekt-
bezogenes Branding zu geben®, rat Daniel Binder
vom FZW. Der Absender — die Gastronomie und ihr
Betreiber — missen also klar erkennbar sein durch
Kinstler-Auswahl, F&B-Angebot im Rahmen der
Veranstaltungen und durch Stimmigkeit innerhalb
des Gesamtkonzepts. Norbert Oberhaus von der c/o
pop empfiehlt Live-unerfahrenen Gastronomen,
sich an Kompetenz-Zentren in ihrer Stadt zu richten,
wie sie gerade in KéIn und Dortmund entstehen,
aber auch in anderen Stadten vorhanden sind (z. B.
Popbiiro Stuttgart oder RockCity Hamburg), wenn
das Programm um Konzerte erganzt werden soll.

Und noch eine schone Zahl zum Schluss: Ganz egal,
ob live oder ,aus der Dose“, Musik fordert den Ge-
trankeumsatz. Wurde durch die britische ,Perfor-
ming Rights Society® jetzt empirisch nachgewiesen.
48 Prozent der 2.000 befragten Personen gaben
an, mindestens 5 Prozent mehr auszugeben, wenn
in einem Pub Musik [duft. Immerhin!




Szenegastronomische Konzepte missen innovativ sein, um wett-

bewerbsfahig zu sein. Zum anderen muss das Neue, Unbekannte

und vielleicht Schrille den Geldgeber betriebswirtschaftlich tUber-

zeugen. *nomy im Interview mit Thorsten Beck, Griinder- und Finan-

zierungsberater mit Schwerpunkt Gastronomie.

*nomg: Herr Beck, macht die Wirtschafts-
und Finanzkrise es fiir Gastronomen
schwerer, an Finanzierungen flr neue
Konzepte oder Expansionen zu gelangen?
Beck: Dass sich die so genannte Kredit-
klemme unmittelbar auswirkt, wirde ich
nicht sagen. Die Szenegastronomie ist
weiterhin attraktiv fur Banken. Einige Grof3-
banken sind derzeit verhaltener, aber die
Sparkassen und Volksbanken stehen Exis-
tenzgriindungen auch in dieser Zeit offen
gegeniber. Tatsachlich ist es aber so, das
bankenseitig genauer hingeschaut wird.
Die Geschaftsidee muss noch mehrals
zuvor auf den Punkt kommen. Und was Ex-
pansionen betrifft: Gut aufgestellte Kon-
zepte haben gerade jetzt Potential. Schlecht
laufende Objekte schliefien, da werden
viele Flachen fir neue Standorte frei.

Was muss der Gastronom denn jetzt noch
mehr als zuvor leisten, wenn, wie Sie sa-
gen, genauer hingeschaut wird?

Der Businessplan gewinnt an Bedeutung.
Es muss fir den Geldgeber klar erkennbar
sein, warum das vorgelegte Konzept auch
in der Krise erfolgreich sein wird. Im zwei-
ten Schritt muss im Bankgesprach der Un-
ternehmer mit seiner Perstnlichkeit und
seiner Leidenschaft fur seine Geschafts-
idee Uberzeugen. Aus meiner Erfahrung
heraus ist es tatsachlich so, dass es wich-
tiger ist, den Geldgeber von der Idee und
deren Potenzial am Markt zu Uberzeugen,
als Uber das vielfach geforderte Mindest-
Eigenkapital sowie hohe Sicherheiten zu
verfigen. Eigenkapital ist meiner Meinung
nach eher der ,gefuhlte Engpass”, tber-
zeugende Ideen finden auch in der heuti-
gen Zeit Geld — und leider sind diese der
Engpass! Deutschland verfugt Uber eine
ausgezeichnete Forderlandschaft. Fehlen-

Thorsten Beck, Griinder- und Finanzierungs-
berater mit Schwerpunkt Gastronomie

des Eigenkapital und fehlende Sicherhei-
ten kdnnen — sofern das Konzept stimmt
— im gewissen Mafe Uber Eigenkapitaler-
setzende Darlehen und Ausfallburgschaf-
ten kompensiert werden.

Wie gehen Sie fir Ihre Gastro-Kunden bei
der Finanzierung vor?

Wir versuchen immer, auch 6ffentliche
Fordermittel zu bekommen. Hat man eine
Bank Uberzeugen kdnnen, geht das zwar
schneller, dafur ist es teurer und weniger
flexibel. Die KfW (Kreditanstalt fir Wieder-
aufbau, d. Red.] sowie die lokalen Férder-
banken, zum Beispiel die NRW-Bank in
Nordrhein Westfalen, vergeben zinsgiinsti-
ge Darlehen mit meist tilgungsfreien An-
laufjahren. Das schont die gerade zu An-
fang so wichtige Liquiditat. Und wenn es
Uberraschend gut laufen sollte mit dem
Konzept, wird bei einer vorzeitigen Rick-
fahrung der Kreditmittel keine Vorfallig-
keitsentschadigung eingefordert, anders
als bei den Banken. Zudem ermoglichen
Fordermittel oder auch die Ausfallburg-
schaften der Burgschaftsbanken das Zu-

++ Neue Servicemitarbeiter ge-
sucht? Ausgebildet oder studenti-
sche Hilfskraft? Ein guter House-
DJ oder jemand, der Ihre Pro-
gramm-Flyer in der Szene verteilt?
Seit Anfang Juli gibt es die neue
Jobborse www.szeneprofis.de,
die speziell Jobs in
Gastronomie und
Nightlife vermittelt.
Stellenangebote einzutragen, ist
derzeit kostenlos, nur eine vorheri-
ge Registrierung ist nétig. Die
Jobsuchenden kommen Uber das
angeschlossene Ausgeh-Portal
www.virtualnights.com auf die
Seite, denn viele Ausgehfreudige
wollen schliefilich auch in der Sze-
ne arbeiten. Ausschecken! ++
Wer mal wieder einen Grof3plan
braucht: Die neue Ausgabe des
Buches ,Systemische Strategie-
entwicklung“ von
Rudolf Wimmer
und Reinhart Na-
gel liefert Modelle
und Instrumente
fur Entscheider.
Starken-Schwa-
chen-Analyse, strategischer Um-
bau und Implementierung in das
Geschaft werden hier auf theoreti-
scher Ebene beschrieben. Aber er-
freulich unakademisch und an-
wendungsfreundlich. EUR 39,95,
Schéffer-Poeschl Verlag. Eine Le-
seprobe gibt es hier. ++ Conve-
nience-Musikprogramm fur die
Gastro: Senicsense ist ein Multi-
media-Terminal, das vollautoma-
tisch 40 Musikprogramme und
400.000 Tracks
von Lounge bis
Charts anliefert.
Einfach den Ver-
starker anschlie-
f3en. Praktisch: Finf Raume kon-
nen individuell bespielt werden (z.
B. Restaurantbereich und Bar se-
parat), und fur Sonderveranstal-
tungen gibt es Sonder-Programme.
Mehr Infos: www.sonicsense.de ++

profis..



https://www.schaeffer-poeschel.de/download/leseproben/978-3-7910-2871-2.pdf

standekommen der Gesamtfinanzierung,
da diese Ausfallblrgschaften das Risiko
der ,Hausbank“ minimieren.

Also erst zur KfW und dann zur Bank?
Nein, der Weg lauftimmer Uber die Haus-
bank, also das Kreditinstitut, das der Gas-
tronom fiir sich gewinnen muss. Die Bank
stellt den Antrag bei der KfW (,Hausban-
kenprinzip“]. Und deshalb ist es besonders
wichtig, dass der Businessplan hundert-
prozentig ist — denn die KfW hélt keine
Rucksprache mit dem Griinder, sondern
nur mit der Bank! Insgesamt wird die Be-
deutung des Businessplans immer noch
verkannt. Ich erlebe haufig sehr Uberzeu-
gende Unternehmerpersonlichkeiten mit
einer fir mich gut durchdachten und trag-
fahigen Geschaftsidee. Jetzt gilt es, das
Potenzial dieser Geschéftsidee einem Drit-
ten — in der Regel branchenfremden und
schlimmer noch, in der Regel auch durch
seine Erfahrung mit vielen Insolvenzen in
der Gastronomie negativ gepragten Ge-
sprachspartner — verstandlich zu machen.
Hierzu ist es notwendig, dass der Busi-
nessplan aus Sicht des Geldgebers, ,in der
Sprache des Bankers®, verfasstist. Ein Grof3-
teil der Beratung ist gleichzusetzen mit der
Dienstleistung eines Dolmetschers. Wir
Ubersetzen die Idee des Griinders in die
Sprache der Banken.

Das Bio-Schnellrestaurant .natin Ham-
burg, das 2008 in der Fach- wie Publi-
kumspresse noch als eines der Erfolgs-
ideen schlechthin gefeiert wurde, hat auf-
gegeben. Es waren mal 50 Outlets bis
2012 geplant. Opfer der Krise?

Das ist kein Krisenphdnomen. Ich denke
eher, dass das Bio-Thema kundenseitig
einfach noch nicht so angenommen wird.
Die Masse fiir den Markt ist noch nicht fl&-
chendeckend da. Frisch, biologisch, natr-
lich — das ist verdammt schwierig umzu-
setzen. Zumal solche Konzepte deutlich
mehr in Ausstattung und Design investie-
ren, als herkémmliche Schnellrestaurants.
Benchmark fir alle ist das Fresh-Casual-
Konzept ,Vapiano®. Ich méchte was
machen wie Vapiano, nur auf asiatisch*
oder mitanderen Food-Themen — solche
Ideen werden h&ufig an mich herangetra-
gen. Das sogenannte Fast-Casual-Markt-
segment (oder auch Fresh-Casual] bringt

derzeit sehr erfolgreiche Konzepte hervor.
Aber auch hier sollte man bei der Entwick-
lung eines eigenen Konzeptes auf die Hilfe
eines Gastronomieberaters zuriickgreifen.

Im Mai verdffentlichte die ZEIT einen Arti-
kel mit dem Titel ,Wir konnten auch anders®.
Er hinterfragte, ob wir eigentlich Wachs-
tum — und Expansion ist ja Teil dessen —
brauchen. Muss man als Gastronom ei-
gentlich wachsen?

Das kommt darauf an. Wer einen zweiten
Laden aufmacht, weil der erste nicht lauft
und denkt, gestreckt Uber zwei wird es
schon funktionieren, liegt falsch. Viele La-
den fuflen auf der Betreiberpersonlichkeit.
Oft mehr, als der Betreiber sich selbst be-
wusst ist. Weil der aber nur in einem Laden
sein kann und im anderen jemand ande-
res eingesetzt werden muss, ist das auch
schwierig. Es muss also grundsatzlich hin-
terfragt werden: Ist mein Konzept multipli-
zierbar? Warum will ich wachsen? Funktio-
niert das auch an einem anderen Stand-
ort? Wenn das Motiv klar ist, dann sollte
man durchaus expandieren.

Und wenn nicht?

Wandlungsfahigkeit muss auch das beste-
hende Konzept beweisen kénnen. Szene-
gastronomie ist schliefllich trendabhangig.
Stefan Schneck (Schnitzelei, Nola “s am
Weinberg, ProbierMahl, alle Berlin] hat auf
seinem Barzone-Vortrag in Berlin sehr gut
beschrieben, wie er seine Objekte standig
Jrelaunchen®konnte. Fir solche Relaun-
ches werden ebenso Kredite und Finan-
zierungen benétigt wie fUr eine Expansion.
Ubrigens: Die KfW sucht derzeit massiv
nach Antragstellern. Die sind sogar mit
einem Tourbus in 40 Stadten unterwegs!

+ Homepage von Thorsten Beck und
Netzwerkpartner:
www.gastrostarter.de
www.gastconcept.de
www.gastobject.de

+ Kreditanstalt fiir Wiederaufbau:
www.kfw.de

+ ZEIT-Artikel zu Wachstum:
www.zeit.de/2009/22/D0S-Wachstum

+ Die Objekte von Stefan Schneck:
www.nola.de

Krombacher

++ Alles aus einer Hand, wenn es
um Getranke geht: Das bietet die
Krombacher Gruppe ihren rund
18.000 Gastrokunden. Der Vorteil
fur den Gastronomen: Er hat nur
einen Ansprechpartner fir ein
Produkt-Portfolio, mit dem er die
vielfdltigen Wiinsche
seiner Gaste erfillen
kann.

Im Bereich Beverage
steht naturlich
Krombacher Pils
ganz vorn, flankiert
von der Alkoholfrei-
Variante und dem Oko-Test-pra-
mierten Radler. Das Krombacher
Weizen gibt es ebenfalls in der
Alkoholfrei-
Variante.

Im Bereich
Szene-
Getranke ver-
fugt die Krom-
bacher Gruppe
Uber den popu-
laren Energy-Drink effect und die
exotische Biermix-Range Salitos.
Die Markenfamilie
von Cab bietet
aktuell neu auch
Cab Banana und
Weizen an.

Im AfG-Bereich
steht mit Orangina ein echter
Klassiker parat. Und
natdrlich die Range
von Schweppes:
Klassiker wie Bitter
Lemon oder Indian
Tonic und begehrte
Innovationen wie das
neue, fruchtig-herbe
Schweppes Wild
Berry - pur oder
gemixt. ++




Elke Heidenreich ,designt” die Leihbibliothek des neuen Luxus-

hotels Budersand auf Sylt, Musikredakteur Heiko Hoffmann das

Musikprogramm des Supergood, Berlin — neuer Trend?

b es ein handfester Trend wird — war-

ten wir mal ab. Aber interessant finden
wir es allemal, dass gleich zwei Journalis-
ten/Autoren ihre Kompetenz in zwei neue
Gastro-Konzepte einbringen: Elke Heiden-
reich, Deutschlands bekannteste Literatur-
kritikerin, und Heiko Hoffmann, Chefredak-
teur der Fachzeitschrift fur elektronische
Musik, Groove. Kuratoren in Sachen Text
und Ton fir das gastronomische Konzept
— das kannten wir bislang nur aus Archi-
tektur, Design, Licht oder Akustik.

Elke Heidenreich hat die rund 1.200 Bé&n-
de umfassende Hotelbibliothek des neu-
en Budersand (s. moodboard] eingerich-
tet: Romane und Erzéhlungen, Krimis, Sach-
blcher, Bildbande, Kinderbicher und eine
breite Auswahl zur Insel Sylt, mit einem
Autorenspektrum von Bestsellern wie
Maarten 't Hart oder T.C. Boyle, Klassikern
wie Hesse oder Joyce bis hin zu neuer
deutscher Literatur von Ralf Rothmann
oder Walter Moers. Im Fokus: Bticher, die
sich in wenigen Tagen — einem Aufenthalt
also — lesen lassen. Ansonsten ordert das
Hotel die Blcher fir die Gaste und liefert
sie an deren Heimatadresse. Claudia Ebert,
Eigentiimerin des Hotels: ,Anregende
Lekture gehdrt zu unserem ganzheitlichen
Konzept unbedingt dazu — zum Beispiel
abends auf einem
unserer Balkone
mit Meerblick und
einem guten Glas
Wein aus dem
Restaurant KAI3."

Musikauswahl fiir das Bio-Restaurant Supergood:
Heiko Hoffmann, Chefredakteur Groove

Von Elke Heidenreich bestiickt: die Bibliothek im
Hotel Budersand auf Sylt (s. a. moodboard)

Anderes Konzept, aber auch hier wird ein
Kulturexperte aktiv: Heiko Hoffmann von
der Zeitschrift Groove gestaltet das ,Music
Branding” des neuen Bio-Schnellrestau-
rants Supergood auf der Berliner Friedrich-
strafle. Branding bedeutet, dass Musik
zielgerichtet danach ausgesucht wird,
dass sie zu dem Konzept des Restaurants
passt — und abgestimmt ist auf Tageszeit
und Gaste. ,Morgens zum Frihstick gibt
es zum Beispiel Soul, Funk oder Reggae.
Zum Mittagessen ruhigere Electronica-
Stlcke im Mix mit aktuellen Electro- und
Indie-Pop-Singles. Abends laufen melodi-
scher House und Dance-Klassiker®, so
Hoffmann. Jeden Monat stellt er eine neue
Playlist zusammengestellt, deren Zusam-
mensetzung und Ablauf, je nach Tageszeit,
variiert. Warum er den Job tberhaupt
macht? Hoffmann: ,Das Lebensgefuhl der
Groove-Leser passt hervorragend zum Be-
sucherprofil, Bio Fast Food mit Lifestylean-
spruch.” Und warum lohnt sich das fir eine
Gastronomie, genauer: ein Restaurant?

Wirde man doch eher in einem Club vermu-

ten, oder? Hoffmann ist sicher: ,Man er-
kenntan der Musik sofort, in welchem Res-
taurant man ist, und wenn die Musik gut
ist, kommt man auch gerne wieder!*

++ Das Thema Alpengastro 2.0
expandiert weiter: Jetzt hat das
Belmont diese Spielart zu seinem
Angebot gemacht. Klassiker wie
Kasspatzle zeitgemaf3 zubereitet
und serviertin Designer-Geweih-
Ambiente. Alles in der Schoneberger
Rheingaustrafie. ++ Das Lauri’s in
Wilmersdorf (Pfalzburger Straf3e)
serviert ebenfalls den alpinen Klas-
siker Tafelspitz, ist aber ansonsten
ein schickes Restaurant fur stilvolle
Nachbarn in einer Metropole wie
Berlin. ++ In einem ehemaligen TV-
Geschaft haben Jan Baumann,
Stephan Otterbach und Tobias
Pieper den Farbfernseher eroffnet,
eine Mischung aus Club und Bar mit
DJs an den Offnungstagen Donners-
tag bis Samstag. Will sich auch als
Aufwarm-Location innerhalb des Ber-
liner Partyangebots positionieren.
++ The Milkabilly (Friedrichshain,
Mainzer Straf3e] ist eine Milchbar im
Fifties-Style. Auf dem Programm: u.
a. Orangenlimo mit Eierlikor (,Kike-
riki‘], andere stifle Nostalgien und
die gangigen Bier-, Wein- und Spirit-
Offerten. ++

++ Ein echter Brocken gehtan den
Start: Das Klimahaus 8 Grad Ost hat
/0 Mio Euro gekostet, simuliert die
Klimazonen dieser Erde zum Zwe-
cke der gesellschaftlichen Bildung
und hat mit dem Restaurant Lan-
gengrad und Cafe Sidwarts zwei
gastronomische Plattformen an
Bord. Bei prognostizierten 600.000
Besuchern pro Jahr wahrscheinlich
mit einer ansehnlichen Frequenz
ausgestattet. ++ Der White Pearl
Beach hat sich fir die laufende
Schénwettersaison mit einem aus-
gedehnten Open-Air-Beachvolley-
ball-Areal verstarkt. Soll Profi-Mat-
ches ermdglichen. ++




Koreanisches Food spielte in der ,Asia 2.0%Welt, die wir schon in

der allerersten *nomy-Ausgabe vorstellten, nur eine geringe Rolle.

Das andert sich jetzt.

Yamyam, Berlin

lassische, meist hochpreisige Spezia-

litatenrestaurants und klassische, nie-
drigpreisige Imbiss-Laden: Das waren bis-
lang die Objekte, in denen sich koreani-
sches Food in Deutschland abspielte. Aus-

nahmen wie das (gliicklose) panasiatisch-

Osterreichische Mixrestaurant Bellatirolia
in KéIn (s. *nemy 01/08], das Kimchi und
Co. in einem Style-Ambiente serviert, be-
statigen die Regel.

In Berlin haben dieser Tage gleich zwei L3-
den mit Korea als Food-Thema erdffnet,
die eine dicke 2.0 als Kennzeichnung tra-
gen kénnten: Das yamyam in Mitte (Be-
treiberin: Sumi Ha) und das Kimchi Prin-
cess (Betreiber: Hyun Wanner) in Kreuz-
berg. Das Ambiente des Kimchi Princess:
rote Neonr6hren an der Decke, weitldufige
Bankett-Tischanordnungen, wie man sie
in Seoul Uberall antrifft. Teilweise sitzen
die Gaste auf doppelt gestapelten Euro-Pa-
letten. Den roughen Charme unterstreicht

auch die mit einer roten Trapezblech-Aufien-

wand verzierte Rickwand. Food: strictly
koreanisch, mit landestypischen Barbe-
cue-Angeboten flr mehrere Personen,
aberz. B.
auch einem
Sundubu Jji-
gae, einem
scharfen To-
fu-Eintopf. Zu
trinken gibt

Kimchi Princess, Berlin

es koreanische Tees, natirlich Soju (den
Traditionsschnaps], importiertes Bier und
Longdrinks. Fangen die Food-Positionen
hier ab zehn Euro an, horen sie im yam-
yam an dieser Stelle auf: Gimbab (korea-
nisches Sushi), Bibimbab (Reis, Gemiise
und Fleisch bzw. vegetarisch) und Suppen
auf Basis des scharfen Kimchi-Kohls gibt
es hier — und ganztagig das koreanische
Frihstick mit Reis, Seegras-Suppe, Kim-
chiund side dishes. Das Ganze wird an
weifien Holztischen serviert — oder drau-
3en an die Berlin-typischen Bénke unter
rotweifien Markisen.

Warum es erst jetzt solche Laden gibt, die
koreanische Traditionsktche mit urbanem
Style in die Gegenwart holen? Hier spielt
die Zahl 2.0 eine weitere wichtige Rolle —
und zwar auf Generationenbasis. Sagt der
Halbkoreaner Hyun Wanner: ,Die zweite
Generation der Koreaner in Deutschland
wurde von den Eltern auf Karriere getrimmt.
BWL, Jura, so etwas in der Richtung®, um
dannin einer grofien Firma zu arbeiten.
An die Er6ffnung eines modernen koreani-
schen Restaurants, sagt er, denkt des-
wegen so gut wie keiner aus der ,second
generation®. Bei den beiden ist es anders
— sie mischen seit Jahren in der Berliner
Szene mit. Sumi hat unter anderem die
Modemesse Ideal organisiert, den Con-
cept-Fashionstore ,Best Shop* gefuhrt
und auch gemeinsam haben die beiden
Newcomer in der Gastronomie schon an
Events gearbeitet. *nomy ist gespannt, ob
es bald bundesweit koreanische Objekte
der zweiten Generation geben wird.

yamyam: Alte Schonhauser Strafle 6
Kimchi Princess: Skalitzer Strafle 36

++ Auch an der Elbe sind die gas-
tronomischen Innovationen in die-
sem Sommer diinn gesat. Darum
hier ein Blick in die Zukunft: Am
Strafiburger Platz, direkt gegenti-
ber der glasernen VW-Manufaktur,
will ein Bautrager aus Weimar ein
neues Shopping-Center inkl. Gas-
tronomie hochziehen. Das soll
dann Canaletto-Passage heifien
und im Frihjahr 2011 in Betrieb
gehen. Derzeit kauft man gerade
die erforderlichen Grundsticke. ++

++ Torsten te Paf3, Macher der
Jase Living Bar, definiert Altbier-
Gastronomie neu: Die Dusseldor-
fer Bierspezialitat stehtim Mittel-
punkt seines neuen Quartier Bo-
héme in der Altstadt. Motto: (Alt-
bier-)Tradition meets Moderne(s
Design). ++ Das Monkey's West
ristet personaltechnisch auf: Mit
Patricia Kiirten und Christian
Penzhorn integriert man zwei gas-
tronomische Hochkarater in die
Gesellschafterstruktur. Penzhorn
wurde bislang u. a. durch den
Gault-Millau als ,Aufsteiger des
Jahres" ausgezeichnet. ++ Das
Nero gibt s nicht mehr, jetztist an
gleicher Stelle das Ufer 8 (Rat-
hausufer] am Start. Daftir haben
die Betreiber Petros Siamitras
(Riva) und Bayram Avucu sich
Erik Ludwig und Frank Klement
(Tribehouse und MonBerg) ins
Boot geholt. Ergebnis: mediterran
inspirierte Location und Speisen,
gehobenes Niveau und hoher
Style-Faktor (Personal ist ebenso
weif3 gewandet wie die Raume
gestaltet.] ++

++ Das Roomers Restaurant von
Micky Rosen und Alex Urseanu
(u.a. The Pure] ist ein Designhotel
mit elf Suiten, Wellnessbhereich
und Hochpreis-Niveau bei Food,




Freier Ausblick auf “s Meer

Ein Flnf-Sterne-Superior in Hornum an der Stdspitze

008 entstand auf dem ehemaligen 7 3-Hektar-Areal der Pidder-Lung-Kaserne der

Golfplatz Budersand, und Pfingsten 2009 erdffnete hier das gleichnamige Hotel:
80 Suiten und Zimmer beherbergt das Haus, alle mit freiem Ausblick aufs Meer. Die
Diinenlandschaft reicht direkt bis ans Hotel, sodass die Nahe zur Natur in das
Konzept integriert wurde. Begehbare Holzdecks inmitten inseltypischer Pflanzen wie
zum Beispiel Strandhafer, Grasnelke und Kréhenbeere schlagen ebenso den Bogen in
die Umgebung wie die Aufienverkleidung aus Zedernholz-Lamellen oder die der Form
angeschnittener Dinen nachempfundenen Mauern des Hotelvorplatzes. Innen wur-
den edle Naturmaterialien verbaut. Die 1.200 Biicher starke Leihbibliothek des
Hauses wurde von Elke Heidenreich eingerichtet (s. Trends).

Beverage und Ubernachtung, Til-
Bruder Nik Schweiger zeichnet flr
das Ambiente verantwortlich. Die
versierte Eigenvermarkterin Pamela
Anderson war auch schon da, hort
man. ++

++ ,Kopi“ steht fur Kaffee und ,ba*“
fir Bar. Also entstand die Kopiba
(Beim griinen Jager, St. Pauli] folge-
richtig aus der Idee, Kaffeerdsterei
und Cocktailbar miteinander zu ver-
binden. Morgens Heif3getrénke,
abends mixen. Schon, dass in der
Gastronomie immer wieder neue
Nischen geschaffen werden. ++
Respekt: 30 Jahre La Fayette in
Uhlenhorst. Da sagt *nomy: Herz-
lichen Glickwunsch an Maitre Ri-
chard Rohrich und seine Gattin Na-
thalie. ++ Runderneuerung im Elbe
76 (Bismarckstrafle, Eimsbittel).
Die Karte ist jetzt grillzentriert, dazu
kommen regelmafiige Konzerte und
DJ-Events. ++ Es bleibt alles in der
Familie im neuen Sardegna (Hudt-
walckerstrafie, Winterhude): Das
Team rekrutiert sich namlich aus
Sohnen und Neffen des kulinari-
schen Stadtpromis Paolino Cherchi.
Das burgt doch fur italienische
Qualitat. ++

++ Nichtviel los derzeit an der Lei-
ne. Immerhin hat das — Achtung,
echt hipper Name — Steak- und
Schnitzelhaus im ehemaligen Suzie
Wong ertffnet. Das Ambiente sieht
stylisher aus, als es der Name ver-
muten ldsst. Die Angebotspolitik:
Fleisch zu gnadig kalkulierten Prei-
sen inkl. Ofenkartoffel und Salat
vom Buffet. Eine Strategie, auch in
konsumschwachen Zeiten dem
Gast die gastronomische Entschei-
dung leichter zu machen. Ansons-
ten: Wie gesagt, nicht viel los an der
Leine, derzeit. ++




Die Nachspeise als Hauptspeise: Roman
Witt, Matthias Althaus und Pascal Nagel
haben einen in Deutschland neuen Be-
triebstyp geschaffen: die Desserterie. ,Im
Prinsessan verschmelzen das stylish Mo-
derne einer Bar, das loungig Gemutliche
eines Cafés und das stilvoll Schlichte eines
Restaurants®, so Roman Witt. Die Idee da-
zu kam ihm beim Café-Nachtisch wahrend
eines New-York-Besuchs. Die Karte des
Prinsessan listet selbstgemachte Sorbets,
Kuchen und Torten sowie als herzhafte
Variante Kasekreationen. Pralinen und
selbstgemachte Marmeladen gibt es auch
im take-away. Besondere Beverages:
Schokoladenbier und schwedischer Cider.

Das Interieur wurde im skandinavischen
Living-Room-Stil eingerichtet: Helle Holz-
flachen, viel Weif3, behaglich gemacht mit
individuellen Stthlen und Sand-Lila-Lind-
Farbakzenten auf Polstern, Kissen, Kerzen
und Blumen. Zentrum ist die offene Wohn-
kiiche, in der die Speisen vor den Gasten
zubereitet und angerichtet werden.

Gaste der vielen umliegenden Uhlenhors-
ter Restaurants kommen bereits nach
dem Hauptgang ins Prinsessan, um hier
das Dessert einzunehmen. ,Und Freundin-
nen, die sich nach der Arbeit hier treffen®,
so Witt. Zudem ist die Auf3enalster nur eine
Querstrafle entfernt, sodass auch das in-
nenstadtische Naherholungsgebiet Fre-
quenz bringt. Fur ein Dessert ist schlief3-
lich immer Platz.

+ Grofle: 80 gm

+ Kapazitat: 45 Sitzplatze,, 6 Auflenplatze

+ Betreiber: Roman Witt, Matthias Althaus,
Pascal Nagel

+ weitere Objekte: keine

Hofweg 63
22085 Hamburg
Tel.040.41 346999

Eprinsessan

++ Schick puristisch schaut “s aus,
Schliiter “s Eichendorff (Ottostra-
f3e, Neuehrenfeld) heif3t es: Martin
Schliiters neues Restaurant punk-
tet bislang mit guter Publikumsfre-
quenz, was auf hohe Akzeptanz des
Angebotes (bodenstandiges, inter-
nationales Crossover aus Asia-
Italia-Deutschland) schliefien Idsst.
Elegante und handwerklich tadellos
gemachte Viertels-Gastronomie. ++
Alles vegan und fairim neuen Sig-
nor Verde: Das kleine Café in der
Bobstrafle serviert sogar u .a. ver-
vollkornte Hot Dogs und Soya-Va-
nille-Macchiato. ++

++ Im Tapetenwerk, dem Kulturzen-
trum in ehemaligen Fabrikrdumen,
gibt es wieder etwas auf die Gabel.
Die dortige ,Kantine® hért auf den
Namen Plattenkiiche und kocht
nach eigenem Bekunden ,grofie
Ktche zum kleinen Preis®. Und das
strictly mittags. Kantine eben. ++
Was heute Café heifit, das ist meist
ein ausgewachsenes All in One, al-
so ein Ganztageskonzept. So auch
das neue Café Anton Hannes im
Musikviertel. Von 9 bis 1 kann man
sich verlustieren. Ubrigens sehr
nett, die Idee, das Ganze im Stil
ehemaliger Literaten- und Profes-
soren-Cafés zu designen. ++ Als
echte Studentenstadt braucht man
so etwas: das Deli (Wolfgang-Hein-
ze-Strafe) versorgt die Veganer un-
ter den Gastrogdngern mit korrek-
tem Food und Beverage. Was aber
auch einwandfreie Pommes und
Cola umfasst. ++

++ Rudi Kull, nicht nur ein sehr gu-
ter Gastronom, sondern auch ein
wirklich netter Kollege, will weiter
im Hotel-Sektor expandieren. Nach-
dem er mit dem Cortina einen er-
folgreichen Markteintritt ins Beher-
bergungsgewerbe verbuchte, plant




Eine Bar fur Fortgeschrittene: Dominik Ga-
lander, zuvor Geschaftsflhrer in der Bar
Nou, setzt ganz auf erlesene Tropfen. 250
Spirituosen sind vorratig. Die Cocktailkarte
ist extrem Ubersichtlich gehalten mit acht
Positionen eine erlesene Hommage an al-
te Mixturen: Unter anderem gibt es einen
Royal Bermuda Yacht Club (passend zum
Gesamtkonzept eine Art Mai Tai fur Fortge-
schrittene). Auf der Karte stehen Uber 25
Weine und genau ein Bier, das extra aus
Franken angeliefert wird. Und: Galander
mixt seine eigene Ingwer-Limonade, ba-
sierend auf dem Soda Water der Marke
Schweppes — frischer Ingwer, gemuddelt
in Vanillesirup, plus Zitrone und Maracuja
und mit Soda Water aufgefullt. Neben dem
abendlichen Barbetrieb finden tagsiber
Schulungen in der Location statt, und das
Buro fur Galanders Firma Bartending &
Service Berlin ist auch hier untergebracht.
Auch im Team: Bar-lkone Lars Junge (Ex-
Lore Berlin).

Jahrelang war in dem Objekt eine typische
Berliner Kneipe untergebracht. Der Nach-
folger blieb ohne Gliick, und so konnte
Galander im Mai hier einziehen. Komplett-
Entkernung, alles raus, jetzt herrscht hier
zeitloser 20er-Jahre-Stil mit Art-Déco-

Lampen und XXXX. Sonntags spielt Lenard
Streicher (bekannt aus der Vox-Bar im
Grand Hyatt) am Hauspiano bekannte
Swing- und Jazz-Nummern.

Klare Sache: Connaisseure. ,Deutlich Gber
30“ist das Galander-Publikum, kennt sich
mit Weinen und Spirituosen aus — und
schult sich gerne auch in angebotenen
Kursen und Flights weiter. Weiterer Zulauf
kommt unter anderem aus den gehobenen
Nachbarschaftsquartieren, zum Beispiel
dem Riehmers Hofgarten, einer der nobel-
sten Wohnadressen der Stadt Uberhaupt.

+ Grofie: 80 gm

+ Kapazitat: 40 Sitzplatze

+ Betreiber: Dominik Galander
weitere Objekte: Bar Nou

Grof3beerenstrafle 54
10965 Berlin
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ernun fur den September 2009
die Eroffnung eines weiteren De-
signhotels nahe des hochfrequen-
tierten Viktualienmarkts. Die Kull &
Weinzierl GmbH schafft sich hier
also einen weiteren strategischen
Fokuspunkt. ++

++ : Die Szene-Institution
Charivari im Wattenscheider Bahn-
hof lebt trotz teilweise anderslau-
tender Gerlchte weiter fort: Chari-
vari-Chef Manfred Ortmann gelang
es auf den letzten Drlicker, seinen
Vertrag mit der Bahn zu verlan-
gern. ++ :Jetztauch ein
Café: Ali Sabbagh und Tim Bern-
hardt haben ihrem vor allem fur
seine Afterhours bekannten Club
Le Grand im Erdgeschoss des
Bruckcenters jetzt auch eine
gleichnamige Tagesgastronomie
hinzugefuigt. Markant: die riesigen
silberfarbenen Sitzkissen. ++

++ Dean & David ist ein neues
System der Enchilada-Gruppe,
das sich im Bereich “Fast Casual
Dining” positioniert. Mit drei Pilot-
Objekten ist das Konzept in den
vergangenen Monaten in Min-
chen getestet worden, jetzt geht
es an den Aufbau der Masse. Auf
der Karte: Salate, Sandwiches, Thai
Currys (Asia 2.0!) — alles preis-
wert. Wirde nicht wundern, wenn
die Enchiladas auch mit dieser
Vertriebslinie Erfolg haben werden.
++ Weit drauf3en in Stuttgart-
Biisnau hat Mirko Stabler sein
Kulinarium eroffnet. Hier kehrt ein,
wen das Ausflugswandern mide
und hungrig gemacht hat. ++ Das
ehemalige Optimal heif3t nun Galdo
(Tubinger Strafe) und sorgt mit
Casual Food fur Erndhrung und mit
regelmaBigen Konzerten und DJ-
Events fir Unterhaltung — der
Live-Markt boomt eben. Siehe
*nomytrendspot. ++




*nomy




