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ein paar Worte zum neuen *nomy - gastronomisch
wertvoll. Es ist ein spezieller, exklusiv erstellter
Trendletter fur Macher und Macherinnen in der
innovativen Gastronomie Deutschlands. Wir, die
*nomy-Redaktion, werden Sie kinftig einmal pro
Monat Uber Trends und Tendenzen informieren.
Und zwar Uber Trends und Tendenzen aus der ges-
amten Popkultur, die Bedeutung fur das gastrono-
mische Tagesgeschaft von heute und morgen
haben. In der Marke Schweppes haben wir den
kompetenten Partner gefunden, der uns in dieser
Mission unterstitzt.

Warum ausgerechnet Sie *nomy bekommen?
Weil Sie zum Kreis der innovativen Gastronomen
Deutschlands zahlen, Uber die und far die wir
berichten.

In diesem Sinne herzlich willkommen! Wir win-
schen Ihnen Gaste, die genauso konstruktiv und
offen mit Ihnen kommunizieren, wie Sie es mit uns
tun. Danke!

P.S. Sagen Sie uns doch mal bei Gelegenheit, wie
*nomy bei lhnen ankommt.

IMPRESSUM

*nomy - gastronomisch wertvoll

wird herausgegeben vaon der brand.m GmbH,
Leithestralke 111, 45886 Gelsenkirchen,
Telefon: 0209. 9 47 87 0

Mail: nomy@brand-m.de

Redaktion: Stefan Niehues (V.i.S.d.P.),
Jan-Peter Wulf (Ltg.), Jasmin Ulrich
Layout und Grafik: Stefanie Lankers
Fotos: Presse, Studio Roosegaarde

++

*nomy ++ 01_08

&



Nach Oriental schickt sich Asia
an, die bestimmende Trend-
Themenwelt zu werden. Trei-
ber fir diese Entwicklung sind
die neuen gastronomischen
Konzepte der Marke Asia 2.0:
Food, Beverage, Clubbing.

erlin, Szenemeile Torstrafe, Nummer 195,

Gastronomiebetrieb. Bis zum letzten Jahr war
hier nur der typische Mitte-Doner zu haben. Jetzt
gruft stilisiert Mao Tse Tung aus dem Laden-Logo,
Designlampen von Stiletto und TFT-Bildschirmen
am Counter stehen vor rot-weifsgestreiften
Wanden. Auf der Karte Leckerbissen wie Deep
Throat oder Red Black Honey Girl - das Toca
Rouge, Betriebstyp Asia-Imbiss 2.0.

"Positive Eating”

Asia 2.0, das ist eine diffuse, spannende Themen-
welt aus Aromen, Duften, Ornamenten und Ténen.
Alles "irgendwie asiatisch" - so, wie in den 90ern
der TexMex-Trend alles "irgendwie mexikanisch”
werden liefs. An die Stelle von Jalapenos und
Burritos sind heute Koriander, Fischsauce und
Tees getreten (warm und kalt). Kamil Zaremba
von der Bar Lorbass, Kéln: "Ingwer-Beer im Long-

drink, Sate-Spieftchen als Fingerfood zum Cocktail,
Buddha auf dem Fenstersims. Da wird quer durch
den Kontinent gemixt, und es funktioniert.”

Im Food-Bereich naturlich nicht zuletzt deshalb,
weil asiatisch Aromen und Zubereitungsarten dem
herrschenden Wellness-Bewusstsein in den Lauf
spielen. Werner Kdpper, VV der expandierenden
Asia-Casual-Food-Kette cha cha: "Wir nennen das
positive eating." Bedeutet: Kaum tierische Fette,
viel Obst, viel Gemuse. Beim Green-Curry-Frih-
lingsrollen-Salat greift man dabei naturlich nicht
zur Cola, sondern zum Griintee. Ubrigens: Die vier
cha cha-Outlets (zwei Hamburg, Essen, Dissel-
dorf) drehen ihre durchschnittlich 200 Platze lok-
ker mehrmals am Mittag wie am Abend.

Garkiiche im Franchise-System
In die gleiche Kerbe wie das cha cha schlagen
Konzepte wie Kerstin Schwans Mosch Mosch

e
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200 Platze, mehrmals taglich gedreht: Asian-Casual-Food im cha cha (l.) - Galionsfigur fir Asia 2.0 in der
gehobenen Restauration: Tim Raue (mit Gattin Marie-Anne, r.)

("Japanische Nudelbar"”, sehr gesund!) ader das
bayerische Kaimug ("Thailandische Garkdiche”,
sehr gesund!). Jens Trenner, Betriebsleiter
Kaimug Miinchen: "Wir hatten von Anfang an mit
dem typischen China-Food nichts zu tun. Das hat
sich rumgesprochen.” Kaimug-Chef Bernd
Ungewitter denkt ebenfalls expansiv und steuert
aktuell neben den beiden Mdnchner "Garkichen”
zwei weitere Franchise-Objekte in Berlin und
Stuttgart.

Der neue Fusions-Baukasten

Fur alle, die keinen reinen Asia-Laden haben, gilt:
Nutze die Bausteine. Hier ein Beispiel: Im Gesell-
schaftsraum (angerocktes Fine-Dining, Minchen)
montiert Maitre Bernd Arold deutsche, italienische
und asiatische Bausteine zum New Fusion Food.
Kostprobe? Rosmarin-Lychée-Sorbet auf Basili-
kumerdbeere etwa, oder Eucalyptus-Hafer-Lamm
mit Pfifferlings-Mango und Garnele. Arold: "Den
Unterschied machen die unglaublichen Gewtrze.
Wurze einen braven Schweinebraten asiatisch,
schon entsteht ein komplett neues Gericht". Auch
das Kélner Bellatirolia (s. nomyladen) bedient sich
fur sein Austroasiatisches Food aus diesem
Baukasten. Und die Trendforschung hat bereits in
diesem Zusammenhang analysiert: "Die Integration
von Kartoffeln, Tomaten, Auberginen vor mehreren
Hundert Jahren war nicht weniger Integration,
Immigration oder Fusion als die heutige Integration
von Soja, Ingwer und Zitronengras", so Trendguru
Matthias Horx in einer Studie seines Kelkheimer
Zukunftsinstituts.

Und was ist mit Beverages?
Wahrend Tim Raue in seinem Berliner Restaurant
MA (direkt im Adlon) Asia auch in der Tap-

Gastronomie zelebriert (er mixt beispielsweise
Fleisch der brandenburgischen Region mit der
Scharfe und Geschmacksintensitat asiatischer
Wurzeln, Samen und Krauter) kimmert sich in der
angegliederten Shoshu Bar Barmanager Matthias
Reeder um Asia 2.0 auf der Getranke-Ebene.
Shoshu, die japanische Spirituose, ersetzt bei ihm
wahlweise Wodka, Karnbrande oder Rum als Mix-
Zutat. Mixability hervorragend. Reeder: "Das Inte-
resse an Asien ist unter uns Barkeepern enorm
gestiegen. Das begann vor drei, vier Jahren mit
der Wiederbelebung des Ginger-Beers, das heute
in jeder Bar zum Standard gehort." Und die Gaste
lieben das elegante Japanese Bartending. Noch-
mal Reeder: "Das Eis schlagen wir vom Block ab.
Alte Schule und einfach immer ein Hingucker und
bei den Gasten."

Boom bei Japan-Ausstellern

Denn auch fur die Inszenierung des Drumherum
(um Food und Beverage) liefert der Asia-Baukas-
ten Material. Joseph Geiss von der Dekaorations-
Messe Ambiente, Frankfurt: "Das Asien-Interesse
ist riesig. Allein bei den japanischen Ausstellern
sind wir von 35 im letzten Jahr auf 107 in 2008
geklettert." Ganz oben bei den Kaufern stehen
aktuell Mobel, Lampen und Accessoires. Im komm-
menden Jahr soll deswegen eine separate Halle fur
asiatische Aussteller angeboten werden - Asia 2.0
ist die neue Trend-Themenwelt.

@ fnomy 01_08

DER TIPP ZUM SCHLUSS
Wer das Thema Asia 2.0 musikalisch aufgreifen
will: Moderne Loungesounds aus Asien bietet die
Compilation China Lounge (blue flame Records).
Hier kdnnen die Tracks angehort werden:

- www.asialounge.com/cd_asia
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Neuer Betriebstyp

Design Hostels

Gunstig wie ein Hostel, schick wie ein Hotel - die neuen Design-Hostels wie die Super-

bude, Hamburg, das Hotel Cocoon in Minchen oder das Citizen M am Flughafen Schip-

hol, Amsterdam, vereinen das Beste beider Seiten.

as bedeutet: Kein Schnickschnack,

den der Gast sowieso nicht braucht,
wohl aber ein stilsicheres Ambiente -
denn das ist alles andere als Uberfllssig.
Im CitizenM, Amsterdam, konsequent
ausgelegt auf Durchreisegaste, haben die
Zimmer Uppig dimensionierte
Leinenbetten und eine Komplettvergla-
sung fur ausreichend naturliches Licht.
Beleuchtung, Helligkeit und Farbe des
(Kunst)Lichts sowie Raum-Temperatur
und Musik kénnen individuell eingestellt
werden. Eine schlichte, aber schicke
Ubernachtungsméglichkeit, die ab 63 Euro
zu haben ist.

Style Marke Eigenbau

Gut aussehen muss es, viel kosten darf
es aber nicht. Da sind naturlich innova-
tive Wege des Ambiente-Design gefragt.
Jorn Hoppe von der Superbude, Ham-
burg: "Wir haben mit unserem Designer
Sofas aus Europaletten gebaut, Schiffs-
taue fur die Stuhle verwendet und Lam-
pen aus Pappbechern kreiert." Klar, man
ist auf dem Hamburger Kiez, da erwar-
tet der Gast schon ein bisschen was
Ausgefallenes. Nochmal Hoppe: "Aber
schick muss es sein."

Raus mit der Minibar
Ausgangsfrage bei der Planung: Was
braucht der stilbewusste, aber preissen-

sitive Hotelgast wirklich? "Wir haben
guasi am Reilbrett ein Zimmer kreiert.
Dann haben wir rausgeworfen, was unno-
tig ist, und reingepackt, was der moderne
Gast braucht”, erklart Hoppe.

Der moderne Gast ist in diesem Fall
jemand, der so aussieht: Mitte 30, mit
2.500 Euro Bruttoeinkommen, verheira-
tet, ein Kind. (Kalkulation: Treugast) "Sol-
che Leute brauchen kein Pay-TV, keine
Minibar und kein Zimmertelefon. Also raus
damit!"

In der Superbude gibt es im Doppelzim-
mer (59 bis 89 Euro) statt dessen WLAN
gratis ("solche Leute arbeiten von unter-
wegs") und Skype-Telefone gegen geringe
Leihgebuhr. Das TV-Gerat ist obligato-
risch (Hoppe: "unentbehrlich”). Resultat
dieser Ausstattungspolitik: "Die Leute
lassen abends mehr Geld an der Bar, wo
die Gaste ins Gesprach kommen." Sogar
die Backpacker, die fur 16 Euro unter-
kommen. Damit kdnnen wir unsere knapp

BITS & PIECE

++ Scharf als Geschmackswelt:
Der Minz-Chili-Drink Chillmi oder
Chili con Lemon von Warsteiner
versuchten bereits, mit Chili-
Scharfe in der Vielfalt der Drink-
welt aufzufallen - jetzt kommt
Yxaiio (online bestellbar Uber
www.yxaiio.com) aus Osterreich
und packt neben Chili-Flavour
auch noch Pheromone (Sexual-
Lockstoffe) ins Getrank. Da wird
also doppelt scharf gemacht. Auf
Ibiza wird das schwer auszu-
sprechende Produkt promotet,
indem freundliche Mitarbeiterin-
nen des Unternehmens Phero-
maone per Spruhkanonen ins
Clubpublikum (u.a. Pacha und El

Divino) beférdern. Wir geben
Laut, sobald die Kanonen fur
deutsche Clubs schusshereit ge-
macht werden. ++

++ Ein praktisches Tool fur Gas-
tronomen bekamen wir aus dem
ostfriesischen Schortens in die
Redaktion: Der Speedopener
eignet sich hervorragend, um
Massen-Flaschenbestellungen
an der Theke sekundenschnell

abzuarbeiten. Zu kriegen unter
www.speedopener.de ++

++ Wer die Gerauschkulisse ver-
starken will, wenn es mal nicht
so vallist im Laden, der bekommt
mit Ohrenschmaus - der Sound
Hamburger Restaurants den
perfekten Soundtrack dazu auf
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Multimedia-Tools statt Zimmertelefon

kalkulierten Zimmer- und Fruhstucks-
preise gegenfinanzieren."

Stichwort Frihstick: Sowohl in Hamburg
als auch in Amsterdam werden aufterhalb
der - bis in den Mittag gehenden - Fruh-
stuckszeiten do-it-yourself-Angebote far
die Gaste bereitgestellt. In der Superbude
gibt es drei Kuhlschranke, aus denen mit
der Zimmerkarte Speisen in drei Preis-
klassen entnommen werden kénnen.
Kuchengerate zum Selberkochen oder
Erhitzen stehen ebenfalls zur Verflgung.
In Schiphal gibt es daflur die canteenM:
Sandwiches, Sushi und einfache warme
Gerichte 24 Stunden am Tag.

Neuer Gastetypus

Jorn Hoppe prognostiziert einen Wandel
der Gastepréaferenzen: "Den Sternetou-
rismus fur betuchte, altere Gaste wird es
immer geben. Aber der junge neue Gaste-
typ, der mobil und preissensitiv ist, das

24-Stunden-Foodservice: die canteenM

ist ein kommender Markt." Einstweilen
schon ist die Superbude "fantastisch aus-
gelastet.” Und das CitizenM will 20 weitere
utlets in den nachsten Jahren erdffnen.

Einen haben wir noch...
Aufmerksamkeitsstark ist das, was der-
zeit am Stockholmer Flughafen Arlanda
heranwachst: Hotelier Oscar Dids (drei
Hostels in Uppsala) funktioniert dort eine
in Ruhestand getretene Boeing 747-200 in
ein Jumbohostel um. Der gegroundete
Jet hat 25 Kabinen mit 80 Betten, pro
Raum einen Flatscreen-TV und kostenlo-
ses WLAN. Dusche und WC gibt es auf dem
Korridor, eine Suite und ein behinderten-
gerechtes Zimmer haben ihr eigenes Bad.
Zusatzlich wird des Gasten eine Lounge im
oberen Bereich des Fliegers sowie ein
Frihstlcksraum zur Verflgung stehen.

Jumbohostel: 25 Kabinen und eine Suite beherbergt dieses besondere Design-Hostel

www.superbude.de + www.citizenm.com + www.hotel-cocoon.de + www.jumbohostels.se

CD: 12 Tracks mit Gesprachs-
fetzen und Gelachter, Teller-
scheppern, Glaserklirren und
zischender Espressomaschine.
Aufnahmeorte: Hamburger Lo-
cations wie das NIL, das Tafel-
haus oder das Restaurant Gold-
fisch. Besonders geil: der Bo-
nustrack Jugendherberge auf
dem Stintfang als akustisches
Besteck-Abraum-Finale. Das al-
les Fur schlappe funf Euro auf
www.cucinaria.de zu haben.
Und ein Euro pro verkauftem

Exemplar geht davon an die
Hamburger Tafel. ++

++ Gar nicht lustig hingegen: DJ
Tom Novy berichtet in der rave-
line, dass in spanischen und
franzdsischen Clubs immer hau-
figer K.0.-Tropfen in die Getran-
ke junger, attraktiver Clubbesu-
cherinnen geschuttet werden.
Erste Clubs in Paris sind schon
dazu ubergegangen, offene Ge-
tranke nur noch mit einem aufge-
legten Bierdeckel Uber den Tre-
sen zu reichen. Auch aus deut-
schen Discos ist das Problem
bekannt. ++

++ Wie sieht die Zukunft der Ho-
tellerie aus? Daruber diskutie-
ren Designer, Konzepter, Cate-
rer und naturlich Hoteliers auf
dem Future Forum vom 15. bis
17. Oktober in Berlin. In Usability
Workshops werden Macher und
Experten erfolgreiche Beispiele
aus der Branche analysieren.
www.designhotels.com/future-
forum ++

Gz
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F** You Afterwork!

After Work-Comeback

In den 90ern einer der prominentesten Party-Hypes, danach in der Versenkung oder der

Provinz verschwunden. Jetzt darf auch wieder am Feierabend gefeiert werden. *nomy

fragte bei berufener Quelle nach.
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STRICKTLY FINEST
MAINSTREAM-I

www.bangaluu.com, Foto: nightpaper.com

arum dieses Revival? "Eine Status-

frage", analysiert Christian Becker
vom bangaluu, Berlin, "wer als Gast auf
eine After Work-Party geht, der zeigt:
Ich kann es mir leisten, unter der Woche
einen drauf zu machen”. Diese "Zeige-
freudigkeit” hat die heutige After Work-
Generation von der Grundergeneration
der S0er Jahre Ubernommen. Anders
aber als fruher gibt es drei Dinge zu
beachten.
Erstens: "BloR nicht einfach nur After
Work nennen." Darum heilt die banga-
luu-Version auch Fuck You ... After
Work. Wir finden: Eine gekonnte Weiter-
entwicklung des Themas.
Zweitens: "Nicht mit einem einzigen Mu-
sikstil verbandeln." Becker: "Wenn ich
House und R'n"B drauf schreibe, komm-
men nur Leute, die genau das mdgen.
Besser die Ankundigung musikalisch
offen lassen, was man dann spielt, ist
eine ganz andere Kiste."
Drittens: Einen Entertainment Added
Value bieten. Im bangaluu ist das Joe
Lennox - eine Kunst-Figur. Lennox ist
ein Familienvater, der "after work" die
Sau rausldsst. Becker: "Wir inszenieren
das Thema Joe jede Woche neu und er-
zahlen die Geschichte weiter. Die Leute
wollen dranbleiben und kommen wieder."
Das ist dann wie Sex and the City - man
ist gespannt, was jetzt wohl wieder
passiert...

UBERBLICK

Berlin

++ Das Rechenzentrum pirscht
sich seit Anfang des Jahres an
die Top-Technoclubs der Stadt
heran. Im Auftenbereich, Ge-
lande des Ex-DDR-Rundfunks,
haben die Macher zusatzlich
den Funkpark ercoffnet - Liege-
stuhle, Tapas, Matsch- und
Planschbecken fur die Raver-
Kinder, wochenends ab 11 Uhr
++ Matthias Rischau will seine
Bio-Fast-Food-Kette Gorilla
(funf Filialen) deutschlandweit
als Franchise expandieren
lassen. ++ Neu ist der breiPott
van Saskia Peruza: Milchreis in
allen Variationen, zum Beispiel
mit Paella geflllt, gibt es hier
auf der Skalitzer Stralte.
Aulterdem: lizenzfreie Netau-
dio-Musik, die sich die Gaste an
Dock-Stationen kostenlos run-
terladen konnen. ++ Nochmal
Kreuzberg: Tosh Dirschka
(Wirgeengel, Hefner) hat auf
der Schlesischen seine eigene
Bar eroffnet: das Homes. ++
Der Club 103 schlieftt im
September seine Pforten. Ob
es an anderer Ort und Stelle
weitergeht ist noch nicht
bekannt ++ Das tanzngen
schliefst sich an: auch fur die
Berliner Bar in der Eberswal-
der Strafte ist Schluss. ++

Bremen

++ Schnell, gesund: Suppito
nennt Gabi Blésch ihre Sup-
pen- und Salatbar auf dem
Richtweg in Mitte, die von 11
bis 18 Uhr geoffnet ist. ++
Oscar, Riva und jetzt Babilon:
Mit Manuchehr Khatouni ver-
sucht sich schon der dritte
Gastronom mit einem Restau-
rant in dem Objekt in der Frie-
drich-Karl-StraRe. Hoffentlich
mit Erfolg. Die Kiche: vorwie-
gend italienisch. Die Wande:
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Der beste Esel im Stall:

Moscow Mule

In den 40er Jahren des 20. Jahrhunderts kreiert, aktuell in der Barszene Hype-Drink

2008: Moscow Mule, auch verballhornt als "Wodka Gurke" anzutreffen, verhilft

Ingwer-Aromen im Generellen und Ginger Beer im Besonderen zu neuer Bedeutung.

-

Orginalversion des Mule: Wodka, Limettensaft, Ginger Beer. Die hdufig anzutreffende "clubbi-
ge Version hingegen: Wodka, Ginger Ale und Gurke

cl Wodka, 1 cl Limettensaft, Warfel-
5 eis und Ginger Beer als Filler, alles
serviert im Kupferbecher - das ist die
Originalrezeptur.
Fur Puristen der einzige Weg, den Esel
aufzuzaumen (abgesehen vom
Kupferbecher vielleicht). Und auch fir
viele Gaste. Wie die strukturiert sind?
Volker Seibert, Capri Lounge Kdln:
"Moscow Mule spricht vor allem das das
erwachsenere Publikum Gber 25 an."
Auch Dominik Galander, Bar Nou,
Berlin, hat die Mule im Programm: "Ist
eigentlich aktuell gar nicht mehr wegzu-
denken. Das wurde eine Lucke im
Angebot hinterlassen."
Aber selbstverstandlich fordert auch die
breiter angelegte Gastronomie ihr Recht
am Hype. Und wandelt das Ur-Rezept
ab: mit Ginger Ale und Gurke. Was vor
allem in clubbigeren und Party-Objekten
so praktiziert wird. Checchia Silvano
aus der Munchner Partybar aksniBuk.
"Ich verkaufe Moscow Mule mit
Schweppes Ginger Ale und Gurke. Klar,
im Originalcocktail ist die nicht drin,
aber es bestellen eben alle Wodka
Gurke". Ubrigens auch in Berliner Clubs
wie dem Tape oder dem White Trash -

und das, obwohl der Moscow Mule-Trend
in der Hauptstadt begann. Bleibt abzu-
warten, ob moglicherweise Promaotion-
Aktivitaten (ein Spirituosenhersteller will
das Originalrezept im Rahmen einer
Gastrotour landesweit bekannt machen)
dem Originall auf die Sprunge helfen.

Ein Leben nach Lemongrass

So oder so: Ginger Ale und Ginger Beer
erleben durch den Mule naturlich einen
signifikanten Push bei Wahrnehmung und
Verzehr. Wobei Ginger Beer selbst von
Marktfuhrer Schweppes noch stiefmutt-
terlich behandelt wird - das sollte sich
schnellstens andern. Auch und weil
Ingwer als Aroma im gesamten Food und
Beverage-Bereich stetig wachsende
Popularitat verzeichnet. Jérg Meyer,
Barchef im Le Lion - Bar de Paris,
Hamburg: "Barkeeper witzeln schon,
dass Ingwer das Lemongras des 21.
Jahrhunderts ist." Oder auch das kulina-
rische Parfum der "Post-Lemongrass-
Cocktail-Epoche". Das haben auch die
Aromen-Hersteller erkannt: Auf der Brau
Beviale werden neue Getranke-
Prototypen mit Ingwer vorgestellt.

UBERBLICK

vom Betreiber (studierter
Kunstmaler) selbst getlincht.
++ |n der Scharfrichter Lounge
(Martinistrafke) gibt’s Premium-
Currywurste in zehn verschie-
denen Scharfegraden. Wer es
lieber sanft, aber edel mag,
greift in dem Laden von Ingo
Koopmann und Thomas Tusk
zur Wurst im Blattgoldmantel.
++ Nigerianische Kiche gibt es
im Christy s an der Hanken-
strale. Den Chiligrad der
Gerichte hat Chefin Christiana
Weinheuer fur europaische
Gaumen einreguliert. ++

Disseldorf

++ Inspiration fur Macher und
Gaste: Im Architektur + Ess-
kultur auf der Ackerstrafe in
Flingern arbeitet das Gestal-
terteam Petra Sievert und
Gerhard Leister. Gleichzeitig
konnen hier auf 400 gm Gaste
euro-asiatisches Food konsu-
mieren. ++ Eine winzige
Parkgastronomie hat Matthias
Bottger (Restaurant Lieblings)
am Florapark geschaffen - die
Florabar mit Biofood und
selbstgemachtem Kuchen. ++
Das Ex-Minol in der alten Tank-
stelle im Hafen hat wieder auf:
Leunar heitt das Kneipenbistro
jetzt - man bleibt also in der
Raffinerie-Metaphorik. ++

Dresden

++ Glickwunsch, Abdulaye
Balde: Zehn Jahre betreibt der
DJ nun die Black Music-Institu-
tion der Stadt, den Motown
Club (Petersburger Stralke). ++
Das Restaurant Dinglinger
(Altstadt) bietet seit August
leichte deutsche Kiche mit
internationalen Einflissen. ++
Tagsuber ein klassisches Café
mit Frihsttck, Kuchen- und
Eisangebot, wandelt sich das
Lloyd“s abends in eine Cocktail-

o
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KONZEPT

Outdoor-Gastronomie fur eine maglichst
breite Zielgruppe. Das Neusser Tribe-
house-Team um Erik Ludwig verlasst da-
mit den reinen Dance-Bereich. Gemein-
sam mit Frank Klement und Bayram Avu-
cu hat Ludwig (zusammen mit Bernhard
Firneburg, Monheimer Pfannenhof) ein
dreibeiniges Konzept aus Biergarten,
Beachclub und Eventlocation fur Fami-
lienfeiern und Feste konzipiert. Das Mon-
Berg ist also eine Art All-in-One flr den
Open Air-Bereich. Mit Saisonverlangerung
bis in den Herbst: zahlreiche Uberdachun-
gen und eine eigene Solarzellen-Anlage
fur die Beheizung machen es maglich.
Standort ist eine neue Aussichtsplattform
im Monberger Rheinpark, 200 Meter vom
Fluss entfernt auf einer Anhohe.

AMBIENTE

Rustikal mit viel Holzverbau und klassi-
schen Sitztischen geht es im MonBier-
garten mit passendem, herzhaften Food-
und Beverage-Angebot zu. Am MonStrand
wurden feiner Quarzsand ausgelegt und
Palmen angepflanzt, kleine Holzhdtten
aufgebaut, Segel gespannt und beach-
clubtypische Liegestuhle aufgestellt. Die
Drinks sind clubbig (Trendbier, diverse
Szenelimos, Longdrinks, Cocktails), fur

MonBerg

den kleinen Hunger gibt es Crépes. Der
Bereich MonEvent ist ebenfalls sandbe-

deckt und von Palmen umrandet.

PUBLIKUM

Das Monberger Drei-Bereiche-Konzept
zielt ab auf Familien, Ausflugler und
Bakett-Gesellschaften. Ebenso aufgeho-
ben ist hier zudem das typisch szenige
Beach Club-Publikum aus den nahen
Metropolen Kéln und Disseldorf (die
Monkey Island-Fraktion). Die einen ver-
gnugen sich im MonBiergarten, die ande-
ren loungen und chillen am MonStrand.
Betreiber Erik Ludwig: "Damit erreichen
wir quasi jeden und jeder kann sich hier
wohlftihlen."

+ Grofe: 3.000 gm

+ Sitzplatze: 350 (Biergarten)

+ Betreiber: MonBerg Gastronomie GmbH
+ Weitere Objekte der Betreiber:
Tribehouse, Neuss (Avucu, Klement, Lud-
wig), Monheimer Pfannenhaof (Firneburg)

Rheinpromenade 5
40789 Monheim
Telefon: 021 31. 56570

UBERBLICK

bar mit Licht-Farbeffekten. ++

Frankfurt

++ Asia 2.0 auch im Nordend: die
neue Noodle Bar & More. ++ Die
Beachclub-Saison ist so gut wie
vorbei, aber weil der Club Long-
beach in Hattersheim-Okriftel
erst Ende Juli startete, wird die
Saisaon hier einfach ein paar
Wochen verlangert. ++ In der
neuen Logic Bar von Matarise in
der OttostraRe steht alles im
Zeichen des B: Bio-Tees, Bio-
Limos, Bio-Food, die Gerichte
sind von frih morgens bis spat
abends verfugbar - das Laufpub-
likum des nahen Hauptbahnhofs
soll angesprochen werden. ++
Alles Gute zum Zehnjahrigen! Das
U 60311 feiert im September
Jubildum - mit am Start ist der
neue Geschaftsfihrer Alexander
Eger. Die Musik soll rein elektro-
nisch werden, unter der Woche
gibt es Konzerte, und die legen-
daren Techno-Partys im Hafen-
tunnel werden neu aufgelegt. ++
Wiesbaden: In der Cléeb Frisch
Multibar werden rosa Pluschso-
fas und Barhocker, mit dunklen
Holzregalen der denkmalge-
schitzten Apotheke von 1845
kombiniert. Vor allem regionale
und lokale Bands sollen gebucht
werden. ++

Hamburg

++ Die beiden Kindermobelhauser
von Kinderkamers in Eppendorf
und Winterhude haben jetzt auch
ein Café: Das Lekkerbies, Inhabe-
rin Cornelia Stamenkovic. ++
Matthias Schafer und Martin
Pooch haben das Breitenberg auf
der Hospitalstralke tGbernommen
und ihm den Namen Stammheim
gegeben. Zu essen gibt es keine
Knast-Kost, sondern vor allem
modern interpretierte deutsche
Kiche unter zehn Euro. ++ Tim
Malzer wird Anfang 2009 mit



Bellatirolia

KONZEPT

Wir sagen nur Fusion: Alpenkiiche, wie sie
in Berlin verkauft wird (man denke nur an
die XXL-Schnitzel), gemixt mit Asia-Aro-
men, serviert auf fine dining-Niveau.
Betreiber Alex Wurster ist gelernter
Hotelier und war lange Zeit in der Haupt-
stadtgastronomie tatig, unter anderem im
legendéren WMF Club. Aus einer "ziemlich
verrickten Idee" wurde nach zwei Jahren
Vorbereitung das Bellatirolia: Austria
meets Asia. Créemesuppe aus Zucker-
schoten, Erbsen und Minze zur Vorspeise,
im Hauptgang eine deftige Brotzeit mit
Wacholderschinken und Tiroler Bergkase.
Oder gleich eine Kohlroulade, die mit dem
koreanischen Nationalgemuse Kimchi
umrollt ist? "Kein Problem", fur Wurster.
Finden auch die Gaste: "35 Prozent des
Feedbacks ist super positiv."

AMBIENTE

Luftig alpin: Viel Weif3, mit Bergpanora-
men im Ruckbuffet und (das ist veritable
Kachel-Kunst) in die Wand des Sanitarbe-
reichs eingelassen. Kreisrunde Ausschnit-
te offner die recht niedrige Decke. Aus
ihnen leuchtet der Berghimmel - durch
unterschiedliche lllumination je Ausschnitt
sogar im tageszeitlichen Verlauf. Ebenfalls
kreisrund: das grofe "Guckloch" in den

*nomyladen ++

Kichenbereich. Weilse Bambusrohre in den
Fenstern stellen den Asia-Touch auf der
Designebene her. Einen Eye Catcher tragt
das Personal am Korper: Die Arbeitsklei-
dung im Austria-Asia-Look, designt vom
Kélner Modelabel Chang 13.

PUBLIKUM

Ab 25 aufwarts, metropolitan erfahren,
mit internationalem Fusion Food vertraut.
Dazu Business People und Firmengesell-
schaften. Das schafft eine gute Kalkulati-
onssicherheit. Alex Wurster: "Ich habe
schon jetzt 80 Prozent Stammgéste". Die
wiederum Teil seiner Marketingstrategie
sind - als Multiplikatoren: "Das Bellatirolia-
Konzept lebt eindeutig von der Weiterem-
pfehlung." Sozusagen ein alpin-asiatischer
Schneeball-Effekt.

++ facts

+ Groke: 75 gm

+ Sitzplatze: 45 (plus 20 Aulkenplatze)
+ Betreiber: Alexander Wurster

+ Weitere Objekte des Betreibers: keine

Weiltenburgstrake 30
50670 Kéln

Telefon: 0 221. 16 84 82 10
www.bellatirolia.de

Patrick Rither (City Beach
Club) ein 1.000 gm-Restaurant
mit 140 Platzen eroffnen:
Sternschanzen-Kiez, Hambur-
ger Schlachthof. Da passt der
Name: Bullerei. ++ Empty-
Bottle-Service - was dahinter
steckt? Eine Flasche Wodka,
Gin etc., die der Gast nicht
geleert hat, wird mit einem
Namensschild versehen und
fachgerecht gelagert, bis der
Besitzer Gelegenheit hat,
weiterzutrinken. Praktiziert im
Restaurant Wandrahm in der
Hafencity. ++

Hannover

++ Im Ex-Bo 29 (Bodekerstras-
se 29) hat Cemal Can das Ane-
sis eroffnet, Ableger seines
Griechen Aresto in der Alt-
stadt. Imposant: die groRe
AufRenterrasse. ++ Asia-Well-
ness an der Berliner Allee: Das
Restaurant Mittagslounge bie-
tet neben mediterraner Kiche,
separate Entspannungsraume
mit Massagesesseln, wahl-
weise im Lese- oder abgedun-
kelten Ruheraum. ++ Das Café
Lulu ist zurdck: Mit neuen Be-
treibern und veranderter Optik
kehrt man nach mehrmonati-
ger Zwangspause zuruck in
seine alten Raumlichkeiten. ++

Kdln

++ All-you-can-eat in der italie-
nischen Variante fahren Benja-
min und Moritz Meise sowie
Tunc Caglayan, die Macher des
Tutto im Dumont Carée. Unter
anderem gibt es 30 Salatsor-
ten. ++ Acht nennt Armin Miil-
ler sein durchdesigntes Bistro-
rant in der Spichernstrafe,
(allerdings Hausnummer 10).
In der Showkiche wird nach
traditionellen, landlichen Re-
zepten aus Frankreich, Belgien
und Deutschland gekocht. ++
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Sechs Millionen Euro Invest: Club Watt, Rotterdam

Watt s up?!

io-Food, Oko-Limonaden und nachhal-

tige Fair Trade-Klamotten: Green
Living ist hip und fur die Gastronomie,
vor allem Restaurants und All-in-Ones,
ein starker Impulsgeber. Aber was saoll
das Thema schon grofs in einer Disco
ausrichten?
Daruber hat sich das Team der Agentur
Enviu und das Architekturbiiro Déll in
Rotterdam Gedanken gemacht und eine
schlicht geniale Idee geboren: Beim Tan-
zen Energie entstehen lassen.
Gemeinsam mit der Technischen Univer-
sitat Delft wurde der Sustainable Dance
Floor entwickelt, ein Tanzboden, der aus
den Bewegungen der Tanzer Strom er-
zeugt. Was wiederum die extrem hohen
Energiekosten, die so ein Club produziert
(Clubmacher wissen und hassen das) -
auf charmante und politisch korrekte
Weise re-finanziert.
Das Prinzip: Je mehr und heftiger ge-
tanzt wird, umso mehr Watt werden pro-
duziert. Der Boden kann bis zu zwei
Zentimetern nachgeben, der Druck wird
uber einen Generator in Energie umge-

wandelt und speist dann eine Batterie, die
den Strom liefert. Ein Drittel der bendtig-
ten Elektrizitat soll so selbst gewonnen
werden konnen. Immerhin.

Teuerster Dancefloor der Welt?
So weit, so schén und gut. Aber: "Jetzt
muss die Praxis beweisen, ob es funktio-
niert”, sagt der Rotterdamer Unternehmer
Aryan Tielemann, der erste Kunde des
Sustainable Dance Club-Konzepts. Er hat
einen 36 gm grofben, nachhaltigen Tanz-
baden in seinen neuen Club Watt in Rot-
terdam eingebaut, den er zusammen mit
seinem Bruder Willem Tielemann und Ted
Langenbach betreibt. Dass es beim Club
Watt nicht um reines Gutmenschentum a la
"wir tanzen wir eine bessere Zukunft" ge-
hen kann, das machen schon die Zahlen
deutlich. Rund sechs Millionen Euro Invest,
so Tielemann, stecken in dem Drei-Area-
Laden, der insgesamt 2.100 Leuten Platz
bietet. Der Sus-tainable Dance Floor im
Hauptraum (1.400 PAX) allein kostet um die
160.000 Euro - damit durfte er zu den teu-
ersten Tanzbaden aller Zeiten zahlen. Aber

UBERBLICK

Der Takespace ist ein Wellness-
raum fur eilige Gaste im
Radisson Hotel: Eine automati-
sche Massageliege, gleichzeiti-
ge Klang-, Licht- und
Aromatherapie in 20 Minuten.
Das Ausprobieren in der zwei-
einhalb mal vier Meter grofsen
Kabine ist kostenlos. ++

Miinchen

++ Das von Stararchitekt
Mattheo Thun entworfene Va-
piano in der Salvatorpassage
hat jetzt eine Terrasse bekom-
men - schon wegen des zeit-
weilig massiven Ansturms auf
den Laden eine wirklich clevere
|dee. ++ Zwei weitere Vapianos
(Arabellapark und in Pasing)
sind daruber hinaus in Planung.
++ Rote-Sterne-Kiche: Mit
Revoluzzerchic und ostdeut-
schen Trash-Maobeln hat Bernd
Arold (Lenbach, essneun) sei-
nen Gesellschaftsraum (s. ASIA
2.0) eingerichtet. ++ M1 heift
nicht nur ein legendares BMW-
Sportmobil, sondern auch ein
neues Café im sanierten Muse-
um des Autoherstellers. Abso-
lut Premium: eine standig
wechselnde Wasserkarte mit
Literpreisen bis zu 30 Euro. Da
halt (noch) kein Benzin mit. ++
Ein Mix aus vietnamesischer
und kantonesischer Kliche bie-
tet das Monsieur Hu. An Decken
und Wanden fihren Lichtrohren
in eine Lounge in lindgrinem
Bambuslook. Wie war das mit
Asia 2.0? ++

Ruhrstadt

++ Bochum: Bis 2003 hiels es
Playa, dann 360 Grad, und jetzt
ist es beides: In der
Grofkraumdisco am Ruhrpark
ist ab sofort freitags Playa-Tag
und samstags 360 Grad-Tag.
Das Programm: House, Techno,
Black und Charts, recht dek-
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Hier muss es nachhaltig rocken: Allein der Tanzboden hat 160.000 Euro gekostet

das Geld sieht der Multi-Gastronom, der
sieben Restaurants in der Stadt betreibt,
sehr gut angelegt: "Unser Dancefloor ist
ein echter USP, eine ganz neue Art der
Annéherung an das Thema Clubbing!" Das
werden auch die Gaste mitkriegen: LED-
Lichtelemente im Boden und an der Wand
zeigen an, wie hoch das Energielevel im
Club gerade ist, wie viel Power produziet
wird.

Erst schwitzen, dann spiilen
Zusatzliche nachhaltige Elemente des
Ladens sind die Water Wall und die
Relax Area. An der Wasserwand lauft
Regenwasser in ein Auffangsystem
herunter und wird dann fur die sanita-
ren Anlagen verwendet. (Demnachst
soll sogar das Kondenswasser der
schwitzenden Partymeute eingespeist
werden.)

Die Relax Area residiert auf dem Dach
und bietet nicht nur Aushblick auf
Rotterdam, sondern auch auf die zahl-
reichen Solarzellen, die zusatzliche
Energie bringen. Die Stadt beteiligte
sich Ubrigens finanziell an dem Club-
Projekt. "Wir konnten die Kommune
Uberzeugen, dass es nicht nur ein rein
hedonistisches Unterfangen ist, son-
dern ein durchdachtes, sinnvolles
Konzept, das auch der Stadt Publicity
bringt", so Tielemann. Zudem wird es

neben dem Musikprogramm - Iggy Pop,

nicht gerade die lkone fur nachhaltigen,
gesunden Lebensstil, erdffnete den Club
Gbrigens - auch Lesungen und andere
Events geben. Und auch an der Bar wird
auf Nachhaltigkeit gesetzt: Zero Waste
lautet das Motto, wenn die Gaste die
wiederverwertbaren Becher aus
Hartplastik mehrfach verwenden. Damit
das beim Tanzen nicht nervt, kénnen sie
sich sogar Umschnallgurte anlegen.

Bei aller Sinnhaftigkeit: In einen Club
gehen die Leute nur dann, wenn er gut
ist. Nicht nur, wenn er Gutes tut. "Klare
Sache: Es muss rocken", das weifs auch
Tielemann. Eine Mischung aus Dance-
Events und Konzerten soll das garantie-
ren. Unter anderem spielten in den
Startwochen der Liveact Modeselektor
aus Berlin und die britischen New-Rave-
Ilkonen The Klaxons.

Nachhaltige Kalkulation

Was empfiehlt Tielemann Gastronomen, die
sich fur das System Sustainable Dance Club
interssieren? "Alles, aber auch alles muss
nachhaltig durchdacht sein, und damit
meine ich nicht nur den dkologischen
Aspekt, sondern auch den Return on
Invest. Wir haben zweieinhalb Jahre
dafur gebraucht, das Konzept muss lang-
fristig gut laufen kénnen!"

++ www.watt-rotterdam.nl ++

kungsgleich. ++
DORTMUND: Lars van Josten
hat seinen ZuHOUSE-Club
umdekoriert: Weifs dominiert,
das DJ-Pult steht wie ein Eis-
hockeytor mitten im Raum. Ein
beachtlicher Invest, zumal der
Club nur noch ein Jahr an der
Hovelstrake residieren wird -
dann wird das Gelande komplett
umgegraben. ++ ESSEN: Nach-
folger der Capri Bar wird das
Love & Hate in der Alfred-
strafe. Edel-House, eroffnet
wird im September. ++ Der
Rossi Club stylt um. Der 70er-
Jahre-Look ist Geschichte, das
neue Design ist modern und
minimal. ++ Fur das Freeland in
der Muhlheimer Sandstrafse
heilst es hingegen: Feierabend. ++

Stuttgart

++ Diner, Club und Lounge - so
bezeichnet sich das neue Wan-
galuu. Am 20. September 2008
wird im Stadtteil Kirchheim-
Teck eroffnet. ++ Mit der Gay-
Bar Jenseitz verabschiedet
sich ein Klassiker aus der
Stuttgarter Gastro-Szene.
Alles Gute! ++ Noch Lust auf
den Themen-Klassiker schlecht-
hin? Er nennt sich "Anwohner-
beschwerde" und liest sich in
diesem Fall wie folgt: Im Boh-
nenviertel betreibt Markus
Amesodder seit November 2007
seinen Tee- und Schokoladen-
laden Bitter Sweet, ange-
schlossener Gaststattenbetrieb
im Hinterhof. Laute Stimmen,
Geschirrklappern, angeblich
“illegaler Betrieb" so lesen sich
nun die Anwohnerbeschwerden
dazu. Also: Ab vor den Kadi.
Amesadder will nun zweierlei:
dem "geplagten” Bohnenviertel
ein "anderes Gesicht verleihen"
und "seine Ruhe". Tja, wie
immer Ende offen und *nomy

bleibt dran. ++
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Berlin ++ Frankfurt ++
++ Homes ++ breipott ++ ++ Noodle Bar & More ++ Logic Bar ++
++ Gorilla ++ Rechenzentrum ++ ++ Club Longbeach ++

++ Cloeb Frisch ++ UB0311 ++

Bochum ++ Hamburg ++
++ Ruhrpark ++ ++ Lekkerbies ++ Stammheim ++
++ Bullerei ++

Bremen ++ Hannover ++
++ Suppito ++ Babilon ++ ++ Anasis ++ Aresto ++
++ Scharfrichter Lounge ++ ++ Mittagslounge ++Café Lulu ++
++ Christy's ++
Dortmund ++ Kéln ++
++ ZUHOUSE +# ++ Dumont Carée ++ Acht ++

++ Radisson Hotel ++

Dresden ++ Minchen ++

++ Motown Club ++ Dinglinger ++ ++ Vapiano ++ Monsieur Hu ++
++ Lloyd’s ++

Essen ++ Stuttgart ++

++ Love & Hate ++ Rossi Club ++ ++ Wangaluu ++ Jenseitz ++

++ Freeland ++ ++ BitterSweet ++



