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diesmal geniefren auch wir zusammen eine spann-
nende Vorschau auf das neue Jahr. Wie wird
20097 Das fragen die Medien ja allzu oft, und den
Optimismus und die Zuversicht sucht man dabei
aktuell vergeblich.

Aber genau das interessiert uns Profis natudrlich.
*nomy will dabei effektiv und kompetent unterstit-
zen und machte wissen, welche wichtigen Gastro-
nomie- und Entertainment-Trends sich fur 2009
abzeichnen und welche geschaftlichen Chancen
sich daraus ergeben.

Dazu haben wir uns die Bereiche angeschaut, die
besonders von Veranderungen und Trends betrof-
fen sind: Lifestyle-Themen, Food und Drinks natur-
lich und ganz aktuell Chancen wahrend der Finanz-
und Wirtschaftskrise. Was die befragten Gastro-
Profis dafur prognostizieren, lesen Sie ab der fol-
genden Seite.

Ansonsten: Es tut sich einiges, die Branche kennt
ja keine Winterpause. Wir wunschen lhnen 2009
viel Erfolg. Und wir bleiben dran fur Sie.

Stefan Niehues und das *nomy-Team

*nomy - gastronomisch wertvoll

wird herausgegeben von der brand.m GmbH,
Leithestrafte 111, 45886 Gelsenkirchen,
Telefon: 0208. 9 47 87 O.
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Cheers 2009!

Eins steht schon jetzt fest: Alles bleibt anders. Live-Musik, Preissensibilitat,

Gesundheitsbewuftsein und nicht zuletzt die Suche nach Genuss-Innovationen im

Drink-Sektor produzieren neue Markte und neue Risiken. *nomy analysiert die Lage.

D amit dieses Thema gleich eingangs vom Tisch
ist: Was ist eigentlich mit der vielbeschriebe-
nen Rezession in der Gastronomie? "Ich glaube,
dass wir sogar davon profitieren werden" sagt
Jorn Hoppe vom Hamburger Design-Hostel
Superbu-de. Mit ihrer Preisstruktur (siehe
*nomy 01) liegt die Superbude "preislich unter
den Standardangeboten im Beherbungssektor."
Und das wissen die Touristen, die die Hansestadt
besuchen, zu schatzen. Hoppe: "Ich habe den
wirtschaftlichen Abschwung nicht in meine Kal-
kulation fur 20089 einflieften lassen. Mein Ziel: Die
gute Auslastung und die Zimmerpreise gleicher-
mafen halten”.

Das Preisargument fuhrt auch Simi Berst, ocui
Restaurant Minchen (siehe auch *nomyladen)
ins Feld: "Wir nutzen die Befindlichkeiten der Zeit
und bieten Essen und Getrank unter zehn Euro.
Mit dieser Strategie sind wir aktuell die Gewin-
ner der wirtschaftlichen Lage. Die Leute wollen
ja trotzdem hochwertige Produkte und fuar 6,50
kriegt niemand zu Hause ein asiatisches Essen
auf den Tisch, wie er es bei uns bekommt."
Tourismus, das ist auch fur David Wiedemann

von der Reingold-Bar, Berlin, der Garant fur wirt-
schaftlichen Erfolg. Wobei die Haupstadtlage den
Unterschied macht: "Das Barbusiness wird nicht
tangiert, getrunken wird immer. Gerade in Berlin -
Touristen, Events, Messen." Die Verlierer verortet
Wiedemann dagegen im Sektor der "klassischen
Eckkneipen" - und damit ist Berlin dann wohl wie-
der gesamtdeutsch keine Ausnahme.

Musik: Electro auf dem Riickzug

Was erwartet uns bei den musikalischen Stilen im
neuen Jahr? House, die gute alte universelle Kon-
sensmusik steht vor einem (mittlerweile schan)
dritten Fruhling. Melih Celik, Booker One Family
Music Management, Minchen (verbucht DJs wie
Richard Grey, Tomcraft oder George Morel):
"House wird 2009 ganz massiv zurlickkommen. Die
Leute wollen einfach kein Electrogeddns mehr ho-
ren - auch und gerade die Jungeren, das ist sehr
auffallig. Nimm nur die neuen Releases von den
Pussycat Dolls oder Christina Aguilera - alles hou-
sige Sachen, wo vorher noch R'n"B den Ton ange-
geben hat."

Dem stimmt auch Axel Strelitz vom Elbwerk in

*nomy ++ 001_09
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Hamburg zu, wenn es um die Beschallung im
gastronomischen Tagesgeschaft geht: "Der
Trend verlagert sich deutlich weg von elektrani-
scher Musik. Stattdessen hart man nicht nur bei
uns immer ofter vor allem Retro, Funk und deut-
schen Rock." Daneben macht Strelitz den grofken
Mainstream der Black Music als zweiten themati-
schen Pol aus.

Auch Roland Hoppenheit, Saphire Bar, Berlin,
sieht die elektronische Musik auf dem Ruckzug:
"Entgegen dem internationalen Trend (v.a. Asien,
Amerika), wo elektronische Musik immer starker
und minimalistischer wird, schrumpft in
Deutschland das Publikum fur elektronische
Musik. Hier geht der Trend in Richtung Jazz,
R'n'B, vor allem Retro." Hoppenheit identifiziert
dabei auch eine psychologische Komponente:
"Vielleicht hat das was mit der aktuellen Krise
zutun, die Leute wollen sich einfach per Sound

zurlckdenken in die ,gute, alte Zeit'.

Net Audio kommt

Beim Thema Musik wird 2009 in der gesamten
Gastronomie ein Thema an Brisanz und Relevanz
zulegen: lizenzfreie Musik. Hintergrund: Musik,
die in sogenannter Creative Commons-Lizenz
(etwa: "schopferisches Allgemeingut”) produ-
ziert wurde und deren Urheber/Kunstler sich
nicht fur die GEMA angemeldet haben, kann in
Gastronomien unbeschrankt genutzt werden -
und obendrein chne GEMA-Gebuhren. Das Klang-
ambiente fur die gastronomische Inszenierung
zum Nulltarif- Was in immer mehr Objekten prak-
tiziert wird.

Saskia Peruza vom Berliner Breipott: "Wir haben
da 2008 einen regelrechten kleinen Boom mit
lizenzfreier Musik ausgelést”. Denn der Breipott
zeigte der umliegenden Gastronomie und auch
dem Handel, wie kosteneffizient der Einsatz von

Simi Berst, Ocui, Miinchen: Essen und Getrank
unter zehn Euro

Saskia Peruza, Breipott, Berlin: Trend fiir CC-Musik in
der Nachbarschaft ausgeldst

"CC"-Musik ist. Nochmal Saskia Peruza: "Unsere
Nachbarn, zum Beispiel Tattooladen oder kleine
Einzelhandelsgeschafte, fragen uns schon an, ob
sie von uns lizenzfreie Pakete zur Verflugung ge-
stellt bekommen kdnnen." Was allerdings eine
Menge Handling nach sich zieht. Peruza: "Natir-
lich mUssen wir uns immer bei der GEMA absi-
chern, dass die CC-Kunstler tatsachlich nicht bei
ihnen gemeldet sind, sonst missen wir doch zah-
len." Ergo: Ein Tarifmodell sollte entwickelt wer-
den, das unkomplizierter ist. Denn: "Die Entwick-
lung unter den Musikern geht zu alternativen
Copyrights, und die Verwerter mussen da nach-
ziehen."

Food: Klare Aussagen sind gefordert

Im Foodbereich domineren 2009 drei Themen: Als
erstes sind da das Self-Cooking (siehe auch
trendspot in *nomy 03_08), und der Faktor
"schnell und gesund". Das auf breiter Basis ver-
ankerte neue Nachhaltigkeitsdenken (Stichwort
LOHAS) will eben auch bei reinen Versorgungs-
anlassen in der Gastronomie auf entsprechen-
dem Niveau kansumieren.

Vor allem aber wird uns 2009 die Frage beschaf-
tigen, ob Restaurants mit klarer Kernkompetenz
oder Konzepte mit Rundum-Produkt-Palette die
Nase vorn haben werden. Fur Michael Kriiper,
Meerbar, Dusseldorf, ist das ein Rennen mit kla-
rem Ausgang: "Wenn irgendwann jeder Fusion-
food anbietet, werden die Restaurants immer
austauschbarer und der Markt fur den Gast unin-
teressant. Da wird dann derjenige punkten, der
eine neue/alte Marktnische besetzt. Ein italieni-
sches Restaurant ist dann wieder ein italieni-
sches Restaurant und kein Crossover-Tempel.
Klare Aussagen sind die starksten Aussagen."
Auch das Sortiment und damit die Warenhaltung
und der Wareneinsatz profitieren von einer the-
matischen Straffung. Michael Kuchenbecker vom

@ *nomy 001_089
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Les Halles, Disseldorf: "Im Restaurantbereich
wird es verstarkt zurdck in die klassische Rich-

das LOHAS-Bewusstsein will es so

tung gehen, keine Mischkonzepte oder ahnliches.
Die Gaste fordern immer mehr Qualitat, die man
haufig nur in einem klassischen Restaurant er-
bringen kann."

...Dinkelnudeln in Italien

Apropos Qualitat: Sie wird aktuell oft gleich ge-
setzt mit "schnell und gesund". Konzepte wie
Vapiano oder cha cha bauen darauf einen wichti-
gen Teil ihrer Marktpositionierung auf. Constanze
Nehring, Rossi Club, Essen: "Das standig wach-
sende Gesundheitsbewusstsein der Gaste wird
die Gastronomie dazu zwingen, ihr Foodangebot
zu erweitern. Immer mehr Menschen leiden unter
Allergien, z.B. Weizenallergie. In Italien gibt es
beispielsweise in jedem Restaurant Dinkelnudeln
und ahnliches, dort wurde das Angebot bereits
an die Bedurfnisse angepaltt. Deutschland kdnnte
2009 nachziehen." Noch einmal dazu Michael
Kuchenbecker: "Der Gast will mehr Nachhaltig-
keit und lebt bewusster. Diesen Bedurfnissen
wird sich die Gastronomie starker anpassen
mussen, wenn sie die hier vorhandenen Markt-
potentiale nutzen will."

Drinks: Das Gin-Revival steht an

Das wichtigste zum Schlufs: Welche Genuss-
Innovationen hélt der (Long)Drink-Sektor bereit?
Als Revival-Spirituose des Jahres empfiehlt sich
far 2009 vor allem Gin. Frank Ulbricht, Frank’s
Bar, Dresden: "Bezlglich der Geschmacksrich-
tungen, die sich 2008 verstarken kannten, glaube
ich an Getranke, die mit Gin hergestellt werden.
Gin & Schweppes Tonic Water werden 2009 defi-
nitv ein Revival erleben." Auch Axel Strelitz hat
im Hamburger Elbwerk beobachtet, dass "Gin bei
qualitatsbewussten Gasten zunehmend in den
Fokus rickt. Und damit auch die Gin-Longdrinks."

Wodka dominiert

Unbeschadet davon wird Wodka auch in diesem
Jahr der Big Player des Spirituosen- und Long-
drink-Segmentes bleiben. Nicht nur, weil er, wie
Dancefloor-Kenner Klaus Niester (Disco Maga-
zin) kanstatiert, "in den GrofRdiscotheken als
Wodka Energy dominiert. Da wird sich auch 2009
nichts dran dndern”.

Vor allem aber von neu etablierten Mixvarianten
werden Impulse kommen: etwa als Wodka-Tonic
ausgehend von Berlin, oder als Wodka mit Rha-
barbersaft in Disseldorf, "was vermutlich im
Februar dann auch das Ruhrgebiet erreichen
wird." (Constanze Nehring).

Neue Impulse setzen auch Wodka und Schweppes
Wild Berry: Hier wird das Cranberry-Aroma mit
der Bitterness von Schweppes kombiniert. Noch-
mal Constanze Nehring: "Cranberry ist nach wie
vor ein sehr popularer Geschmack zusammen
mit Wodka." Und hat durchaus das Zeug zum
kommenden Klassiker.

...Akzeptanz wird weiter wachsen

Ganz vorn im Urteil der Experten rangiert auch
die Geschmacksrichtung Maracuja. Constanze
Nehring: "Wodka Maracuja kam ja 2008 auf und
wurde schnell beliebt. Ich denke, in diesem Jahr
wird die Akzeptanz weiter wachsen."

Auch Marco Alberti vom Rheingold, Mainz, sieht
das Maracuja-Flavour mit enormem Erfolgspo-
tential ausgestattet: "Eine absolut interessante
Geschmacksrichtung, Ubrigens auch fur den
AfG-Bereich. Damit kann man viel machen, pur
und gemixt. Die

Gaste mogen es

einfach, und es ist

gerade bei den

Uber-25jahrigen

noch nicht so

abgenudelt wie

Wodka Red Bull."

&
o

2009 im Fokus: Schweppes Wild Berry Gin

@ *nomy 001_09
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"Pimp my mobile Verkaufseinheit":

Imbisswagen 2.0

Was haben sich innovative Gastronomie und Imbisswagen zu sagen? Was die "Gas-

tronomie” angeht, eine Menge: Viele Betreiber verkaufen und servieren mit mobi-

len Geratschaften auch auf Festen, Events und in Off-Locations. Wie sieht es mit

der "Innovation” dabei aus? Eher dirftig. Muss nicht sein: Hier kommen Beispiele,

wie Sie lhre Verkaufswagen fir den kommenden Sommer “pimpen"” kénnen!

B eispiel eins: Der "komplettvergras-
te" Dancing Grass Van mit Laut-
sprechern und Kuhfellbezlgen (oberes
Bild). Mit diesem Gefahrt ist der briti-
sche Smoothie-Hersteller Innocent
unterwegs auf den Straften der Insel,
um seine Produkte auf Events, aber
auch mitten in Wohngebieten zu verkau-
fen und zu promoten.

Beispiel zwei: Der "erwachsene" Eis-
wagen von HeartsChallenger im Retro-
Look mit hippem Blassrosa. Er fahrt
durch Los Angeles und ganz Kalifornien,
um Sorten wie persisches Ingwer-Ro-
senwassereis mit Pistaziensticken
unter die Leute zu bringen.

Beispiel drei und eine echte Weltpre-
miere in *nomy: Der Roadrunner von
Fino - Gusto d’ltalia, ein neues Gastro-
konzept, uber das wir in Kurze ausfuhr-
licher berichten werden. Er beamt uns
mit seiner Retro-Farbgebung und einem
an Mineraldlanbieter angelehnten Retro-
Logo zuruck in La Dolce Vita-Zeiten.
Ach ja: Und wer noch einen ausgedien-
ten Wohnwagen auftreiben kann: Auch
damit fallt man auf.

Direkt am Gast: Schweppes Mobil-Stand
(0.), Retromobil von HeartsChallenger (u.)

BITS & PIECES

++ Food-Fotografie, Sie alle
wissen es, ist eine sehr aufwen-
dige und anspruchsvaolle Ange-
legenheit. Im Web 2.0-Zeitalter,
wo jeder selbst schreibt, foto-
grafiert und filmt, muss nun je-
des Gericht ansehnlich sein: Auf
US-Portalen wie www .eatbi-
te.com oder www.dishola.com
sind die Fotografen (und
Kritiker!) namlich die Gaste
selbst und laden Schnappschu-
sse ihrer Bestellungen hoch. Bis
solche Seiten auch hiesige Gas-
tronomie dokumentieren, ist es
nur eine Frage der Zeit. ++

Eatbite.com | NYC

Ist Tee doch ein to go-Getrank?
Die Tee-Experten von Shuyao
aus Dusseldorf haben jetzt einen
mabilen Tea Maker mit integrier-
tem Sieb im Programm, mit dem
sich uberall frischer Tee trinken
|asst - einfach immer wieder
Heilkwasser aufgieflen. Die
Teeblatter verbleiben in dem
schicken Behalter (400 ml, dop-
pelwandiger durchsichtiger

Kunststoff), mit dem die Coffee-
to-go-bewaffneten Flaneure ga-
rantiert ausgestochen werden.

e
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Wir waren dabei!

Mjunik Disco

Ganz offensichtlich hat das Munchner Nachtleben besonders viele Geschichten zu

erzahlen: Der Interview- und Bildband "Mjunik Disco" blickt auf imposante 60 Jahre

Clubkultur in der heimlichen Hauptstadt zuruck.

F i

om Rock 'n“Roll der Nachkriegszeit,

der Revalutionsromantik der Sixties,
die Disco-Welle der Seventies und die
Kir-Royal-Dekadenz der Achtziger bis zu
den Gegenwartsclubs a la Registratur
und Rote Sonne: Mjunik Disco bildet auf
satten 232 Seiten das Nightlife a la
Mdnchen ab. Schlaglichter: Giorgio
Moraoders "Electronic Disco"-Sounds, zu
denen in legendaren Clubs wie Big Apple,
Blow Up, Sugar Shack oder Charly M.
getanzt wurde. Das Minchen der
Siebziger: So hip, dass Bands wie die
Stones und Queen in den Clubs der Stadt
ein und ausgingen.
Auferdem: Oskar Kokoschka im P1, Jimi
Hendrix im Big Apple, Freddie Mercury im
Henderson, der blutjunge Thomas Gott-
schalk im Why Not, die Bee Gees auf dem
Oktober-fest und jede Menge Moment-
aufnahmen mit Nachtgestalten, die zu
Stars werden sollten.

“Hier ist doch eh keiner"

Zum Beispiel Minchens ehemaliger
Gastro-Platzhirsch Michi Kern, der unter
anderem das Café Reitschule, das Bab-
alu, das Pacha und die Nachtkantine
betrieb. Er begann seine Gastro-Karrie-
re als Tirmann, musikalisch und popkul-
turell vollig unbeleckt, im Club Gréfen-

Tﬁrstehel: (Iink's) kennt man ja. Aber Michi Kafer (rechts) im Miami-Vice-Look eher nicht...

. ¥

wahn: "Ich war an der Tur, es war brull-
laut und kein Mensch war drinnen. Ich
las an der Tur Reclam-Hefte fir mein
Studium. Einmal legte ich mein Buch zur
Seite und ging hinein: Helli, warum muss
die Scheife so laut sein? Hier ist doch
eh keiner und die Musik ist furchtbar."
Das war, bevor Techno grof und "Helli"
zu DJ Hell wurde, heute einer der bege-
hrtesten Techno- und Disco-DJs uber-
haupt. Auch ein gewisser Tom Novy ist
in blutjungen Jahren als DJ im Babalu zu
sehen.

Herausgeber Mirko Hecktor hat ein Jahr
fur das Buch recherchiert: "An die Be-
treiber der ersten Clubs der Stadt ge-
langten wir, indem wir ehemalige Ge-
schaftsfuhrer von Clubs interviewten -
die wiederum kannten ihre Vorganger-
Generation. Und am Ende sitzt man bei
einem Achtzigjahrigen auf dem Sofa, der
aus der Disco-Ara der Fiinfziger Jahre
berichtet!" Oral history, Abteilung
Szenegastronomie. Unbedingt lesens-
wert!

Mjunik Disco

Von 1949 bis heute

Mirko Hecktor (Hrsg.)
Bildband, 232 Seiten, EUR 32
ISBN 978-3-936738-47-6

BITS & PIECES

++ Eine interessante Ausstel-
lung gibt es vom 23. bis 30. Ja-
nuar in Essen: Flyerflimmern
heilt sie und zeigt im Banditen
wie wir (Cacilienstrake 8) kleine
Handzettel-Kunstwerke der ort-
lichen Clubkultur. Hier gibt es
Flyer von legendaren Locations
wie der Roten Liebe oder dem
Baikonur zu sehen und naturlich
von aktuellen Club-Platzhirschen
wie dem Hotel Shanghai und
dem Goethe-Bunker. Mehr
Infos: www.ruhrpop.de ++

UBERBLICK

Berlin

++ Schauspieler Kirk Kirch-
berger ist unter die Gastro-
nomen gegangen und betreibt
am Paul-Lincke-Ufer das Kirk
Royal. Kuche: suddeutsch und
franzosisch. ++ "Der Name ist
rechtlich geschitzt”, bekamen
die Guapo-Betreiber Murat und
Deniz schriftlich mitgeteilt.
Bling-Bar heiftt die Location auf
der Winterfeldtstrafe jetzt und
hat fur die neue Karte auch
gleich Molekular-Drinks mit rein-
genommen. ++ Nina Queer hat
im Ex-Kinzo das Loreley eroff-
net, nachdem der Club auf der
Karl-Liebknecht-Strake monate-
lang mit erfolglosen Einzel-
events bespielt wurde. Ob an
alte Kinzozeiten angeschlossen
werden kann? ++ Schon wieder
dicht: das Badlands, das den
temporaren Club 8005 (siehe
*nomy_02) beerben sollte. Es
ging jedoch nahtlos weiter:
Unter dem neuen Namen Violet
und hellerem Interieur wird hier
jetzt gefeiert. ++ Zu: Die Wald-
ohreule, Treffpunkt aller Exil-
hessen und Kneipenhipster auf
der Kopenicker Strafse. ++ Das
BOND bekommt Zuwachs:
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100% biclogisch abbaubar!

Joost Greenhouse

Kein Widerspruch: Gastro temporar und nachhaltig

:||-|1:l”|
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E rinnern Sie sich? In *noemy 002 haben wir Ihnen temporare Gastronomiekonzepte
vargestellt. In Melbourne, Australien, gibt es derzeit eine ganz besondere Version
dieser "Pop-up"”-Gastronamien: Das Joost Greenhouse ist namlich komplett dkolo-
gisch-nachhaltig aufgebaut. Der Boden wurde aus Sperrholzkisten gezimmert, alte
Plastikpaletten wurden mit wilden Erdbeeren dekoriert und dienen als Auenwand. Die
Tische waren fruher einmal Hydranten, die Stuhle im Auenbereich Straftenschilder
und die originellen Trinkgléaser wurden aus Altglas (Braunglas-Bierflaschen) herge-
stellt. Gepresste Getrankedosen oder kubische Behalter mit durchgebrannten Gluh-
birnen sind Design-Hingucker und unaufdringlicher Hinweis auf global wachsende
Mullberge zugleich. Seinen Gasten bietet Betreiber Joost Bakker selbstverstandlich
ausschlieflich Bio-Food an, teilweise wird es im eigenen Gewachshaus auf dem Dach
angebaut. Ende Januar wird das Greenhouse wieder abgebaut, ohne dabei ein Gramm
Mall zu hinterlassen. So will es das Konzept. Im April ist es dann in Europa zu begut-
achten - zur Mébelmesse in Mailand wird es wieder "ausgepackt”.

Geschaftsfuhrerin Claudia ER-
wein eroffnet die BarBOND direkt
neben ihrem Restaurant. ++

Bremen

++ Nach langen Renovierungsar-
beiten eroffnet Kolja Beckmann
(auch Macher der Vision Parade)
im Ex-Gleis 9/Ex-Disco Nightlife
das Gleis 9 % auf der Burgermei-
ster-Smidt-Strafke. ++ Das Bel-
uga auf den Hofen feiert seinen
sechsten Geburtstag. Gratulation
an Betreiber Milan Mitrovic. ++
Speziell: Das Vegefarm, Hambur-
ger Stralte, bislang veganer
Online-Feinkostladen, ist jetzt
auch ein Offline-Restaurant mit
maoderner taiwanesischer Kuche.
++ Auch speziell: Das Mado
(Martinistrake) von Thore Miiller
- hier gibt es kretische Kuche.
Mittags als "Flatrate"! ++

Disseldorf

++ In Pempelfort haben Michele
Salomone und Sascha Nick die
Brasserie eroffnet - tagsuber
gibt es casual, abends fine dining.
++

Dresden

++ Barrierefreier Zugang? Ein
interessantes Projekt fuhrt gera-
de der Lebendiger Leben e.V.
durch: Er lasst Rollstuhlfahrer
testen, wie nightlifetauglich
Dresden fur gehbehinderte
Menschen ist. ++ Steffen Weyland
von der Bar Brasserie Cassis
auf der Alaunstrafe hat um die
Ecke in der Louisenstralte ein
Spinoff eraffnet: Das BBC - steht
in diesem Fall Ubrigens fur Bla
Bla Café. Echt! ++ Im Haus
Altmarkt auf der Wilsdruffer
Stralke, schon jetzt Restaurant,
Café und Club, finden ab sofort
auch Konzerte statt. ++ Ein paar
Hauser weiter wurde die Flache
verdoppelt: Das Café Max gas-
tiert jetzt auf zwei Etagen. ++
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KONZEPT

Der Name leite sich so ab: Open Cuisine.
Nach dem seit dreieinhalb Jahren erfol-
greichen offenen Kuchen-Kaonzept Gast
(Rosenheimer Strafke) hat das Trio
Springer, Berst und Uebelherr nun einen
eigenstandigen Ableger der "Neokanti-
nen"-ldee im Oberanger (Zugang zum Ma-
rienplatz) geschaffen und damit das zuvor
unwirtliche Areal erschlossen. Das Food-
angebot (40 % Asia , 40 % Pasta, 30 %
Pizza) ist fast identisch mit der Karte des
Gast, auch das Personal kann das Betrei-
berteam bedarfsweise zwischen den Ob-
jekten rotieren lassen - eine Art Mini-
Systematisierung. "Das ocui selbst wollen
wir mittelfristig expandieren lassen - in
Munchen und umliegenden Stadten in
Bayern", sagt Simi Berst.

AMBIENTE

Das ocui wurde bewusst mit weiblichem
Touch eingerichtet: Gelb, Pink und Lila
im Loungebereich, viel Wei® mit handge-
schnittenen Delfter Kacheln an der
Kochinsel, die ein wenig Grofsmutter-
Flair verbreiten will. GroRke Fensterfron-
ten und komplettverglaste Turen sorgen
fur viel Helligkeit: "Das zieht Frauen in
unsere Location. Hat sich in Minchen
schon herumgesprochen”, berichtet

Berst. Und wo die Frauen sind ... na ja,
altes gastronomisches Thema.

PUBLIKUM

Entsprechend der "Designvorgabe” viele
Singles (Minchen hat 55 % Singleanteil),
aufterdem Familien mit Kindern und viele
altere Gaste. Interessant: "Gerade die
Alteren greifen beim Asiafood zu. Das
Uberrascht uns ziemlich." Das vorgesehe-
ne "Drei Generationen-Konzept" geht auf.
Der aktuelle Tagesdurchlauf lag schon im
dritten Monat bei 400 Gasten, Tendenz
steigend - vor allem durch Laufpublikum
vom Marienplatz. Berst: "Die schauen alle
rein und kammen zwei, drei Tage spater
wieder." Glas macht’s mdglich.

+ Grofe: 140 gm

+ Sitzplatze: 80 (PAX)

+ Betreiber: Uli Springer, Simi Berst, Marc
Uebelherr

+ Weitere Objekte der Betreiber: Gast u.a.

Oberanger 31-33,
80331 Munchen

Tel. 089. 45 22 60 01

UBERBLICK

Frankfurt

++ 70er-Jahre-Esstischlampen,
abgewetzte Omasessel, Setz-
kastenregale an den Wanden.
Das neue Café Stilbruch bietet
fur viele eine kleine Reise in die
eigene Vergangenheit. Als
“schrag, aber gemutlich"
bezeichnet Besitzer Jark Beck-
schéafer seine Kneipe in Born-
heim. ++ Klassisch, franzdsisch:
Alex Urseanu, Lior Ehrlich
(Sam’s Sportsbar, Pizza Pasta
Factory, Pravda) und Michael
Rosen haben in der Sand-
hofpassage Le Bar eroffnet. ++

Hamburg

++ Umstyling im Waagenbau:
neue Bar, neue Raumaufteilung,
neue Lichttechnik - und das
scheint nur der Anfang der
Rundumerneuerung der
Schanzenlocation zu sein. ++ Der
wohl bekannteste Gay-Club der
Stadt wird 17: Glickwunsch
Wunderbar. ++ Ein Teemuseum,
eine Teelounge und ein Blick auf
die Herstellung von Teemischun-
gen: Zu sehen auf 600 gm in der
Hafencity, im Flagship-Store des
ostfriesischen Teetraditionalisten
Messmer. ++ Die kleinen Saliba-
Ableger breiten sich aus: Nach
dem Heulweg bekommt nun auch
das Schulterblatt einen Grill of
Arabia. Inhaber: Hanna Salibas
++ Ein neues Restaurant gibt es
im East von Gastro-Fernsehstar
Christoph Strenger: Nigma
Sherpa fuhrt die East Sushibar.
++ Katze: So heif5t die Kiez-Bar,
die das KafeX, Standort Schul-
terblatt, beerbt. ++ Auch neu:
der Club Aston in einer Villa auf
der Rothenbaumchaussee. ++

Hannover

++ Aufmobeln gegen das
Langeweile-lmage? Gleich vier
neue Clubs gibt es: Rejhan Muric
will mit dem Studio 6 im Ex-
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Berlin-Style nach Essen bringen: DJs mit
eigener "Handschrift”, eine gute Akustik
und Uberhaupt klarer Fokus auf Musik, das
ist das Ziel, das Dana Majid und Alexander
Klein mit ihrem Club Mikatronic verfolgen.
Dresscode und Co. bleiben vor der Tur,
dafur schlieRt die sich erst, wenn der letz-
te gehen will sagt Alexander Klein: "Es
wird so lange aufgelegt, bis wirklich keiner
mehr Kraft hat, zu tanzen." Das kann dau-
ern, wie Klein weifs - er hat drei Jahre fur
das Week12End am Berliner Alexander-
platz gearbeitet, wo oft erst am spaten
Vormittag Zapfenstreich ist.

Ein witziger Mix aus Szeneclub und
Chinarestaurant: Die supermoderne
LED-Anlage, wie man sie aus dem Ber-
liner Techno-Laden Watergate kennt,
zaubert eindrucksvolle Visuals an die
Decke. Fast uriges Flair hingegen ver-
spruhen allerlei asiatische Holz- und
Stoffelemente an den drei Theken und
rund um die Sitzgelegenheiten hinter
dem DJ-Pult und im Separée. Sie lassen
teilweise noch die Vorgangerlocation
Dancing Vegas erahnen. Wenn auch kein
genuiner Ambiente-Aspekt, so sei an
dieser Stelle dennoch die trockene, sehr
gute Akustik erwahnt, die das Macher-
Duo im Vorfeld lange feinjustiert hat.

Mit Erfolg, wie Klein sich freut: "Es haben
uns schon viele Gaste darauf angespro-
chen."

Kein Schickimicki, kein Dresscode verspre-
chen die Macher. Klein: "Jeder, der Spafk
an wegweisenden und tanzbaren elektro-
nischen Sounds hat, ist gern gesehen." Ob
langfristig dann neben den Musikfreaks
auch zielgerichtet Leute kommen, die sich
zuvorderst gerne sehen lassen? Das sty-
lishe Separée ist jedenfalls auch als VIP-
Bereich buchbar - zumindest eine kleine
Abweichung vom typischen Berliner Feier-
Style.

+ Grofe: 950 gm

+ Sitzplatze: 1.000 (PAX)

+ Betreiber: Dana Majid, Alexander Klein
+ Weitere Objekte des Betreibers: keine

Schutzenbahn 31,
45127 Essen

Tel. 02 01.17 8999 90

M.E.C. am Raschplatz die Ziel-
gruppe U 45 ansprechen. ++
Neuer Club 2: Das Platform
("urbane Clubmusik") im Ex-
Soap Club, Windmuhlenstralte.
++ Neuer Club 3: Das Famous
(Gay) im Tiedthof. ++ Neuer Club
4: Das Reyna (R'n'B) im Ex-
Avalon, Varrelheidering. ++

++ 40. Geburtstag der Studen-
ten-Partybude Das Ding: Damit
ist sie die dienstalteste Kdlner
Location, unter selbem Namen,
an selber Stelle und durchgan-
gig unter dem selben Besitzer.
Macher Harald Riemer feiert
gleichzeitig seinen 70. Respekt!
++ Armin Assadollahi und Marc
Hombach haben ihre Miami
Style-Clublounge Flamingo
Royal erdffnet. ++ Der Pure-
Liner, ein ehemaliges Rhein-
Schleppschiff, dient nun am
Niehler Hafen als schwimmende
Eventlocation. Produktprasenta-
tionen, Messen, Kick-Off 's und
Betriebsfeiern mit bis zu 600
Personen konnen veranstaltet
werden. Mit an Bord befinden
sich aufserdem ein Catwalk, eine
Dachterrasse, ein Wintergarten
sowie ein Theater. ++ Einen
Ableger bekommen hat das
Sweet Sushi: Neben dem
Stammsitz Auf dem Berlich jetzt
auch auf der Bunzlauer Strafe.
++ Einst Jimetto’s, jetzt Sau-
salito’s: Thomas Hirschberger
hat die 500 Quadratmeter-Fla-
che am Hohenzollernring Uber-
nommen. ++

++ Schoner Name, jetzt im
Winter: Warmehalle Sid hat
Johannes Metz sein Kultur-
Gastro-0bjekt (Eichendorff-
strake) genannt. Neben Café-
und Kneipenbetrieb gibt es auch
Live-Gigs und Lesungen. ++
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Berlin Frankfurt
++ Kirk Royal ++ Guapo ++ Bling Bar ++ Violet ++ ++ Café Stilbruch ++ Pizza Pasta Factory ++
++ Loreley ++ Badlands ++ Club 9005 ++ ++ Sam's Sportbar ++Pravada ++ Le Bar ++

++Die Waldohreule ++Bar BOND ++

Hamburg
Bremen ++ Waagenbau ++ Wunderbar ++
++ (Gleis 9 1/4 ++ Beluga ++ Vegefarm ++ ++ Flahship-Store ++ Saliba-Grill of Arabia ++
++ Mado ++ ++ East Sushibar ++ KafeX ++

++Katze ++ Club Aston ++

Disseldorf
++ Bar Brasserie Cassis ++ BBC ++ Café Max++ Hannover
++ Lebendiger Leben e.V. Haus Altmarkt ++ ++ Studio 6 ++ M.E.C. ++ Platform ++
++ Soap Club ++ Famous ++ Reyna ++ Avalon ++

Kéln

++ Das Ding ++ Flamingo Royal ++ Sausalito’s ++
++ Pure Liner ++ Sweet Sushi ++ Jimetto's ++

Leipzig

++ Warmehalle Sud ++

nchen

beranger ++Alpenraum ++ 8Seasons ++

Ocui ++ Club 9005 ++ Residenzpost ++

Privée ++ Rote Sonne Bar ++ Salon Erna ++

++ K41 ++ 089Bar ++ Max&Moritz ++ Zerwirk ++

stadt
anddeck ++ Escortclub ++ BOSCH Bobby ++
ke ++ Turock ++

jart
brik ++ Ha.Bar ++ 7 Grad ++
shii's ++ Club Rumars ++ Club Prag ++

*nomy



