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die Drinks und Aromen dieses Sommers zeigen
zweierlei: Der Gast hat Sehnsucht nach der Ferne.
Und: Der Gast hat Sehnsucht nach heimatlichen
Geschmackern. So stehen Aromen wie Rhabarber oder
Cranberry neben dem Geschmack von Marula und
Ingwer. Das passt nicht?

Das passt. Denn der Gast ist standig auf der Suche
nach neuen Inspirationen in der Gastronomie. Und
noch vor Kommunikation und Inszenierung des
Raumes geht dem Gast das Geschmacksempfinden
buchstablich ,unter die Haut",

Lesen Sie in unserer Titelgeschichte, was die Macher
der Gastronomie in diesem Sommer mixen und servie-
ren. Und erkennen Sie, dass der kreative Gastronom,
der es als Lust empfindet, den Innovationsdurst sei-
ner Gaste zu stillen, derjenige ist, der gewinnt.

Stefan Niehues
PS. Wie immer ist diese, wie alle vorherigen *nomy-

Ausgaben, auf der Website unseres Markenpartners
Schweppes www.schweppes.de und naturlich auf

www.nomyblog.de als PDF-Download fur Sie erhaltlich.

Dort finden Sie auflerdem weitere Themen aus der
innovativen Gastronomie.

*nomy - gastronomisch wertvoll

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



Das Thermometer ist der DAX fur alle, die ihr Geld mit Getranken verdienen, und

Hochsommer bedeutet — in der Regel — Hausse (borsendeutsch fur ,Anstieg“]. *nomy

hat sich umgehort, was 2010 gern bestellt wird in der innovativen Gastronomie — und

welche Kreationen bei den Gasten fir Abwechslung sorgen.

ines der Erfolgs-Mixgetrénke in diesem Som-

mer schimmert *nomygold-bernsteinfarben
aus den Cafés, Biergarten und Beachclubs entge-
gen: Aperol Spritz, bestehend aus dem italieni-
schen Likdr, Weilwein oder Sekt mit Soda und
einem Limettenspritzer. Tobi Haar, Barchef in Ciu s
— die Bar, Hamburg: ,Eindeutig ein Trend in diesem
Jahr. Der wird bestellt, sobald die Sonne rauskommt.*
Warum? ,Die Fruchtnote, das Zusammenspiel mit
Prosecco und das Sodawasser — ein erfrischender
Drink, der einfach vielen schmeckt.”

Das bestatigt auch Holger Walterscheid, Betreiber
des Seaside Beach Baldeney, dem flachenmafliig
(65.000 gm insgesamt] gréfiten Beachclub
Deutschlands. Dass Aperol Spritz auch bei ihm viel
zum Umsatz beitragt, liegt seiner Meinung nach an
dem Urlaubs-Erinnerungseffekt: ,Aperol Spritz wird
von vielen im Sommerurlaub probiert und danach

gerne auch bei uns getrunken.” Und schliefllich
fungieren Beachclub-Besuche ja als Mini-Urlaube.

Walterscheids Kollege Andreas Donskoj, Betreiber
des Strandsalon in Liibeck, hat aufgrund stetiger
Spritz-Nachfrage auf Convenience umgestellt: ,Wir
setzen ein Fertigprodukt ein, das dem frisch zube-
reiteten Getrank geschmacklich sehr nahe kommt.
Vor allem aber stimmt das Preis-Leistungs-Verhalt-
nis, und es ist schnell auszuschenken.” Das kommt
natdrlich in einer Location zum Tragen, die binnen
weniger Sonnentage moglichst viele Drinks abver-
kaufen muss, deren Zubereitung ebenfalls fix ge-
hen sollte. ,\Wir setzen hier vor allem auf Altbewahr-
tes wie Cuba Libre oder Caipirinha“, so Donskaj.
Letzterer ist bekanntlich arbeitsintensiv, aber ldsst
sich bekanntlich auch gut vorbereiten. Dem Stan- o
dard wird Selbstkreiertes hinzugefiigt: Sonnen- /O/' S
gcj'lwe pe,/"
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schein heifit eine Schopfung, die laut Donskoj vor
allem beim ,jungen, weiblichen Publikum® gut an-
kommt: Wodka, Melonenlikér, Roses Lime Juice
und Cranberrysaft. ,Sehr fruchtig, jedoch mit leicht
trockener Note durch den Cranberrysaft.” Den bie-
tet erauch als alkoholfreie Schorle an.

Ebenso macht es Tim Bunge, Gastro Consultant
und zuvor Betreiber eines mobilen Barservices,
Hannover. Er sieht darin einen generellen Trend:
,Herbere, erfrischendere Drinks sind gefragt, das
hat sich schon 2009 abgezeichnet.” Sprite oder
Seven Up — nicht gerade Herb-Klassiker — baut er
unter Verwendung von zwei Grapefruits pro Drink
zur ,Pink Lemonade® um®. Bunge: ,Das kommt
gnadenlos gutan.” Und auch hier: Cranberry.
,Grenadinesirup wird oft gegen Cranberrynektar
getauscht. Die schone rote Farbe bleibt, aber es
kommt eine andere Geschmacksnote, sowohl in
nichtalkoholischen Getrénken als auch in Verbin-
dung mit Wodka und anderen Spirituosen. Der
lasst sich vielfaltig einsetzen.” Sibylle Steinmeier
vom Prinsessan in Hamburg (*nomy 7/2009]
nutzt ihn — sozusagen als moderne Kir-Royal-Ver-
sion —zum Aufpeppen des Prosecco, ebenso
Holunderbliiten-Sirup und frische Minze. ,Das ist

APEROL WILD BERRY

Aperol (4cl) und Schweppes Russian Wild
Berry (14cl) im Longdrink-Glas.

BIKI

Aperol (4cl), Martini Bianco (2cl] im Tumbler-
glas verrhren, mit Schweppes Soda Water
auffdllen.

Cordula Langer, Bellini Lounge, Berlin

unser Star in diesem Sommer. Wunderbar erfri-
schend und ein neuer Geschmack!“

In der Bellini Lounge, Berlin, variiert Barfrau Cordu-
la Langer mit Holunderbliten-Sirup einen Klassi-
ker: ,Gin Fizz mit Holunderbliten-Sirup ist ein gro-
fer Erfolg bei uns.” Allgemein beobachtet sie eine
verstarkte Nachfrage nach frisch gepressten Saf-
ten — alkoholfrei oder als Zutat fiir Cocktails wie
den Italian Summer — frische Maracuja, frische
Orange, ein Schuss Pfirsich-Likor, als Filler frischer
Maracujasaft. Safte selbst herstellen, das ist auf-
wandig. Aber: In Locations wie der Bellini Lounge ist
es mittlerweile nachfrageinduziert. Langer: ,Wir
wurden schon oft gefragt, ob unsere Drinks frisch
gepresste Safte und frisches Obst enthalten. Der
Umstieg von Flaschenware auf frische Produkte
war auf jeden Fall die richtige Entscheidung. Wir
bauen das aus, und ich bin Uberzeugt, der Trend
wird sich fortsetzen.” Das sieht auch Tobi Haar so:
,Nach frisch gepressten Saften wird immer haufi-
ger gefragt. Die Leute méchten klassische Cocktails
mit variierter Geschmacksnote und sind bereit, da-
fir einen Aufpreis zu zahlen.”

Jan Leyk von der Bar Hundert, Hamburg, produ-
ziert sogar seinen eigenen Zuckersirup. ,Die Her-
stellung ist absolut simpel: drei Kilo weif3en Rohr-
zucker mit einem Liter Wasser aufkochen — und
schon hat man einen Kanister Zuckersirup. Waren-
einsatz: rund zwei Euro.” Selbst machen statt kau-
fen — genereller Gastro-Trend? Viele Betriebe ver-
vollstandigen ihr Angebot mit selbst hergestellten
Limonaden — zum Beispiel das Wirtshaus am Ufer
(WAU) in Berlin mit einer s&uerlich-herben Som-
merlimonade u.a. aus Limettensaft und Minze, die
im Cocktail-Look daherkommt.
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Powerseller: selbstgemachter Eistee von MoschMosch

Selfmade-Drinks

Lohnt sich der Aufwand — neben der Abwechslung
fur den Gast — aber auch betriebswirtschaftlich?
Eindeutig ja, sagt Tobias Jakel, der zusammen mit
Matthias Schonberger die Asia-Systemgastrono-
mie MoschMosch betreibt (und mit Jean-Georges
Ploner ein Buch tber Erfolgs-Gastronomien verfasst
hat, siehe Trends). ,Unsere beiden hausgemachten
Getranke, Eistee mit Zitrone und Anis sowie japani-
sche Limonade mit Limette, Zitrone und Soda, rech-
nen sich flr uns auf jeden Fall. Wir bereiten grofiere
Mengen vor und sparen dadurch bei den Herstell-
kosten. So kénnen wir die Drinks glinstig anbieten
und haben trotzdem eine hohe Marge. Es sind die
am besten verkauften Getranke auf der Karte!"

Durch den Stdafrika-Sog, den die WM hervorgeru-
fen hat, hat sich in diesem Sommer eine neue Ge-
schmacks-Themenwelt erdffnet, die Einzug in die
Gastronomie gefunden hat. Adnan Alija, Barchef
der Sausalitos-Betriebe, bestatigt das: ,Der African
Marula mit Ginger Ale lauft richtig super bei uns.”
Peter Nimpsch vom Mefimer Momentum in Ham-
burg bietet siidafrikanischen Rooibos-Tee als kihle
Sommer-Kreation an: Der ,Capetown Sunset” wird
zusatzlich mit Lemon Squash, Pfirsischsaft und
Ingwersirup zubereitet. ,Das ist momentan unser
geschmacksintentivster und verkaufsstarkster
Eistee®, so Nimpsch. Als alkoholische Variante
JAfrican Queen® kommt der Rooibos mit Wodka,
Rum, Orangen- und Pfirsichsaft sowie Vanille- und

Cocktail-Look: Sommerlimonade im Wirtshaus am Ufer

Amarettosirup daher. Immer beliebter werde zudem
die Matcha-Teesorte, auch wegen ihres lange anhal-
tenden Energieschubs, so Nimpsch. Japanischer
Matcha wird im Momentum Store mit Maracuja (Saft
und Sirup) zur Eistee-Kreation ,Matcha Maracuja®“.

Nicht nur Tee, auch Kaffee eignet sich als kreatives
Kaltgetrank. Mario Grube, Besitzer des Sweet
Coffee Pirates und Barista-Profi (s. IdeenTage-
Nachbericht ndchste Seite), serviert zum Beispiel
eine Schoko-Minz-Latte (Wareneinsatz: 20 Cent!)
oder den Kaffee-Cocktail ,Pina Ristretto” mit Rum
Macadamia- und Kokossirup, Milch und Eis im
Shaker, aufgefillt mit einem Ristretto (stark kon-
zentrierter Espresso]. ,Mit Kaffee kann man viel
Geld verdienen. Als Gastronomen muissen wir
Trends setzen und das Produkt ausschmicken.”

Was kommt im Winter?

Zum Schluss ein kleiner Ausblick: Was gibt es zu
trinken, wenn die Tage wieder kurzer werden? Auch
hier scheint das Motto zu gelten: Klassiker in Varia-
tion. Cordula Langer: ,Wir fihren 80 verschiedene
Sorten Rum, darum werden wir verschiedene Grog-
Versionen anbieten, die einen bei kalten Tempera-
turen so richtig aufwarmen. Und andere Klassiker
wie heifien Eierpunsch.” Kollegin Sibylle Steinmeier,
Prinsessan: ,Fur die kélteren Tage planen wir einen
leckeren Punsch mit Friichten.” Was genau er ent-
halten wird, das verrat sie aber noch nicht. Die Vari-
ation ist schliefilich das Alleinstellungsmerkmal!
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++ Mittagshunger: Guter Name fur
eine gute Seite — es ist sofort klar,
um was es geht: Hier werden tages-
aktuelle Mittagstisch-Angebote auf-
gelistet, mit Location-Angabe und
Kontaktdaten. Das Ganze ist noch
in Beta und noch nicht allzu gut be-
stiickt, aber die Idee ist klasse.

Weiterbildung, Umsatzforderung, Inspiration fir neuen Schwung im
Betrieb: Das neue Infotainment-Workshop-Konzept IdeenTage® der
IdeenKiche® ConceptAkademie hatte Ende Juniin Berlin Premiere.

*nomy hat zugeschaut.

Live-Ubertragung der Cook-and-Chill-Zubereitung fiir die Teilnehmer: IdeenTage, Berlin

ein, auch bei diesem neuen Workshop-

Konzept wurde das (Gastro-JRad nicht
neu erfunden. Darum geht es den Initiato-
ren Tosin A. David (Service-Profi und Restau-
rantmeisterin], Stefan Cammann (Experte
fur Combidampfer/Cook & Chill), Armin Lan-
ger (Sternekoch und Motivationstrainer)
sowie Mario Grube (Bar-Spezialist und zer-
tifizierter Barista) auch gar nicht. Sondern
darum, das Naheliegende zu tun, das im-
mer noch von viel zu vielen Betrieben ver-
nachlassigt wird: den Gast begeistern, ihm
ein Erlebnis bieten. Denn deswegen kommt
er, mit der Bereitschaft, Geld auszugeben
— ganz anders als beim Einkaufen, wo an-
probiert, getestet und dann die Ware nicht
selten zurlickgelegt wird. ,Begriifien Sie
den Gast nicht nur, verabschieden Sie ihn
auch ausgiebig. Dort erfahren Sie, wie es
ihm gefallen hat, was gut war und was
nicht’, rat Gastroguide-Guru Marcellino M.

Hudalla in seinem Gruf3wort. Attraktiv zu
sein, das sei die zentrale Aufgabe.

Das Produkt wird bekanntlich Gber den Ser-

vice verkauft — aber nur wenige Betriebe,
so die Referenten, lassen ihre Mitarbeiter
alle Speisen, die auf der Karte stehen, vor-

her probieren. Wie sollen diese die Produk-
te dann herausverkaufen, wie die Marketing-

weltes nennt? ,Appetitanregendes Voka-
bular ist notwendig, das dem Gast das An-
gebot schmackhaft macht” erklart die Ser-

vice-Expertin Tosin A. David von der Marcel-

lino “s Academy dem Fachpublikum, denn
,Service ist ein Alleinstellungsmerkmal®.
Allerdings eines, das jeder Betrieb sich er-
arbeiten kann.

Abgesehen von Konzepten, die sie per
Frontcooking in den Gastraum verlagert
haben, hat das Gastro-Element ,Kiiche”

Und fur andere Stadte multiplizier-
bar — knurrende Magen zur Mit-
tagszeit gibt “s landesweit.
www.mittagshunger.de ++ Nicht
unter den Tresen kriechen: Opti-
mierung und Existenzsicherung
im Gastgewerbe klingt nicht nach
sommerlicher Lekttre, aber viel-
leichtist die Ferienzeit gerade gut,
um mal wieder etwas an die Zah-
len zu gehen? Die zweite Auflage
von Helmut Kammerers BWL-
Handbuch fiir Gastronomen ist
soeben erschienen, unter ande-
rem wurden ein Kapitel zur
Deckungsbeitragsrechnung sowie
ein Uberblick tiber betriebswirt-
schaftliche Kennzahlen hinzuge-
fagt. Kurze Abschnitte, Merksatze,
viele Beispiele, Checklisten rund
um die Themen Kalkulation,

Controlling,

Liquiditatspla- = »

nung, Finan- ’ ‘
zierung und ".5..- Z

mehr — hier ist
alles drin, was
ein handfestes
Handbuch
braucht. 32 s
Euro,

www.matthaes.de ++ The Global

Bar Talk: Jim Meehan (PDT, New
York], Cocktail-Blogger Jay Hep-
burn, Jérg Meyer (Le Lion, Ham-
burg), Steffen Lohr (Markenbot-
schafter Bacardi) und Helmut

Adam [Mixology) unterhalten sich
Uber die Globalisierung der Bar-
Branche und wie man durch eine
Telefonzelle in eine geheime Bar
gelangt. Sehenswert!
http://bit.ly/cnKKUR ++

optimierung und
existenzsicherung
im gastgewerbe

eppeS



Spannend: Kreationen rund um Kaffee

in der Vergangenheit wenig Innovation
erfahren, sagt Stefan Cammann, Koch und
Betreiber der Faktorei im Duisburger Innen-
hafen. Ein geradezu ,innovationsfreier
Raum® sei sie. Bis jetzt. Cammann prasen-
tierte dem Fachpublikum das ,,Cook and
Chill“-Verfahren, das gegentber dem klas-
sischen ,Cook and Serve® einige Vorteile
aufweist: Die Speisen werden auflerhalb
von Hochfrequenzen vorgegart und gelan-
gen anschliefiend in die Schnellkihlung.
Bei Bestellung kommen sie rund acht Minu-
ten in den Kombidéampfer und sind dann
schnell ,vollendet®. Ergebnis: Bessere Zeit-
planung, konstante Qualitat, Energie-Ein-
sparung von rund einem Drittel, weniger
Platzverbrauch, Einkaufsvorteile durch
Mengeneffekte und — das zahlt fir den
Gast — Frische, schnelleres Servieren und
Erhalt von Geschmack und Farbe.
Interessierte Gastronomen missen auch
nicht gleich ihren gesamten Throughput
umstellen, sondern kdnnen sich, zum Bei-
spiel Uber die Beilagen, langsam an das
Verfahren herantasten. Einen méglichen
Kritikpunkt am Verfahren, in Convenience-
Manier das Essen vorzubereiten, hebelt
Cammann aus: ,Gute Vorbereitung hat es in
der guten Gastronomie schon immer gege-
ben. In unserer Branche heifit das Mise en
place.” Und nur Standardisierung auf
hohem Niveau fihre zum Ziel: ,Nur ein
Gericht, das ich den ganzen Abend gleich-
bleibend gut produzieren kann, darf auf die
Karte, so Cammann. Im Vorfeld genau
abgewogene Gewdrze, so sein Beispiel,
sind Standard in der Sternegastronomie,
die seiner Meinung nach die ,besten
Systemgastronomien der Branche* sind.

Abschlieflend ging es um Kaffee: Wie man
den Umsatzliebling ausschmicken kann,
zeigte Mario Grube. Etwa mit einem sim-

Moderatorin Nicole Résler (li.) mit den Referenten

plen Milchschaum-Herz, das jeder Betrieb
per Gief3- und Schdumtechnik, ohne grofie
Barista-Kenntnisse, ins Heif3getrank zau-
bern kann. Kaffee ist Trendprodukt, wird
auch im Heimverzehr immer mehr ,premi-
umisiert” (siehe Senseo, siehe hochwerti-
ge Vollautomaten, die den Filterkaffee da-
heim ablgsen). Umso wichtiger sei es, dass
sich die Gastronomie immer wieder etwas
Neues einfallen lasse, so Grube. Eine Scho-
ko-Minze-Latte (Wareneinsatz: 20 Cent),
oder der von Ferran Adria erfundene Espu-
ma — Stickstoff-Milchsahneschaum aus
dem Siphon, mit Spirituosen verfeinert (Wa-
reneinsatz: 25 Cent) — sorgen fur Differen-
zierung und kdnnen preislich sogar weiter-
gereicht oder als ,Upgrade” verkauft wer-
den. Oder: Kaffee-Cocktails — ein Rezept
Grubes finden Sie im Titelthema.

Viel Input gab es fur die Fachgéste. Wech-
selnde Moderationen und Dialoge sowie
Einsatz von AV-Technik (z. B. Live-Ubertra-
gung aus der Kiiche] sorgten fir Kurzweilig-
keit. Der Service im Austragungsort, dem
Kempinski Hotel Bristol am Ku "damm, war
erwartungsgemaf tadellos. Einzig eine et-
was inspirierendere, innovativere Location
mit direktem Zugang zum gastronomischen
Backoffice hatte dem Infotainment-Workshop
noch besser getan, zudem einige ,best-
practice“-Beispiele erfolgreicher Unterneh-
men (vgl. dazu auch Jean George Ploners
Buch bzw. unser Interview mit dem Autor).
Man darf gespannt sein, was sich das
IdeenTage®-Team flr die zweite Ausgabe
(fur den Herbst geplant) aussuchen und
-denken wird — wir sind gern wieder dabei
und lernen mit!

Nachster Termin: 12. Oktober, in NRW, die
Stadt wird noch bekannt gegeben.

)
G

Neu: Schweppes Sparkling Tea

e

++ Erfrischend und genussreich,
dabei weniger sufy und kalorienarm:
Schweppes Deutschland hat die
Produktrange Schweppes Sparkling
Tea auf den deutschen Markt
gebracht.

,Wir wollen mit Schweppes Sparkling
Tea ein neues Marktsegment im
Erfrischungsgetrankebereich eta-
blieren®, sagt Stefan Cancik, Leiter
Produktmanagement AfG & Cab.
Schweppes Sparkling Tea ist ein
Erfrischungsgetrank auf Tee-Basis.

Jede Geschmacksrichtung basiert
dabei auf einer anderen Teeart, die
mit Fruchtaromen kombiniert wird.
Sparkling Tea ist in den drei Sorten
Green Tea Citrus & Ginger, Rooibos
Orange & Lemongras und Black
Tea Peach & Jasmine erhiltlich. Auf
Konservierungsstoffe, Farbstoffe
und kinstliche Stf3stoffe wird ver-
zichtet.

Die Sparkling Teas eignen sich ideal
fr das Mittagsgeschaft, fur den
Auf3er-Haus-Verkauf und bieten
dem Gast eine gute Alternative im
AfG-Bereich. Erhaltlich in zwei Ge-
bindegrofien: als 0,5-Liter-Flasche
EW PET und als 1,25-Liter-Flasche
EW PET. Interessierte Gastronomen
konnen sich bei ihrem Auf3en-
dienst-Ansprechpartner Gber Be-
zugsmoglichkeiten informieren.
Wer mehr wissen mochte:
www.schweppes.de. Ubrigens: Fir
2011 ist ein spezielles Gastro-
Gebinde in Planung. ++
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Reicht fiir fiinf Abendessen: das Lieferkonzept Middagsfrid aus Schweden

Regionales Biofood — angeliefert zum Selbstkochen:

KommtEssen, HH

Weniger Stress, mehr Frieden zur Mittagszeit: Das kauft der Kunde

mit einer komplett gefillten Zutatenkisten inklusive Rezepten.

M iddagsfrid heifit ein Delivery-Konzept
aus Schweden, das Lisa Rentrop von
dort nach Hamburg gebracht hat: Mit
KommtEssen erhalt der Bestellende wo-
chentlich zwei volle Einkaufstiten mit rund
25 Produkten per Kihltransporter angelie-
fert. Finf Abendessen a vier Personen las-
sen sich daraus zubereiten. Zum Beispiel:
Hahnchen-Ragout mit Pasta und Karotten-
stabchen, Geschmorter Lachs mit Spinat
und Orangencreme oder Omelett mit Frih-
lingszwiebeln, Pinienkernen und Krautern.
Die Zubereitung dauert nie langer als 30

Minuten und ist durch mitgelieferte Rezep-

te auch fur absolute Laien umsetzbar.
Speziell Koch-Unfreudige, Menschen mit
wenig Zeit und ,Familien-Betriebe” sollen

mit ,Kommt Essen® angesprochen werden.

Eine Lieferung im Zweiwochen-Rhythmus
(ideal z. B. fur Singles oder Paare ohne
Kinder] ist ebenfalls maglich. Die angelie-
ferten Speisen sind grofitenteils biologisch,
klimafreundlich (weniger Rindfleisch, mehr
regionales Gemise) und saisonal. Eine
Lieferung kostet 78 Euro, 3,90 pro Teller.
Das ist fur den Heimverzehr nicht wenig,
aber es werden Ressourcen geschont:
Zeit, Aufwand/Planung, ineffiziente Spon-
tankaufe und das Wegwerfen von unver-
brauchten Lebensmitteln. Da kénnte die
Rechnung am Ende aufgehen. Eine Idee,
die auch Gastronomen als Profi-Einkaufer
umsetzen kdnnten!

Berlin

++ Im Wedding hat Hellman Moha-
bat-Rahim zusammen mit Attila
Tunc das Fiinf & Sechzig (Torfstra-
f3e) eréffnet. Das Konzept: Gehobe-
ne internationale Kiiche zwischen
Lammkarree und Wiener Schnitzel.
++ Ein Café mit Stadttberblick ist
das neue Café Panoramapunkt auf
dem Dach des Kollhof-Towers: Im
24. Stockwerk stehen Sandwiches,
Tramezzinis und Konditoreiwaren
auf der Karte — und der Blick auf
den Potsdamer Platz auf der einen
Seite und auf das Sony-Center auf
der anderen- ++ Lounge und Dach-
terasse bietet auch das The Roof
(Cora-Berliner-Strafie), und auch ein
ahnliches Angebot aus Kaffee,
Snacks und Drinks. ++ Gluckwunsch
an den Karrera Klub, der in diesem
Sommer seinen 14ten Geburtstag
feiert. ++ Hyun Wanner vom Kimchi
Princess (s. *nomy 7/2009) hat
gleich neben dem Restaurant eine
Bar erdffnet — mit Fokus auf asiati-
sche Cocktails rund um die koreani-
sche Volksspirituose Soju. ++
Neues Design-Hotel in Berlin Mitte:
An der Kreuzung von Weinmeister-
strafBe und Rosenthaler Straf3e hat
das The Weinmeister Anfang Juli
eroffnet. 88 Zimmer hat das Hotel,
iMacs statt TV-Geraten — und die
heif3 begehrten iPads gibt es zum
Ausleihen. Leitung: Dirk Dreyer &
Kati Gollnik. ++

Bremen

++ Neue Gastronomie in Hochfre-
quenzlage gegentiber dem Goethe-
theater: Das Paul M ist eine Tages-
gastronomie mit gehobenem An-
spruch (inkl. Bio-Ware] und schlicht-
elegantem Ambiente. Macher ist
Jean Moschouris, der u.a. bereits
die Cafe Kukuk betreibt. ++ Sie ist
die Frau von Torsten, heif3t Petra
Frings und hat jetzt das Zweiund-
zwanzig eroffnet (Klosterstrafle):
Ein Fine-Dining-Restaurant in
schlicht-eleganten Stil unserer

r
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Interview mit Gastro-Trainer und -Berater Jean-Georges Ploner

"Misserfolg entsteht,
wenn kein Plan B da ist"

\/iele Gastronomiebticher sind entweder
rein didaktisch (Leitfaden], rein illustra-
tiv (schéne Ansichten) oder mono-exem-
plarisch, beschreiben also nur ein Beispiel.
Mit ,Auf der Suche nach Erfolgsrezepten®
beschritten Tobias Jakel, mit MoschMosch
und Die Kuh, die lacht selbst erfolgreicher
Betreiber, und Jean-Georges Ploner, Bera-
terund Trainer, einen anderen Weg: Sie
fuhren hin zu den erfolgreichen Kopfen in-
habergefihrter Gastro-Unternehmen (Be-
messungsgrundlage siehe unten), spra-
chen mitihnen und tberfihrten die Ergeb-
nisse in ein Buch, das die Erfolgsgeschich-
ten der Interviewpartner ebenso beschreibt
wie es viele kleinteilige Erfolgsbeispiele
aus anderen Betrieben einfuigt. Und das
auf Basis vieler 0-Téne und Zitate — hier
kommen die Macher selbst zu Wort. *nomy
hat mit Jean-Georges Ploner gesprochen.

Was genau ist Erfolg?

Furuns ist jemand dann erfolgreich, wenn
er sich mit wenig Geld selbstandig macht
— also nicht geerbt hat oder ahnliches —
und seit mindestens funf Jahren eine Fir-
ma hat, die heute zehn Millionen Euro Um-
satz pro Jahr macht. Die Gastro Consulting

Jean-Georges Ploner

SKM GmbH zum Beispiel macht 32 Mio.
Euro Umsatz und ist somit erfolgreich.

Wird Erfolg also nur am Geld bemessen
oder spielen da auch andere Faktoren
eine Rolle?

Der Umsatz von zehn Millionen ist fiir uns
erst mal nur der Beweis, dass diese Unter-
nehmen laufen. Die Leute, mit denen wir
gesprochen haben, machen es aber nie
fur das Geld, da ist keiner gierig. Wenn die
Uber ihre Gaste und Service reden, haben
die einrichtiges Leuchten in den Augen.
Man muss auch bedenken, dass viele bru-
tal viel re-investiert haben, viele Firmen
sind grofie Risiken eingegangen. Der An-
trieb ist die Lust am Gestalten, und wenn
dabei mal was schief geht, ist das fur sie
auch okay.

Gehort Misserfolg zum Erfolg dazu? Es
wirkt oft so, als ware Scheitern hierzulan-
de fast schon siindhaft, wohingegen es in
den USA als Ansporn zum Bessermachen
beim néachsten Projekt gesehen wird.

Es fallt auf, dass jeder unserer Erfolgsgas-
tronomen auch mal total daneben gelangt
hat. Man kann sagen: Es ist gut, Misserfolg
zu haben — wenn man zuvor schon einige
erfolgreiche Konzepte realisiert oder Stand-
orte aufgebaut hat. Dann l&sst sich das
verkraften. Man darf sich nie darauf verlas-
sen, dass alles bestandig ist. Bestandig ist
nur der Wandel. Sausalitos hat es zum
Beispiel geschafft, sich mit Andocken an
Social Media, aber auch mit hoherem Beve-
rage-Anteil zu verjingen. Bolero ist erfolg-
reich mit seiner Zielgruppe gealtert, auch
das geht.

Wie geht der erfolgreiche Unternehmer mit
Krisen um?

Kaspar Stuart wollte sein Chilli-Club-Konzept
auch nach Frankreich bringen. Behdrden-
Probleme, Streik ... es hat einfach nicht
funktioniert, er konnte am Ende nur noch

Gastro-Zeit. ++ Von der Hamburger
Hafencity in die Bremer Ubersee-
stadt: Die Gastro Consulting (Chris-
toph Strenger, Roland Koch, Mi-
chael Maier) hat am Weser-Termi-
nalin der Ubersee-Stadt den zwei-

ten Chilli Club Deutschlands eroff-
net. ++

Dresden

++ Vegetarisch wird auch in unse-
rem Uberblick immer beliebter
(siehe im weiteren Verlauf), so
auch in Dresden: Das Brennnessel
(Schutzengasse)ist allerdings kein
Neo-Chic-Laden, sondern rustikal
und ein bisschen wie schon vor
20 Jahren. Das Sortiment ist aller-
dings ganz aktuell ausgerichtet,
was besonders auch im Saft- und
AfG-Bereich zutrifft. ++ Oliver
Schupp und Michael Grabowski
haben im sanierten Lingner-
schloss auf der Dresdner Elbhdhe
das Restaurant Lingnerterrassen
eroffnet — mit 80 Platzen innen
und 450 Pldtzen im Biergarten.
USP: der Blick auf die Stadt und
das Elbtal. ++

Diisseldorf

++ Wo einst das Scandal stand,
zieht Ende Juli die Pechmarie ein
(Ackerstraf3e): Katja Schuier und
Firat Deniz, die bereits die Tages-
gastronomie Goldmarie in Deren-
dorf betreiben, schaffen damit
eine Nacht-Dependance fur Bar-
flys. Hier gibt es Long- und andere
Drinks und wechselnde DJs, die
passende Sounds von Soul bis
Elektro auflegen. ++ Das Op de Eck
im Kunstmuseum (Grabbestrafie)
hat wieder gedffnet: 18 Monate
lang, bedingt durch die Umbau- und
Sanierungsarbeiten in der Kunst-
sammlung, musste man auf die
Gastro-Institution verzichten. Jetzt
ist man wieder auf Sendung, glei-
che Stelle, gleiche Welle. ++ Aqua
heif3t das neue Restaurant im Ho-
tel Melia (Inselstrafle), direkt am
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Ploner u. Jakel im Interview mit den Gastronomen

die Mdbel retten. Dann hat er sich eine Wo-
che hingesetzt und nur aufgeschrieben,
welche Fehler gemacht wurden. Und dar-
aus wurde ein richtiges Handbuch entwi-
ckelt. Misserfolg entsteht dann, wenn der
Unternehmer keinen Plan B hat. Wie kann
ich umstrukturieren, Mitarbeiterideen nut-
zen? Welche Instrumente setze ich ein,
wenn der Umsatz zurlckgeht? Kafer 's am
Airportin Frankfurt — wie die auf die Asche-
wolke reagiert haben, ist beispielhaft: Die
Leiterin hat ihren Mitarbeitern vorgeschla-
gen, ein Drittel ihres Lohns bezahlt zu be-
kommen, wenn sie sich telefonisch bereit-
halten — oder sie konnten sich ganz frei
nehmen. Die Frischeware wurde an andere
Kuffler & Bucher-Betriebe Ubergeben, dann
wurde das Geschéft auf ein Minimum her-
untergefahren, mit zwei Personen vor Ort.
Andere wéren blof3 in Panik verfallen. Erfolg-
reiche Unternehmer unternehmen etwas.

Sie kommen ja viel herum, wie ist es denn
um die deutsche Gastronomie heute in
punkto Erfolg bestellt?
Wir beobachten eine massive Professionali-
sierung. Sich heute selbstandig zu machen
in der Gastronomie, das ist sehr komplex.
Esist schon beeindruckend, was man zu
sehen bekommt. Einrichtung in guter Optik
und Ausleuchtung, Gberlegte Speisekarten,
Kassensysteme, gute Ablaufe im Service
.. frher musste man eine halbe Stunde
auf sein Schnitzel warten, heute schicken
die meisten Betriebe es in acht bis zwolf
Minuten raus. Und diese Entwicklung geht
bis weitin die Landkneipen hinein!

Wie wichtig ist denn heute noch die Betrei-
berpersénlichkeit, zumal bei Multiplikation?
Ab dem zweiten, dritten Laden kann der
Betreiber naturlich nicht mehr so présent
sein wie im ersten. Das heif3t aber nicht,

dass Prasenz dann unwichtig ist, da geht
es um die Unternehmer-Energie. Die erfolg-
reichen Unternehmer, die wir interviewt
haben, sind allesamt Leute mit starker Per-
sonlichkeit. Als Ueli Prager bei Movenpick
zurlickgetreten ist, ging der Firma so eine
Perstnlichkeit verloren. Die Prasenz des
Unternehmers muss spirbar sein, und
das geht weit Uber die reine Anwesenheit
hinaus.

Viele Unternehmensspitzen sind ja auch
mit zwei Kdpfen bestiickt.

Eigentlich alle. Ohne starke Partnerschaf-
ten geht es nicht, deswegen gibtes im
Buch ein ganzes Kapitel, das sich diesen
unter dem Titel ,Drum prife, wer sich ewig
bindet* widmet. Ganz alleine kann das kei-
ner. Entweder sind es ungleiche Paare, wie
bei Gastroconsulting mit dem Zahlen-Men-
schen Roland Koch und dem in der Offent-
lichkeit prasenten Christoph Strenger, oder
auch Daniel Kehl und Marx Saxer vom Cate-
ringservice Two Spice aus Zirich — zwei
Typen, die sich hervorragend ergénzen.
Wenn nur eine Person vorne steht, wie bei
Claus Dieter Hubsch, dann wurde immer
gesagt ,ohne meine Frau wiirde ich das
nie schaffen®.

Was hat Sie denn im Rahmen der Inter-
views am meisten (berrascht?

Wie sehr die alle auf sich achten. Die Ma-
cher gdnnen sich alle langere Ruhezeiten,
nicht zum Faulenzen, sondern zum Nach-
denken, treiben Sport, achten auf die Ge-
sundheit, schaffen sich Ausgleichszeiten.
Naturlich haben viele von ihnen auch Zei-
ten volliger Uberarbeitung hinter sich, aber
friher oder spater sind alle dahin gekom-
men, dass Work-Life-Balance zum Erfolg
dazugehdrt. Der gestresste Banker-und-
Macher-Typ aus Wall-Street-Filmen ist defi-
nitiv nicht das Erfolgs-

bild unserer Gastro- auf der suche nach
erfolgsreze
nomen. erfolgsrezepte
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Matthaes Verlag, 152 Seiten, 29,90 Euro.

Herr Ploner, vielen
Dank!

Hofgarten. Gehoben Internationa-
les auf der Karte, stilvoll dunkles
Holz in schlicht-puristischer Aus-
fihrung als Ambiente. ++ Pionie-
rin: Elizaneda Gerner hat in Flin-
gern (Lindenstraf3e] mit dem Zazie
das erste haitianische Restaurant
der Stadt erdffnet. ++ Auch neu:
der Pilsner Urquell Brauerei-
Ausschank mit Deftigem aus
Bohmen. Standort: Marktstrafie.
++

++ Das Betreiberteam des Restau-
rants im 25 Hours Hotel by Levis
(Niddastrafe) hat gewechselt:
James und David Ardinast haben
jetzt internationale Fleischgerichte
von Asien bis Argentinien auf der
Karte. Die erfahrenen Gastronomen
und Partyveranstalter (u.a. IMA-
Kitchen) bespielen auch die Dach-
terasse mit Dance Events. ++ Der
zweite der drei viel diskutierten
Zeil-Pavillons ist fertig und mitihm
das hier residierende Spice Kit-
chen, ein Asia-Fusion-Restaurant.
++ Sarah Wiener koommt nun auch
an den Main: Im Innenhof des
Haus der Kultur will sie 2011 einen
gastronomischen Pflock einschla-
gen. ++

++ Tee wandert in der Beliebtheits-
skala stetig nach oben: Der New
Earl Tearoom (Muhlenkamp) in
Winterhude ist fir alle diejenigen,
die sich an aromatisiertem Coffee
leid getrunken haben. Hier gibt es
stattdessen Hot und Cold Tea, da-
zu englische Klassiker wie Scones.
++ Der Kleine Speisesaal folgt auf
das Café Hirsch (Dorotheenstrafle]
und kocht gehoben mediterran. Er-
fahrung haben Betreiber Kai Krass-
mann und Kiichenchef Ole Peter-
sen bereits u.a. im nur weniger
Schritte entfernten Pasta e Vino
gesammelt. ++ Die Loffelchen
Essbar (Pofmoorweg) versorgt
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UBERBLICK

Cafe und Buchladen im Museum: nicht nur die Mitarbeiter des Jah-

M u Z e u m S Zt u ki L 0 d Z . P 0 I e n reszeiten-Verlags mit ITunch etc.,

sondern steht auch mit Suppen
Puristisches Design mit Lagerhaus-Flair (zubereitet vom Suppenwerk),
,Goshi“-Reisrollchen sowie Coffee
and Cakes auf der Karte. ++ Suf3e
,Jlassen-Tértchen® gibt es im neuen
Jenny’s Cupcakes (Berger Strafie].
++ 0ld-School-Italiener mit rot
karierten Tischdecken wie im
3 Filmklassiker Ninotschka: Das
lew ol J | e Ristorante Fezzi (Eppendorfer Weg)
'." ) é : L i kocht im Souterrain gehobene Ku-
' ; che ohne Schnickschnack. ++
Nochmal gehoben mediterran, dies-
mal auf griechisch: das neue Maria
Dolores in der Osterstrafle. ++

Hannover
++ Ein Lindener Kult hat wieder
erdffnet: Das Barkarole (Konkor-
diastrafe) wurde vom legendéren
Travestie-Kinstler Karl-Heinz Zech
eroffnet und bis zu seinem Tod
2008 als Anlaufstelle fur die Hanno-
veraner Gay-Szene gefuhrt. Jetzt hat
Theodoris Kotsis in gleichem plu-
‘ schig-trashigen Ambiente wieder
erdffnet. ++ Das Prachtstiick im
RP5 hat Rindfleisch-Klassiker,

-‘.J‘

as Kunstmuseum in Lodz hat eine neue Gastronomie mit angeschlossenem Buch- modern interpretiert auf der Karte.

laden bekommen. Es ist auch aufierhalb der Museumszeiten gedffnet und wartet Als ein Gastroteil des neuen Casino-
mit simplen, klaren Materialien auf: Sperrholz, Metall, Glas. Das Design (erstellt vom Komplexes am Raschplatz. ++ Das
polnischen Frauen-Raumgestalter-Duo Wunderteam) ist zugleich eine Referenz ans Roof Garden huldigt dem Trend zu
Museum selbst: Die Sperrholzkisten mit typischen Info-Grafiken verleihen der Loca- Beach Clubs in luftiger Hohe: Es
tion ein Lagerhaus-Flair, ebenso die rollbaren Sitz- und Staumdbel fiir die Biicher. Sie residiert auf dem Oberdeck des
erinnern an Gerdtschaften, mit denen Kunstwerke transportiert werden. Die Bar aus Parkhauses an der Mehlstrafle. ++
Plexiglas konnte im ,white cube“ selbst stehen: Sie fungiert als Skulptur, die aus der
Wand und dem Boden erwichst. Koln

++ Das Ex-Monte & Kapaz heif3t
jetzt Well Being, ist ambientetech-
nisch komplett auf Natur-Purismus
umgekrempelt und serviert vegane
und fleischlose Kost. Schwerpunkt:
Asien. ++ Sternekoch Christof Geier
hatin der Martinstrafle vis-a-vis
dem Gurzenich sein Fine-Dining-
Restaurant Christofs ertffnet. Auf
der Karte: verfeinerte Klassiker wie
Spanferkel oder Rotbarbe. ++ Coffee
und Electro-Sounds: Im Flex (Ketten-
gasse) kann man Snacks, Kuchen
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Veranstaltungslocation, Wein- und Cock-
tailbar unter einem Dach: Der Salon zur
Petra in Offenbach ist unter anderem aus
dem Luxusproblem entstanden, vor dem
sich die Macher der Bar-Lounge Bixty2 in
Frankfurt sahen: ,Die Vorlaufzeiten fir Ver-
anstaltungen im bixtyZ2 liegen bei minde-
stens drei Monaten® erklart Tatjana Kelbler,

die das Konzept und Design der neuen Lo-

cation erstellt hat. Buchungsanfragen fir
Geburtstage, Empfange, Jubilden etc. bis
100 Personen werden nun an den Salon
zur Petra weitergeleitet. 400 Euro MVZ und
50 Euro Reinigungspauschale — mit die-
ser fairen und einfachen Formel wird ver-
bucht. Auf3erdem: der weinSALON am Don-
nerstag — zwei Euro Miete furs Glas, Probie-
ren nach Lust und Laune und so viel bezah-
len, wie das Tasting subjektiv wert war. In
punkto Cocktails setzt man auf individuel-
le Akzente: So wird der Mojito, Bestseller
im Angebot, mit Schweppes Ginger Ale auf-
gefullt, ,das gibt frischen Beigeschmack
und spart Zucker-Zugabe ein‘, so Kelbler.

Der Altbau wurde entkernt, das Mauerwerk
teilweise freigestellt, die massive Steinbar
vom Vorganger Gbernommen. Akzente
setzen die Details: Die Antik- und Retro-

Mobelstiicke wurden einzeln zusammen-
getragen, ebenso die Kaskadenlampen.
Gerahmte Postkarten aus dem frihen
zwanzigsten Jahrhundert zieren die blan-
ken Wande. Alles in allem: Zurtick zur
Salon-Kultur.

Neben dem Event-Buchungsgeschaft setzt
man auf Wiederkommer, also Gaste, die
im Rahmen einer Veranstaltung schon mal
da waren. Nachbarschaft, Szene-Publikum,
das nicht nach FFM reinfahren will, und
solches, das von dort kommt, bringt weite-
re Frequenz, zumal sich im Umkreis die
Clubs Cocoon und Robert Johnson sowie
der Hafen 2 und gleich gegentber das
King Kamehahema befinden.

+ Grofie: 70 gm

+ Kapazitdt: 40 Sitzplatze, 100 PAX
+ Betreiber: Frank Wallauer

+ weitere Objekte: bixty2, Frankfurt

SALON

sur e

Salon zur Petra
Taunusstrafle 78
63067 Offenbach

und Kaffee in loungiger Ibiza-
Atmosphdre konsumieren. ++

++ Coole Off-Location ist der Pavil-
lon 21 Mini Opera Space (Marstall-
platz). 300 Besucher fasst die mo-
bile Wanderlocation fur kulturelle
und clubbende Acts. Alles noch bis
zum 25. Juli zu erleben. ++ Die exis-
tenzielle Frage, woher der hungern-
de Clubber nachts noch Nahrung
mit Niveau herbekommt, beantwor-
tet jetzt das Heart am Lenbach-
platz: Daniel Laurent, Nikias Hof-
mann und Ayhan Durak, Macher
von u.a. Baby! und Lehnbach &
Soehne, bieten mit dem neuen
Heart bis finf in der Frihe die zen-
trale Anlaufstelle fur Essen, Warm-
up und Feiern. Mit Niveau. ++ Neue
Suppenbar in Haidhausen: Das
Spoon Up bewirtet als Tagesgas-
tronomie mit jahreszeitlichen Sup-
pen und stflen Desserts. ++ Das
La Baracca (Maximiliansplatz)
setzt neue Mafistabe in puncto
,metropolitane Gastronomie*: zwi-
schen historischen Turngerdten, in
einer luftigen Lounge-Atmosphére
mit weiflen ,table social und italie-
nischem Fine-Food — das sollte
man sich ansehen. ++

Das Café Katzenstube
(Oskar-Hoffmann-Straf3e) feiert
sein Comeback: Der Klassiker am
Stdrand der Innenstadt schloss
bekanntlich im vergangnen Jahr
und ist nun unter neuer Leitung
(Sylvia Trinkaus Tamburro) zuriick
im operativen Geschaft. Auf der Kar-
te Stifles und Salziges, im Raum
eine Mischung aus Plisch und
Szene-Biedermeier. ++ Der Studi-
Treff Summa cum laude hat seinen
Standort direkt am Campus gewech-
selt und residiert nun einen Stock
hoher mit Ausblick auf die Seminar-
gebdude der Ruhr-Universitat.

Die Stadt hat einen

L
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Den besten Schweinebraten der Stadt auf-
tischen: Das ist ein Ziel, das sich Michael
Bohl (Ex-Admiralspalast) und Wolfgang
Sinhart (White Trash) mit ihrem Restau-
rant 3Schwestern am Kreuzberger Marian-
nenplatz gesetzt haben. Speisen aus
Osterreich (z. B. Wiener Zwiebelrostbraten),
Deutschland (z. B. Kdsespétzle) und Euro-
pa (z.B. Gazpacho oder Pasta nach ,Huren-
art] stehen auf der Karte, alle Mittagsge-
richte liegen bei 6,50 Euro. Die Cocktail-
und Longdrink-Karte listet rund 30 Positio-
nen, abends gibt es hier — schlieflich kom-
men die Macher aus dem Eventbereich —
regelmafig Live-Musik, Konzerte, Swing-
Partys oder Feiern.

Die unschénen Holzpaneelen an den Wan-

den wurden entfernt, der Charme des ehe-

maligen Speisesaals der Bethanien-
Schwestern freigelegt: ,Der Raum wirkt
jetzt doppelt so grof3 wie zuvor®, berichtet
Wolfgang Sinhart. Eindrucksvolle, hohe
Rundbégen pragen das schlicht gehalte-
ne Interieur. Am Rundbogen, der die Bihne
umfasst, wurde die ehemalige Ornamen-
tik nachgezeichnet. Die dimmbaren Lam-
pen im Art-Déco-Stil entwarfen Studenten
der UdK. Eyecatcher ist die lang gestreck-
te Bar, hinter dem Rickbuffet wurde eine

i
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diffus kirchlich anmutende Halbrund-Wand-
verzierung aufgetragen. Und: Die Gastro-
Standardfarbe wurde bewusst weggelas-
sen. Sinhart: ,Im ganzen Laden findest du
keinen Rotton, aufler fUr die Buhnenbe-
leuchtung.”

Gemischt, sagen viele. Hier stimmt es um
so mehr: ,3Schwestern spricht drei Gene-
rationen an‘, berichtet Sinhart. Das U60-
Bankett speist neben jungen Kreativen aus
dem Viertel, befreundete Musiker und Par-
tymacher besuchen das Restaurant und
den urigen Biergarten ebenso wie Anwoh-
ner und erste Szene-Touristen. Schon nach
ein paar Wochen istklar: das 3Schwestern
ist eine Bereicherung flr Stadt und Stadtteil.

+ Grofle: 265 gm innen, 45 gm auflen

+ Kapazitat: 110 Pl. innen, 50 Pl. aufien

+ Betreiber: Michael Bohl, Wolfgang Sinhart

+ weitere Objekte: White Trash Fast Food,
Berlin (Sinhart)

3Schwestern (')
Mariannenplatz 2 o J Aot
10997 Berlin e e —

neuen Club: Der heif3t Ruby und
hat seinen Betrieb im neuen
Kulturzentrum U aufgenommen.
Schwarz mit rubinroten Akzenten
beim Ambientedesign, House als
Ruckgrat der Programmgestaltung.
Kopf dahinter ist Till Hoppe, der —
neben Hubertus Brand — das
Mastermind der Party-Meile rund
um das Sixx.PM auf dem Geldnde
der ehemaligen Thier-Brauerei war.

Das ,Koélsch 2.0%
Konzept Eigelstein — bekannt aus
dem Dusseldorfer Medienhafen
und dem Munsteraner Germania
Campus — hat jetzt auch eine
Dependance in Essen erdffnet,
natdrlich auf der RUttenscheider
Strafle. ++

++ Im Flamm (Hasselbergstrafie,
ehemals das Liebstockel) gibt es
gebackene Teigfladen mit unter-
schiedlichen Belagen: Flammku-
chen eben, von pikant bis stf3. Der
neue Laden von Lutz Doring ser-
viert die Elsdsser Spezialitat in
einem schlicht-modernen
Ambiente mit roten Wanden und
dunklem Holz-Leder-Mabiliar. ++
Glickwunsch an das Café le
Theatre in der Gloria-Passage: Hier
stehtim Juli das 20jshrige an, das
u. a. mit einem Giganto-Grill
gefeiert wird, der von TV-Koch Ralf
Jakumeit bedient wird. ++
Sweets-Konzepte sind ja in der
Gastronomie bundesweit auf dem
Vormarsch: The Cupcake Boutique
(Hirschstrafe] serviert die ameri-
kanischen Back-Pretiosen glei-
chen Namens seit Juni. Dazu
Brownies und Cookies, that’s it. ++
Jorg Rauschenberger (u.a. Cube,
Pier 51]) hat mit dem Goldberg ein
gehobenes Restaurant samt
Winelounge in Fellbach eréffnet.
++
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