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man sagt ja immer, friher war alles besser. Stimmt
naturlich nicht, vor allem, wenn man sich die Fort-
schritte in der Tagesgastronomie anschaut.

Friher hatte man fir den schnellen Lunch Break oft
nur die Wahl zwischen Pommes und Kasebrdtchen.

Heute wird es immer bunter und leckerer, was da so
mittags im Aufer-Haus-Markt auf den Tisch kommt.
American Delis, asiatische Suppen — und wer will, kann
sogar vegan oder nur mit Sweets seinen Magen fillen.

Wir haben uns auf die Suche gemacht nach neuen
kulinarischen Preziosen und sind fundig geworden.
Lesen Sie unsere Titelstory.

Ubrigens: Wir sind sehr gespannt, wie sich parallel
dazu die Beverage-Ranges weiter entwickeln werden.
Denn daist einiges fur die Zukunft in der Pipeline. Wir
bleiben fir Sie dran.

Inspirierende Lektlre wiinscht

Stefan Niehues

PS. Wie immer ist diese, wie alle vorherigen *nomy-
Ausgaben, auf der Website unseres Markenpartners
Schweppes www.schweppes.de und natirlich auf
www.nomyblog.de als PDF-Download fir 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.
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Multifunktions-Location: Kutchiin, Minchen

Ofter mal was Neues

Innovative Gastro-Konzepte bringen Schwung in den Markt. Besonders dynamisch ist

derzeit der Foodbereich — Mitmach-Restaurants, Mex 2.0-Konzepte und Delis tischen

auf. *nomy bringt Sie auf den neuesten Stand.

Table Cooking

Spannende Gastro-Entwicklung: Den Kunden am
Produkt ,mitarbeiten®, ihn an der Zubereitung teil-
haben lassen. Im Marketing nennt man es schnd-
de die ,Integration des externen Faktors®, die bei-
spielsweise beim Aufbau eines Ikea-Mdbelstiicks
in Kraft tritt. Geht es im Handel um Kostenerspar-
nis, stehtin der Gastronomie hingegen das Erleb-
nis im Vordergrund, das fir den Gast geschaffen
wird. Ein Beispiel dafur haben wir bereits in *nomy
1/2010 vorgestellt: Slappy Cakes aus Portland,
Oregon. Auf grofien Bratplatten, die direkt in die
Tische eingebaut sind, kénnen die Gaste sich hier
ihren individuellen Pfannkuchen zusammen- und
fertigstellen. Sowohl den Teig — z. B. mit Butter-
milch, glutenfrei, vegan oder aus Kirbis — als auch
die Beilagen (u. a. getrocknete Kirschen, Schoko-
chips, selbstgemachte Sirups, Bacon oder Wirst-
chen) stellt der Gast nach eigenem Gusto zusam-

men. Alternativ kann er sich seinen ,Slappy Cake®
auch von der Kiiche backen lassen.

Nach dhnlicher Methode lasst jetzt auch der Ber-
liner Gastronom Mr. Hai (mrhai Life, mrhai & Friends,
Khabuki) seine Gaste mitkochen: In senem neuen
Restaurant Shabuki sind Induktionskochfelder in
den Tresen eingelassen, dahinter kreisen die Zuta-
ten auf einem Flief3band wie die Speisen in einer
klassischen Sushi-Bar. Basis sind vier verschiede-
ne Brihen (2 Euro), die individuell mit Rind, Fisch,
Tofu und diversen Gemusesorten verfeinert werden
(1,20 bis 3,80 Euro). Zusammen mit Nudeln (Udon-
oder Glasnudeln) wird die bereits lauwarm ange-
reichte Suppe dann vom Gast verzehrfertig gekocht.
Immer mehr Gaste wahlen die Mitkoch-Variante
statt der komplett kiichenseitig gefertigten Spei-
sen, berichtet Betriebsleiterin Mai Nguyen: ,Die
Leute sind neugierig, und auch immer mehr Stamm-
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http://www.mrhai.de/
http://www.slappycakes.com/

*nomytrendspot

gaste kochen selbst.“ Ebenso finden viele Kinder
das Mitmach-Angebot klasse. Da die Suppen bin-
nen weniger Minuten fertig sind, muss das Essen
auch nichtin die Lange eines Fondue-Abends aus-
arten und spricht somit auch Gaste an, die nicht so
viel Verweildauer eingeplant haben.

Die neuen Mexikaner

TexMex war eine der ersten grof3en gastronomi-
schen Themenwelten in Deutschland, die Mitte der
Neunziger Jahre ihren Siegeszug antrat — und sie
hat sich bis heute erfolgreich gehalten. Jetzt brin-
gen ,echte” Mexikaner neuen Schwung in den
Markt: Das Tipica in Berlin-Mitte s. *nomy 3/2010]
prasentiert die Landeskuche in einem modularen
Konzept, Tacos und Alambres werden mit Fleisch
und Beilagen nach Gastewunsch kombiniert. Auf
bereits drei waschechte und konzeptuell unter-
schiedliche Mexiko-Gastronomien kommen
Ramses Manneck und Julian Boyce mitihren Las
Marias: Der Schnellimbiss Maria Bonita machte
den Anfang, gefolgt vom Restaurant-Bar-Mix Maria
Peligro sowie der Santa Maria, die sich auf das
Thema Mexiko-Stadt (u. a. mit den dort heif3 gelieb-
ten ,Tortas") fokussiert. Weitere Beispiele: die ,.coci-
na mexicana“ La Pulqueria am Gorlitzer Park in
Berlin oder die im Friihling in Dusseldorf-Pempelfort
ertffnete Burrito-Bar PicaPica von lliana Ponce
Saldana.

P

Essen selbst fertig kochen: Restaurant Shabuki, Berlin

Auch mobil, per Food-Truck, rollt der Trend: Tacos ist
in Berlin unterwegs und verkauft ihre selbstge-
machten Produkte auf Flohmarkten und anderen
offentlichen Events. Authentisches Catering und
Delivery fir die Hauptstadtregion gibt es bei La
Tortilla Atomica. Mexiko 2.0: Warum jetzt? ,Mittler-
weile sind alle Produkte, die man daflr bendtigt, in
Deutschland zu bekommen®, erklart Ramses Man-
neck. Und: Auch fur Nicht-Mexikaner ist die authen-
tische Zubereitung kein Ding der Unmdglichkeit.
Manneck: ,Mexican Food is not rocket science.”
Einmal gelernt, kénne es im Prinzip jeder nachko-
chen. Damit die Basis sitzt, hat René Brembach
vom Tipica seinen Chefkoch vor Erdffnung ein paar

Mexikanische Landeskiiche in einem modularen Konzept: tipica, Berlin-Mitte
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http://mexikatessen.spaces.live.com/
http://mexikatessen.spaces.live.com/
http://www.tacosberlin.com/de/
http://www.facebook.com/picapicabar
http://www.lapulqueria.de/
http://www.lapulqueria.de/
http://www.lapulqueria.de/
http://www.lasmarias.de/
http://www.lasmarias.de/
http://tipica.mx/
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Erstes Europa-Outlet in London: Chipotle, Mexico-System aus den USA

Wochen ins Praktikum geschickt — er stand in
einer mexikanischen Tacqueria an den Tépfen und
holte sich Handlungswissen fur die Entwicklung der
Tipica-Speisekarte ein.

Ubrigens: Auch auf System-Ebene kindigt sich ein
neuer Player an — im Mai ertffnete die US-Kette
Chipotle ihr erstes européisches Restaurantin Lon-
don. Chipotle bereitet Tacos und Burritos vor den
Augen der Gaste zu, wie man es z. B. von Subway
kennt — und als nachste EU-Lander hat der Riese
(tiber 1.000 Qutlets) Deutschland und Frankreich
im Visier.

Frisches Essen, zum Vor-Ort-Verzehr, zum Mitneh-
men, zum Bestellen oder zum Aufwarmen fir zu
Hause — der ,Spirit“ der New Yorker Deli-Kultur hat
das Land endgultig erreicht. Etwa in Dusseldorf, wo
Fabian Rieden und Oliver Nierstenhofer seit April
die East Village Eatery betreiben und dort frische

Relaxt: Fabian Rieden und Oliver Nierstenhdofer,

Paninis, Pasta, Salate und mehr verkaufen. Und
nicht nur dort: Mit ihrem ,Fresh Express®-Konzept
sprechen sie jetzt auch Biros, Hotels oder Kinos
an. Denen wird einen Cooler zur Verflgung gestellt
sowie eine Auswahl aus dem EVE-Foodsortiment, z.
B. Sandwiches, Fruchtquarks, geschnittene Ana-
nas, Musliriegel und frisch gepresste Safte. Ein
Angebot fur Orte, an denen die Zubereitung frischer
Kleinigkeiten nicht mdglich ist: ,Das eignet sich per-
fekt zur Personalverpflegung, zum Catering oder
auch zum direkten Weiterverkauf®, erklart Fabian
Rieden. Mehr Infos zu Konzept und Konditionen im
nomyblog. Auch der Room To Cook Diisseldorf (s.
*nomy 1/2008) verkauft seit einiger Zeit im Deli-
Verfahren Sandwiches und Baguettes, und in Berlin
,crossovert” das Deli-Konzept Luigi Zuckermann
sowohl mit seinem Namen als auch im Sandwich-
Angebot Italienisches mit Israelischem.

Was bislang hauptsachlich in der Feinkostabteilung
in Warenhaus-Untergeschossen zu erstehen war,
kommt jetzt also von der gastronomischen Seite
her. An die Spitze der Bewegung setzt sich Ex-Natio-
nalteamkoch Holger Stromberg mit seinem ,multi-
funktionalen Genussloft” Kutchiin: Auf 1.500 gm
gibtes hier nicht nur ein Restaurant und ein Café
als Tagesgastronomie, sondern auch einen Markt-
und Take-away-Bereich, in dem selbst hergestellte
Produkte sowie vorgekochte Mahlzeiten unter Kut-
chiin-Label verkauft werden — ein regelrechter
Stromberg-Food-Themenpark unter dem Motto ,hier
wohnt der Geschmack® ist dort entstanden, wo
Infineon mal Halbleiter hat fertigen lassen.

Foto: David Sundberg, Esto
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http://www.holgerstromberg.de/newsite/
http://www.luigizuckermann.com/
http://www.roomtocook.de/root/index.php
http://www.nomyblog.de/nomyblog/fresh-express/
http://www.eastvillageeatery.de/
http://www.subway-sandwiches.de/
http://www.chipotle.com/en-US/Default.aspx?type=default
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Interview: Gastronomie und der Business-Plan

Gutes Controlling-Tool
fur laufenden Betrieb

Nicht nur gastronomische Neustarter, sondern auch Betreiber, die

ihr Konzept umstellen wollen, brauchen einen Businessplan, wenn
Fremdkapitalvonder Bank bezogenwerden soll. Gerold Dawidowsky

hatspeziell fur die Gastro-Branche einen Leitfaden publiziert. *nomy ++ Premium-L&sung fur Coffee to

hat sich mit dem Coach und Berater unterhalten.

Herr Dawidowsky, welche Fehler werden
beim Erstellen eines gastronomischen
Businessplans haufig gemacht?

In der Praxis zeigt sich immer wieder, dass
dem Businessplan nicht gentigend Bedeu-
tung zugemessen und die Erstellung nur
als lastige Pflichtaufgabe angesehen wird.
Tatsachlich ist er aber die Grundlage fur
ein wirtschaftlich fundiertes und plausib-
les Geschaftskonzept. Er wird nicht nur fur
Banken und Brauereien geschrieben, son-
dern ist ein ausgezeichnetes Controlling-
tool fiir den laufenden Betrieb. Fir den Er-
folg eines Gastronomiebetriebes ist wich-
tig, das Konzept laufend von allen Seiten
zu beleuchten und zu hinterfragen. Leider
aber wird diese Auseinandersetzung mit
sich und seinem Konzept oft auf fatale
Weise vernachlassigt.

Wer schreibt bessere Businessplane —
Quereinsteiger mit BWL-Background oder
Gastronomen mit laufendem Betrieb, die
z. B. expandieren oder das Konzept anpas-
sen wollen?

In Punkto Zahlenteil sind BWL-Kenntnisse
ganz klar von Vorteil, wobei sich aber auch
jeder Gastronom — ob Quereinsteiger oder
Gastro-Profi — dartber im Klaren sein muss,
dass ein Basiswissen an betriebswirt-
schaftlichem Know-how fur jeden Unterneh-
mer unverzichtbar ist. Doch mit Zahlen
allein lasst sich kein Unternehmen griin-
den und sich kein bestehender Betrieb
fahren. Noch wichtiger ist also der Blick
furs Ganze, also auch die Organisation von
Betriebsabldufen, Branchen- und Produkt-
kenntnisse, Personalplanung, Mitarbeiter-

Gerold Dawidowsky

fihrung, Marketingwissen und ein Gespur
fur seine Gaste. Das Schreiben geht natiir-
lich den in schriftlichen Ausarbeitungen
Gelibten viel leichter von der Hand. Genau
hier bietet mein Buch Hilfestellung.

Sie kommen ja selbst aus der Gastrono-
mie, mit 30 Jahren Branchenerfahrung.
Hat sich das Berufsbild gewandelt?

Stark. Heute reicht es in der Regel nicht
mehraus, z. B. ein guter Koch zu sein und
Uber Branchenerfahrung zu verfugen. Die
Anforderungen an einen Gastronomen
sind gewachsen und viel weitreichender
geworden. Der Markt wird hart umkampft,
die Erwartungshaltung unserer Gaste ist
gestiegen und eine erhohte Preissensibili-
tat macht eine gut durchdachte Planung
unerlasslich. Deshalb ist es von grofiter
Wichtigkeit, sich mit allen Eckpunkten sei-
nes Gastronomiekonzeptes auseinander
zu setzen und diese schriftlich zu fixieren.

go: Die doppelwandigen Porzellan-
becher von Maxwell & Williams in
zwei Grofen (200 ml - € 5,95, 260
ml - € 7,95] kénnen mit acht ver-
schiedenfarbigen Kunststoffde-
ckeln (€ 3,95] kombiniert werden,
z.B.in der Hausfarbe. Das Firmen-
logo lasst sich auf die Tasse auf-
bringen — hochwertige Lésung fiir
Stammkunden (Buromitarbeiter,
Ladenbesitzer) aus dem direkten
Umfeld, die sich ihren Kaffee bei
lhnen holen. Spulmaschinenfest,
gefriertauglich, mikrowellenfest.
www.maxwellandwilliams.de ++
Den Kunden als ganzen Menschen
sehen: Das ist
,Die neue Dimen-
sion des Marke-
tings", die Marke-
ting-Guru Philip
Kotler in seinem
neuen Buch
(Campus,

€ 39,90) entwirft. Unternehmen
sind in diesem Verstandnis Organi-
sationen, die Werte und Verantwor-
tung verkdrpern und Identifika-
tionspotenziale bieten. Sehr inspi-
rierend! www.campus.de ++
Surftipps in Kirze: wunderbare,
subjektive Restaurant-Kritiken gibt
es auf http://gotorio.squarespa-
ce.com, Neues aus der Branche
auf www.hoga-pr.de, und wer
schon bei Facebook ist, der sollte
bei http://www.facebook.com/
news.restaurant ,gefallt mir!“
driicken. Lohnt sich! ++
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Und wie sieht die Banken-Branche die
Gastro-Branche?

Von Banken wird die Gastronomiebranche
nach wie vor als duf3erst risikoreich einge-
schatzt. Nicht ohne Grund: Zu leichtfertig
gehen viele Gastronomen oft ohne ausrei-
chende Vorbereitung das Thema Unterneh-
mensgrindung an. Obwohl sich die Meis-
ten dem Risiko des Scheiterns durchaus
bewusst sind, scheuen sie sich, rechtzeitig
Hilfe zu holen und bestehende Defizite ent-
weder durch Weiterbildung oder durch Be-
ratung auszugleichen. Fur ein Gesprach auf
Augenhohe mit einem der wichtigsten Part-
ner — der Bank oder Sparkasse — sind be-
triebswirtschaftliches Know-how und Markt-
kenntnisse von grofier Bedeutung.

Die Trend- und Szenegastronomie ist inno-
vativ, hat aber hohe Fluktuation. Wie kann
ein neuartiges Konzept, sagen wir eine
,frozen yoghurt bar”, den Kreditgeber Giber-
zeugen?

Indem es authentisch und stimmig ist. Ein
Konzept, dem ein plausibel ausgearbeite-

&

Wil

der perfekté
businessplan

fir die gastronomie

MATTHAES .

Gerold Dawidowsky: Der perfekte
Businessplan fiir die Gastronomie.
Matthaes Verlag, 32 EUR
www.matthaes.de

ter BP mit klaren Daten und Fakten zu Grun-

de liegt.

Reicht es, wenn der Gastronom in spe sich
einen Leitfaden kauft, oder sollte er weite-
re Unterstlitzung in Anspruch nehmen?
Ein Buch zu kaufen, um sich Informationen
zum Thema zu beschaffen, kann kein Feh-
ler sein. Es hangt aber stark von den Vor-
kenntnissen des Griinders ab, welche Infor-
mationsquellen die Richtigen sind. Im In-
ternet zum Beispiel wird viel Nitzliches,
aber auch viel Nonsens angeboten. Vorla-
gen sind manchmal mehr verwirrend als
nutzlich, und scheinbar kostenlose Vorla-
gen entpuppen sich plétzlich als kosten-
pflichtig und so weiter. Betriebswirtschaft-
lich Unbedarften rate ich in jedem Fall, einen
Kursus zu belegen, der einem Basiswissen
vermittelt. Und last but not least ist es rat-
sam, sich Uber geférdertes Griindungs-
coaching zu informieren und dieses nach
Méglichkeit in Anspruch zu nehmen.

Herr Dawidowsky, vielen Dank!

Richtiger Aufbau, notwendiger Inhalt
und perfekte Prasentation werden
umfassend und verstandlich erklart.
Zusatzlich gibt es Analyse-Tipps zu
Objekt und Umfeld, Zielgruppe, Wett-
bewerbssituation und Mitarbeiter-
management. Aufierdem: Infos zu
Genehmigungen, Versicherungen
und erfolgreichem Bankgesprach.

Autor und Gastro-Coach Gerold
Dawidowsky hat 30 Jahre Branchen-
Erfahrung als Koch, Betriebsleiter,
Geschaftsfuhrer und selbstandiger
Gastronom.

Weitere Web-Tipps zu den Themen
Finanzierung, Griindung, Beratung:
www.hoga-coaching.de
www.gastrostarter.de
www.kfw-mittelstandsbank.de

++ Stephan Hinz vom Shepheard
Koln ist Sieger der 26. Deutschen
Cocktail-Meisterschaft 2010 — und
das mit einem Cocktail auf Basis des
Schweppes-Klassikers ,American
Ginger Ale®: Mit seiner Kreation ,Atom
Limon“ setzte der Barkeeper sich am
26. Juliim Maritim Hotel KéIn gegen
40 Kollegen der Deutschen Barkee-
per-Union eV. durch. Wir gratulieren!

Rezept Atom Limon

3,5 cl Wild Turkey Whiskey

3,5 cl PX Lustau

1,5 cl Zitronensaft

4 cl Apfelsaft

2 Stucke Ingwer

aufgefullt mit Schweppes American
Ginger Ale

Mehr Informationen zur DBU und
dem Event unter www.dbuev.de

%_‘ .._...:lll
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Deutsche Barkeeper - Unign g1
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Das iPad: viel Potential in der Gastro, aber Senf & Sofie ersetzt es vorerst nicht

Tablet PCs in der Gastronomie

as iPhone und andere Smartphones

haben den Handybereich zweifellos
emotionalisiert —man denke nur daran,
mit welcher Leidenschaft manche Besitzer
Uber die glatte Oberflache ihres mobilen
Kommunikationsgerats streichen. Jetzt
wird die Liebe noch grofier: Tablet PCs wie
das iPad sind nicht nur praktisch und lie-
fern Informationen ,to go“, sondern haben
auch sinnlichen Charakter — und man sieht
gut mitihnen aus.

Kein Wunder, dass erste Betriebe sie bereits
fur genau diese Zwecke nutzen. Im neuen
La Barracca in Minchen setzt Mitbetreiber
Mark Korzilius — Erfinder des Vapiano-Kon-
zepts — in Leder eingebundene E-Pads
ein, mit denen sich der Gast seine Speisen
zusammenstellen und die Order drahtlos
an die Kiche schicken kann. Das macht
optisch was her — und ist wesentlich ange-
nehmer als die aufschreckend surrenden
Signalgerate, die dem Vapiano-Gast das
,Essenist fertig“ am Tisch signalisieren.

Im neuen Design Hotel The Weinmeister in
Berlin haben die Hotelgdste nicht nureinen
iMac statt TV-Gerat im Zimmer stehen, son-
dern kénnen sich fur ihre Berlin-Erkundung
auch einen iPad ausleihen — digitale
Kartenwelt statt Faltplan.

Das New Yorker Restaurant 4Food, das
dieser Tage erdffnet (mehr dazu im nomy-
blog], wurde ein ,iPad kiosk" aufgebaut, an
dem die Kunden sich ihre Ments — im Zen-
trum steht ,organisches Fast Food* — zu-
sammenstellen kdnnen. Ebenso im Mundo
Global Tapas in Australien (zwei Outlets):
Hier hat das iPad die Speisekarte ersetzt —
daftr wurde eine eigene App entwickelt.

Fir die Fachmedien ist das Thema Tablet-
PC auch spannend. Pionier-Beispiel: Das
Magazin Vinum hat eine iPad-App zur Sonder-
ausgabe ,Bordeaux Primeur 2009 entwi-
ckelt. Mit Gber 400 Verkostungsnotizen
und Bezugsinfos, dazu Videos, Audiokom-
mentare, Bildergalerien und Landkarten.

Fazit: Hier wird sich in Zukunft noch eini-
ges tun — und mit der grofieren Oberflache
sind iPad und andere Tablet PCs sowohl fur
den Gast als auch fur den Service praktisch
und optisch gut!

Foto: LexnGer

++ Schade: Ben Kaubisch hat sein
Bar-Restaurant Vis a Vis (wir berich-
teten in *nomy 4/2009) am Helm-
holtzplatz Ende August geschlossen.
++ Die einen nennen es ,asiati-
sches Fondue®, die anderen Shabu
Shabu: Im neuen Shabuki (Olivaer
Platz) in Wilmersdorf steht diese Art
der Zubereitung im gastronomi-
schen Mittelpunkt. Chef des High-
Tech-Selbstkochrestaurants ist Ubri-
gens der stadtbekannte Mr. Hai von
der Kaiten-Sushibar (s. Titelstory).
++ Netter Einfall, deutsche Kiiche
mit Rocksounds zu verbinden: Zu
haben im neuen 3Schwestern
(siehe *nemy 4/2010) am Marian-
nenplatz. Und das alles im herr-
schaftlichen Geb&dude des ehemali-
gen Diakonissen-Krankenhauses.
++ Das war irgendwie klar: Die
Oktoberfest-Leidenschaft zieht
auch an der Spree immer weitere
Kreise. Jetzt greift sogar die Adlon-
Holding ins Geschehen ein und baut
eine geraumige Almhiitte am
Humboldthafen auf. Prost! ++ Tim
Raue ist an die operative Front
zurlick gekehrt: Sein Restaurant Tim
Raue istin die Raume der ehemali-
gen Galerie gezogen (Rudi-
Dutschke-Straf3e]. Auf der Karte: wie
zu erwarten asiatisch inspiriertes
High-End-Food. ++ Und auch das
Goya gibt es wieder. Allerdings hat
der einst schillernde Paradiesvogel
seinen Weg down to earth gefun-
den: Jetzt gibt es hier After Work-,
Schlager und U 30-Parties. Frither
oder spater wird man halt solide. ++

++ Wein an der Weser serviert das
neue Engel Weincafé direkt am Os-
tertorsteinweg, Betreiber ist Fernseh-
mann Andreas Hoetzel, der hier
eine Vorliebe fur gepflegte Tropfen
und addquate ,weinbegleitende
Speisen® unter Beweis stellt. ++
Klassiker der italienischen Kiiche
jenseits des Ublichen Pizzeria-
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,sondern nach
dem ,wie“ des Essens fragt das neue
Nestlé Zukunftsforum, das am 6. Septem-
ber seinen Auftakt in Berlin abhielt. Im
Zentrum steht die soziale und gesellschaft-
liche Rolle der Erndhrung und des Essens
als gemeinschaftliches Erlebnis. Peter
Wippermann vom Hamburger Trendbiiro
schlug in diesem Rahmen vor, den Begriff
,social food" in die Diskussion einzufiih-
ren. Wie einsames Essen (besonders bei
Alteren immer haufiger, aber auch bei
Schulkindern] verringert und Wertschit-
zung flr ein gemeinsames Einnehmen
von Mahlzeiten geférdert werden kann,
dafir lieferte Ex-Bundesfamilienministerin
Renate Schmidt einige spannende Hand-
lungsempfehlungen: Mehr Plattformen
und Begegnungsorte, ,Third Places* miss-
ten ins Leben gerufen werden, wo gemein-
sam gegessen, gekocht oder kochen ge-
lernt werden kann. Erfolgreiche Vorreiter-
Modelle, so Schmidt, sollten zudem ge-
starkt, multipliziert und ffentlich gemacht
werden. Fur die Gastronomie als ,Third
Places des gemeinsamen Essen-Erlebens
entstehen hier neue Herausforderungen

istjetzt via iPhone-App
verfligbar. Neben der Suche nach Betrie-
ben anhand von
Gerichten, Ki-
chenrichtung
oder Zutaten gibt
es hier eine Funk-
tion, die Unent-
schlossenen
pragmatisch
Hilfestellung bie-
tet: In der ,Schut-

et Tulaham ¢ 08:53 T

Sommans Schittelkarte

Fir e Emscheidungshilfe im Restaurant
‘schitiein Sie einfach Ihr Phone. sobald Sie
die Speisekarte sines Restaurants gectinet
‘haben. Ihnen wird je nach aktusfler Ansicht
win Zufallsgericht sindr, mahnerss oder alier

angezeigr.
zufrieden? Noch mal schiltein!

speisekarte.de als iPhone-App

Renate Schmidt und Johann Lafer: Prominente
Géaste beim Nestlé Zukunftsforum

und Potentiale. Erste Beispiele gibt es be-
reits: Gaste mitkochen lassen (siehe aktu-
elles Titelthema), moderne Interpretatio-
nen der Kantine (siehe Vapiano-Erfolg und
seine Nachahmer) etablieren, innovative
Formen des Familien-Einkaufs (siehe
KommtEssen, *nomy 4/2010) oder das
Zusammenbringen von Menschen, die
nicht alleine essen wollen (siehe Twittag-
essen, *nomy 2/2010). Ein wichtiges und
spannendes Thema — mehr dazu dem-
nachstim *nomyblog!

telkarte” 6ffnet der Nutzer mehrere oder
alle Kategorien, wie Vorspeise, Hauptgang
oder Dessert in der Speisekartenansicht,
schuttelt sein Smartphone kraftig durch
und erhalt einen Zufalls-Speisenvorschlag.
Wer mit diesem nicht zufrieden ist, schit-
telt erneut. Interaktivitdt auf mobile Weise
wird moglich durch das nutzerseitige
Hochladen von Speisebildern, Bewertung
und — eine Anlehnung an die ,Gefallt mir!“
Funktion von Facebook — die ,Schmeckt
mir!“-Funktion.

Standards stehen in der neuen
Essbar (Contrescarpe] auf der
Karte. ++ Das neue Crystal im
Kristallpalast (Hans-Bredow-
Strafe] bietet mit seinem , Live-
Cooking® genau das, was die
Jungs vom Mongo’s schon vor
Uberzehn Jahren erfanden: Front-
Cooking mit vom Gast ausgewahl-
ten Zutaten. ++

++ Im Ex-Tribehouse in Neuss wird
wieder getanzt: Sebastian Gropp
und Daniel Raeck er6ffnen Ende
September hier das 102 — mit De-
ko-Design von Heilight, die auch
schon das Tribehouse ausstatte-
ten. Ob an die Grofizeit des Vorgan-
gers angeschlossen werden kann?
Wir bleiben dran. ++ Das Jerome’s
in Oberkassel (Belsenplatz) passt
mit seiner edel-internationalen
Karte gutin die Gegend. Macher
Jerome Rieth hat daftir die Rdume
mit Mobiliar und Accessoires aus
dem sudfranzdsisch-italienischen
Kulturkreis ausgestattet. ++ Sehr
eigenwilliges Asia 2.0 gibtes im
Finanzamtche (Oststrafie): Von
aufien eine gut abgehangene Bier-
schwemmen-Fachwerkidylle, von
innen koreanische Kiche mit ho-
her Authentizitat. Und der New-
comer hat taglich bis 4 in der Friih
gedffnet. ++

++ Im Neubau der Volksbank di-
rektan der Fressgass hat das Gre-
gorelli’s eroffnet. Chef Edoardo
Gregorelli, stadtbekannter Gastro-
nom, hat damit einen Edel-Spot
geschaffen, der vom gratinierten
Hummer bis zur Edel-Pizza italieni-
schen Food-Lifestyle auftischt. ++
In der Salzkammer (das ehemali-
ge Binding am Goethehaus, Weif3-
adlergasse) kommen dsterreichi-
sche Mehlspeis- und Fleischspe-
zialitdten auf den Tisch. ++ Und
jetzt hat auch der dritte der Pavil-
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StraBencafé mit gewissen Extras:

lons auf der Zeil er6ffnet. Drinnen

C e I I 0 B a r’ Ki I kiS . G R gibt es gehobene Snacks wie Pani-

nis, Bio-Eis und die gangige Beve-
Ein Spiel mitder Hohe des Raumes rage-Range fiir das Tagesgeschéft.

Insgesamt sehr unaufgeregt. ++
Euro-asiatische Allianzen werden
im limori (Braubachastrafie) ge-
schmiedet. Chefin Azko limori
steht personlich dafir, und ser-
viert Klassiker wie Quiches und
Sushi. Klingt spannend und sehr
personlich. ++

Hamburg

++ Hamburgs erstes komplett ve-
ganes Restaurant heif3t Loving Hut
und stehtin der Markusstrafle. Ist
Ubrigens ein Outlet der internatio-
nal tatigen Loving-Hut-Kette mit
Sitz in den USA, die international
erfolgreich agiert. In Deutschland
hat man bereits einen Standort in
Hannover und sucht nun in Muin-
chen. ++ Cooles Konzept hat das
Karlsons in der Neustadt [Alter
Steinweg): Restaurant und Shop,
alles fokussiert auf das Thema
,Schweden®. Kennt man irgendwo-
her (??), ist hier aber deutlichem

m beschaulichen Kilkis, einem Stadtchen nordlich von Thessaloniki, hat das briti- Upgrading unterzogen worden. ++

sche Designerteam von ,Lime Studio® eine moderne Interpretation des StraBencafés Frischzellenkur fdr eine Institution:
geschaffen: Ein Ziel war es, die Hohe des Raumes plakativ zu machen. Dafiir wurden Das Molotow (Spielbudenplatz)
die Deckenvorrichtungen farbig gestaltet — gelbe Luftungsrohre und orangefarbene hat seine durchgerockte Meanie-
Rohre, die die Stromleitungen umkleiden, Kellerlampen und Biihnenleuchten verlei- Bar mit klassisch loungigem Sitz-
hen dem Interieur vor ,naturbelassenen® Betonwanden dezenten industriellen Charme, Mobiliar ausgestattet und nennt
ohne kuhl zu wirken. Ein tirkisfarbenes Cello, Trompeten, ein Herrenfahrrad — mit sol- sie jetzt ab sofort Molotow-Bar.
chen Details an den Wanden wird im Raum Spannung erzeugt. Da méchte man gerne Live Acts und DJs bleiben aber
einen Frappé nehmen! nach wie vor bestehen. ++

Hannover

++ Seinerzeit das erste Gay-Café
der Stadt, hat sich das Café Caldo
(Bergmannstrafe] jetzt nach 25
Jahren wieder frisch herausgeputzt.
Die neue Betreibercrew (Christian,
Nico und Karlo) I3utet damit die
nachste Ara fiir den Klassiker ein.
++ Neu am Raschplatz und sehr,
sehr Premium: Das Prachtstiick
hat sich Fleisch zum Thema ge-
macht und beginnt da, wo normale

QIO
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Konzept

Hier wurde ein eigener Begriff gepragt: ra-
dikalgemiitlich. Urig und lifestylig zugleich
will das neue Designhotel in Berlin-Mitte
sein. ,Unser Hotel soll Berlin widerspie-
geln®, so Betreiber Tom Tanzer. Im Zentrum
dieses Ansatzes: das Bett. Von dem mit
Uberdimensionalen Rahmen versehenen
Schlafmdbel aus lassen sich alle techni-
schen Funktionen des Raumes (Licht, Mu-
sik, TV etc.) ansteuern. ,Damit wird der typi-
sche Lebensmittelpunkt des Berliner Neuan-
kémmlings nachempfunden®, erklart Be-
triebsleiter Sascha Bewersdorff. Als beson-
deres Gimmick — fiir ,clubbige“ Momente
— wurde es mit einer Schwarzlichtbeleuch-
tung ausgestattet. Clubbig ist auch der
Barbereich ,Schwarz Bar‘ — und rund um
die Uhr gedffnet, wie viele Clubs hier am Wo-
chenende. Jessica Schwarz, Ex-Viva-Mode-
ratorin und Schauspielerin, ist Namensge-
berin — im Rickbuffet steht der Krduterlikor
,Schwarz* aus familieneigener Produktion.

Ambiente

Moderne Gediegenheit: Gedeckte Farben,
vorwiegend Braunténe, als Materialien viel
Filz und Wildleder. Auffallig sind die pom-
posen Sessel und Sofas im Lounge-Bereich,
die in ihrer betonten Uberdimensionierung
zugleich als Raumteiler fungieren. Rekord-

The Weinmeister

verddchtig die Zeit, in der das Team diese
Atmosphare geschaffen hat: In nur 10 Ta-
gen wurde der 6ffentliche Bereich des Ho-
tels ausgestattet. Innovatives Tool fur die
Gaste: Statt des Falt-Stadtplans konnen sie
die City per ausleihbarem iPad erkunden.

Publikum

Als idealtypischen Hotelgast sieht Bewers-
dorff den ,in Wiirde gealterten Musikmana-
ger”, im Allgemeinen etwas altere Men-
schen als in der ,Schwesterlocation” Lux 11,
aber ebenso hip — Mode-, Musik- und
Medien-Business. Mit regelmafiigen Events
im Barbereich — und wahrend der Outdoor-
Saison auch auf der Dachterrasse mit tol-
lem City-Blick — wird auch das nicht-touri-
stische Publikum angesprochen.

+ GroBe: 150 gm (Bar- und Loungebereich)
+ Kapazitdt: 160 Platze

+ Betreiber: Thomas Ténzer, Elmo Hagendorf

+ weitere Objekte der Betreiber: Lux 11

1\

Lhe wenmeister

The Weinmeister
Weinmeisterstrafle 2
10178 Berlin

UBERBLICK

Steakhauser aufhéren. Auf den
Teller kommen (Pracht]Stticke vom
friesischen Ochsen oder Chateau-
briand fur zwel. Zu diesem An-
spruch passt das edle Ambiente-
Design und die distinguiert einge-
deckten Tische. ++

Kadln

++ Sehrinteressant arbeitet das
Injera (Lindenstrafle] das Thema
Afrika auf: Die Gerichte sind aus-
schliefilich athiopisch-eritreani-
schen Ursprungs, werden mit den
Fingern gegessen und in einem
hellen Lounge-Ambiente serviert.
++ Neu und schick ist das Café 20
Grad (Hohenstaufenring), das
Schokolade in allen erdenklichen
Variationen von flussig bis schau-
mig anbietet. Wer was Salziges will,
kriegt Salat oder Quiche. Tagesgas-
tronomie mit eigener Note. ++

Miinchen

++ Erst lief der Betrieb nach Insol-
venzanmeldung weiter, jetzt ist
Schluss: Ende August haben De-
nise Prihoda, Tobias Kraatz und
Marcel Priimmer ihre Gro3raum-
disco M-Park in der Landsberger
Straf3e zugesperrt. ++ Daflr kom-
men neue Bars an die Isar: Im Glo-
ckenbachviertel etwa die Zephyr
Bar, niedergelassen in den Rau-
men seines eher glicklosen Vor-
gangers, der Trinkhalle. Good
drinks, good fun. Einfach und klas-
sisch. Good luck. ++ Der zweite
Neuzugang im Spirituosen-Mix-
Segment ist das Velvet (Marien-
straf3e). Macher ist der P1-erfahre-
ne Stefan Leitner, der in den Rau-
men der Ex-Jennifer Parks Bar
einen klassisch-schdnen Genuss-
spot geschaffen hat. ++ Alpenlan-
dische Kuche bedeutet in der Max
Ess Bar (Schraudolphstrafie] eine
Melange aus italienisch-dsterrei-
chisch-deutsch. Das alles in einem
hellen, holzigen Ambiente. ++
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Konzept

Multiplikation an Standorten mit Auf3enbe-
stuhlung und Tageslicht, Themenwelt
Deutschland, pro Jahr ein neues Outlet in
NRW und spater dartber hinaus: So viel
zum nlchternen Backoffice, im Frontend
erwartet den Schwan-Gast eine freundli-
che, sehr personlich wirkende Ganztages-
gastronomie. ,\Wir vertreten mit viel Herz-
blut die deutsche Kuche®, erklart Axel
Schwan, der mit Zwillingsschwester Kers-
tin die Geschéfte fihrt, beim *nomy-Be-
such am neuen, dritten Standort im Stil-
werk, wo die beiden zuvor das Olives betrie-
ben. Auch vom gegenuberliegenden Mosch-
Mosch hat man sich getrennt, um sich ganz
auf den Schwan-Ansatz ,ehrlich, authen-
tisch, liebevoll“ zu konzentrieren. Aus ,0ma
Kathes Lieblingskiiche” (der Grofimutter)
kommen u.a. Hackbraten, Hihnerfrikassee,
frische Pfannkuchen oder ,Es wird geges-
sen, was auf den Tisch kommt*“ als Uberra-
schungs-Gericht. Wollen Gaste eigene Fa-
milien-Rezepte einbringen, werfen sie diese
in den Briefkasten an der Bar. Die besten
Vorschlage kommen auf die Wochen- und
Saisonkarte.

Ambiente

Gemiitlich, bodensténdig, doch zugleich
modern und weltoffen wirkt das Interieur
des Schwan im Ex-Qlives. ,\Wir wollen im

besten Sinne alltaglich sein, erklart Axel

Schwan. Ein Eyecatcher ist die sechs Meter
lange Bistrobank, die Schwan-typischen

Lister fehlen natdrlich auch nicht. Wie weit
die Liebe zum Detail geht, zeigen beispiels-
weise die selbstgestalteten Schwan-Tropf-
deckchen oder die Suppenterrine, in der die
Drei-Portionen-Version an den Tisch kommt.

Publikum

Shopper, Berufstatige, Anwohner — und
das in allen Altersklassen — spricht das
Schwan an. Am Sonntag liegt der Fokus auf
Familien: Dann wird die Cocktaillounge, an
der abends Drinks genommen werden, zur
Kinderlounge mit zielgruppengerechten
Leckereien wie einem Smartieskuchen.

+ Grofe: 280 gm (Gastraum)

+ Kapazitdt: 100 Pl. innen, 120 Pl. auflen

+ Betreiber: Kerstin Rapp-Schwan und Axel
Schwan

+ weitere Objekte: Schwan am Burgplatz,

Schwan in Derendorf

Schwan im stilwerk
Grunstrafle 15
40212 Dusseldorf

Ruhrgebiet

++ Bochum: Die charmante Coffee-
Tagesgastronomie Fraulein Coffea
expandiert. Man baut gerade das
Nachbarlokal als Flache mit hinzu.
Die Chefinnen Nina und Katrin
Oberheitmann bieten auflerdem
neuerdings Termine fiir Business-
und Privat-Events im Coffea an .
++ Dortmund: Noch nicht das
Gelbe vom Ei war der Standortim
gerade umbauenden U-Zentrum
fur das Ruby. Stichwort ,Baustel-
lensituation®. Thomas Pieper und
Till Hoppe sperrten ihren Club also
kurzerhand zu und &ffnen erst
wieder, wenn alles logistisch und
ambientetechnisch in Butter ist.
Das soll der Herbst 2010 sein. ++
++ Duisburg: In der Gastromeile im
Innenhafen tut sich was. Nachdem
die Faktorei runderneuert wurde,
zieht jetzt das Chili um und wird
mit der Cocktailbar Maya Coba ein
gastronomisches Tandem in einer
zweigeteilten Location bilden. ++
Sprockhovel: Der Thai-Klassiker
Sukhothai wurde von Till Grone-
meyer Ubernommen, einem Neffen
von Herbert ,Zeit, dass sich was
dreht” Gronemeyer. ++

Stuttgart

++ Die Cupcake Boutique (Hirsch-
straf3e) zelebriert amerikanischen
Stil: Muffins, Cheesecakes, Cup-
cakes. Dazu Grilled Sandwiches
oder Bagels furr den salzigen Lunch.
Ein wirklich neues Angebot. ++
Wie der Name schon sagt, steht
im Vino & Olio (Rotebiihistrafie)
Wein und 0l zum Verkauf und zur
Verkostung. Chef Matteo Vetrano
kiimmert sich persénlich um das
Einschenken. ++ Der Markt am
Vogelsang (Ruckertstrafe] ist
nicht nur ein neu eréffneter An-
laufpunkt fir Food-Shopper, er be-
inhaltet mit dem Bio-Restaurant
Lassig und der Vesperstube Esels-
miihle auch (korrekte) Gastro-
Spots. ++
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