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Gast, Minchen

ie Bandbreite gastrono-
mischer Segmente wird
stetig uniiberschaubarer.

Wo sehen Sie als Trendforscher
groBe Zukunftsperspektiven?
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Mehrere bisher eher Kkleinere
Segmente, z.B. die Hausbrauereien,
sind ein interessanter Bereich, dem
ich Riesen-Zuwachsraten zuschrei-
be. Spannend sind die Kneipen, die
groBe Zukunftschancen bieten, ge-
rade weil hier so viel im Umbruch
ist. Zudem kann das Bedirfnis, in
eine Kneipe zu gehen, an keine an-
dere gastronomische Form delegiert
werden. In der Nahe seines Wohn-
orts will man schnell mal was trin-
ken, Gleichgesinnte treffen und das
Ganze in personlicher wie raumli-
cher Vertraulichkeit, in einer Art
zweitem Wohnzimmer. Darauf ha-
ben zB. die Coffeeshops gesetzt
und waren mit Starbucks & Co. er-

folgreich — eine Art Kneipe der Zu-
kunft. Aber jeder hat inzwischen ge-
merkt: Kaffee trinken ist nicht alles.
Jemand, der einen Betriebstyp er-
findet, der die klassische Bier-Knei-
pe abldst, wiirde steinreich. Aber
bei uns wird es sicher nicht so funk-
tionieren wie in England, wo Rie-
senkonzerne Kneipen aufkaufen
und auf einen Standard umrlisten.
Dennoch bleibt das Segment span-
nend, gerade auch fiir Getrankeher-

steller — risikoreich, aber eine echte
Herausforderung.

So genannte More-in-Ones ode
gastronomische Mischformen ha-
ben an sich betriebswirtschaftliche
Vorteile, da sie morgens, mittags]
und abends bewirtschaftbar sind
Allerdings reicht es nicht mehr, als
Profil nur vorzuweisen, rund um dig
Uhr gedffnet zu haben. Aber keine
Frage, Mischkonzepte mit brauch
barem Profil nehmen zu. Denkba



ist alles vom Mix aus Diskothek und
Restaurant, Restaurant und Bar,
Bistro oder Kaffeebar, kombiniert
mit To-Go. Daneben sind ganz an-
dere Typen im Kommen wie die Mi-
schung von Tante-Emma-Laden mit
Restaurant oder Kneipe oder etwa
Speiselokal und Kochschule. Syner-
gien werden gesucht und gefunden.
Und sicher wird derjenige gewin-
nen, der nicht immer ewig gleiche
Convenience auf den Tisch zaubert,
sondemn das gastronomische Erleb-
nis bzw. gastronomische Mehrwert-
Leistungen dauerhaft bietet.

Welche Art von Gasironomie
birgt derzeit die groBten Her-
ausforderungen fiir Planungs-
biiros?

Fir mich personlich liegen die
groBten Herausforderungen in mo-
dernen Gastronomiekonzepten im
Stil von Vapiano oder dem von mir
2004 zusammen mit Marc Uebel-
herr und seinem Team sowie dem
Kulturzentrum Gasteig realisiertem
Restaurant Gast. In derartigen Kon-
zepten wird der Servicegedanke
neu interpretiert. Die Mischung aus
Frontcooking, Selbstbedienungskon-
zept und Szenegastronomie Idsst
Planern Spielraum und beschrénkt
sich nicht nur auf das neue Design
einer Location. Im Gast z.B. handelt
es sich nicht nur um ein Restaurant-
konzept; es dient den Mitarbeitern
des Kulturzentrums gleichzeitig als
Betriebsgastronomie. Ein ahnliches
Konzept wurde im Conviva im Blau-
en Haus der Minchner Kammer-
spiele realisiert, das tagsiiber durch
eine entfernbare Trennwand in zwei
Bereiche — Restaurant und Theater-
kantine — geteilt ist, woraus abends
ein einziger Gastraum wird. Interes-
sante Maglichkeiten dieser Art bie-
ten auch Handels- und Verkehrsgas-
fronomie sowie Betriebsrestaurants,
z.B. durch deren Offnung fiir das
Publikum. In derartigen Konzepten
verstecken sich interessante Zu-
satzgeschéfte fiir die Betreiber.

Mit welchen Wiinschen von
Gastronomenseite her werden
Sie derzeit haufig konfrontiert?

In einer Stadt wie Miinchen sind
v.a. gute Standorte gefragt. Die
Preise hier sind unfasshar nach wie
vor zwei, drei mal so hoch wie in
Frankfurt/ Main in derselben Lage.
Was letztlich haufig nachgefragt
wird, sind schliissige Konzeptpro-
file, die nicht zu weit weg vom
Mainstream liegen. Ein gutes Bei-
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spiel ist die neu aufgezogene
Schnitzelei in Berlin, die sicher Er-
folge feiern wird. Wichtig ist, dass
der Gast versteht, was er vorfindet.
Abgesehen davon ist der eigentliche
Clou die Finanzfrage: Wie kann man
neue Finanzierungsmodelle aufstel-
len, ohne gleich eine Aktiengesell-
schaft griinden zu missen? Lo-
sungsansatze hierzu gipfeln meist
darin, dass der Gastronom zu part-
nerschaftlichem Arbeiten bereit sein
und sich somit mehr in die Karten
schauen lassen muss. Haufig schei-
tert es daran, denn viele Gastrono-
men sind vom Typ her doch eher
Selbstverwirklicher. Das ist zwar
schon, da so eine gewisse Dynamik
in der Unternehmerschaft entsteht,
aber man stoBt hier an Grenzen
in Bezug auf die Professionalitat.
Diese bedeutet eben auch, sich mit
Leuten aus der Werbung und Exper-
ten fir den Gastronomiemarkt an ei-
nen Tisch zu setzen. Weil ein beste-
hendes gastronomisches Konzept
lauft, heiBt das noch nicht, dass es
auf andere Réumlichkeiten (iber-
tragbar ist. Ein guter Gastronom, der
einen zweiten Laden macht, ist des-
halb erneut erfolgreich, weil er ein
super Gastgeber ist. Darauf sollte er
sich fokussieren und nicht denken,
er ware zudem noch bester Archi-
tekt, bester Konzeptplaner und bes-
ter Marketingfachmann.

Stichwort Praxis: Gibt es Mate-
rialien, die derzeit ein absolutes
Muss sind?

Natiirliche und wertige Materia-
lien. Ein mit Patina gealterter Holz-
boden z.B. gehort heute in vielen
Bereichen zum Muss. Strukturierte
Wande, moglichst in Farbe, sind
angesagter als Wandpaneel oder
Putz. Reduktion auf klare Formen
und minimalistische Raumkonzepte
sind en vogue. Dazu gehoren erdige
Tone, aber auch kréaftige Farben,
z.B. Rot-Griin-Gegensatze, Pink und
Rot zusammen oder Aubergine und
Blau. Lieber etwas teurer kaufen,
daftir aber weniger und den Raum
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schlicht lassen. Was sehr gut an-
kommt, sind industrielle Gebaude
und ahnliche Locations, die in der
urspriinglichen Struktur aufbereitet
werden. Wande z.B. nicht mehr ver-
putzen oder angeschlagene Saulen
nur soweit restaurieren, dass sie
statisch funktionieren, in ihrer Roh-
heit und Ungehobeltheit belassen
und dazu eine feine Tischdecke.

Der Faktor Licht/ Beleuchtung
ist filr gastronomischen Erfolg

von eminenter Bedeutung.
Wird das in der Branche wahr-
genommen?

Dieser Faktor wird nach wie vor
unterschétzt. Ich toure seit zehn
Jahren zu diesem Thema durch die
Republik, habe viele Vortrage gehal-
ten und versucht, konkrete Projekte
umzusetzen. Es wird nicht ausrei-
chend begriffen, was mit Licht alles
moglich ist. Dies wird meist Archi-
tekten (berlassen, die Licht zwar
in die Planung aufnehmen, aber oft
nur vage Vorstellungen haben: Licht
ist nicht mit haptischen und zeich-
nerischen Mitteln umzusetzen und
im Computer nicht richtig simulier-
bar. Elektrotechniker konnen die
technischen Voraussetzungen leis-
ten, wissen aber nicht mit welcher
Beleuchtung Géste z.B. nach dem
Essen zum Kaffee oder Digestif ani-
miert werden. Oder: Wie gelingt es
beim Wechsel von Sonne und Wol-
ken in Restaurant oder Café stets
die richtige Beleuchtung zu bieten,
weder zu hell noch zu schummerig.
Es fehlt ein Vermittler zwischen den
Vorstellungen und Wiinschen des
Gastronoms und dem Techniker, der
konkrete Vorschidge zur Realisation
machen kann.

Herzlichen Dank fiir das
interessante Gespréch. vew
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