
 

 

 

 

Gastroexpedition TOKIO  

von Do, 05. November 2009 bis So, 08. November 2009 
 

 
 
Asien ist der wichtigste Innovationsbringer für die Gastronomie und die 
Dienstleistungsbranche. In Tokio ist alles noch ein bisschen anders: noch schneller, noch 
bunter, noch flippiger und noch innovativer. Sehr oft aber auch konservativer, langsamer 
und wertiger. Kaum ein Ort der Welt, der gastronomisch so unergründlich und interessant 
gleichermaßen ist.   
 

         
 
Der Variantenreichtum japanischer Spezialitätenrestaurants ist ungeheuer groß. Das gilt für 
klassische Restaurants, genauso wie für die immens boomenden schnellen Foodstände im 
Quick Service und Fast Casual Bereich.  
 
Immer mehr Bäckerei Konzepte bringen westliche Produkte durch fantastisches Design der 
Shops zu neuer Geltung. Hotels mit ihren anspruchsvollen Restaurantkonzepten locken mehr 
Diner-Gäste als wir es sonst wo in der Welt gewohnt sind.  
 
 



 

 

 

 

    
     
Das Dienstleistungsniveau ist schockierend hoch: Der Kunde steht wirklich im Mittelpunkt 
und wird nicht selten durch wirklich kreative Zusatzleistungen angenehm überrascht. 
 
Auf unserer Trendtour lernen wir alle 
Bereiche kennen und verschaffen Ihnen 
einen Überblick. Viel schnelle Gastronomie 
finden wir im Umfeld der Bahnhöfe. Hier gibt 
es teilweise mehrere hundert Möglichkeiten 
zu essen oder Essen auf die Reise 
mitzunehmen. Kein Wunder, z.B. hat der 
Bahnhof Shinjuku eine Frequenz von  
3,3 Millionen Menschen pro Tag. Auf langen 
Strecken kauft man am Gleis eine Bento-Box. 
Manche Food-Kioske sind für Ihre  
Bento-Boxen so berühmt, dass Zuggäste  
Umwege in Kauf nehmen. 
 
 
Viele Bürotürme verfügen über Foodshops, Foodcourts und viel Einzelhandel im 
Untergeschoss.  Casual- und Luxusrestaurants in großer Anzahl befinden sich weiter oben in 
riesigen Restaurantetagen (z.B. Marunouchi Tower).  
 
 

     
 

 


