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Eine der vielen gastronomischen
Kassenschlager von US-Multi-
Restaurateur Danny Meyer: die
Burgerkette Shake Shack.
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gen, aber auch bezeichnenderweise einer

eigenen Rubrik ,,Gourmet Gossip“, mit von

New Yorkern heif3 geliebtem Klatsch und

WER ES IN NEW YORK Tratsch tiber die Gastro-Szene.
SCHAFFT, SCHAFFT ES Wer sich Fehler erlaubt, muss sich warm

UBERALL: AM anziehen. Nirgendwo ist man schneller wie-

der von der Bildfldche verschwunden als in

New York. Nirgendwo wird man so schnell

ZU BESTE- zum Superstar. Selbst die Systemer haben

HEN, IST NICHT LEICHT. WER Respekt vor dem gnadenlosen Urteil der
DIE SZENE GEHORIG AUF- New Yorker Foodies LangeZeit habensie

das Feld den Individualgastronomen iiber-
MISCHT UND IN DER lassen mit der Folge, dass die Gastro-Szene

=
=
-

V.

e3

WY GARTIW
A ~aacay
AN

AN
SRR AERETENET R

SPIELT, IM
AKTUELLEN TRENDCHECK.

Text: Pierre Nierhaus

nd if I can make it there, I’m gon-
na make it anywhere®, so sang

schon Frank Sinatra in seiner

legenddren Liebeserkldrung an
die Stadt, die niemals schlaft und in der alles
moglich zu sein scheint. Heute wiirde man
sagen, New York ist die Metropole fiir Start-
ups. Mit ihrer unbéndigen Energie und der
unstillbaren Sucht nach Neuem ist sie die
Stadt fiir alle, die einen Neubeginn wagen
und ihre Ziele verwirklichen wollen.

Aber in New York wird nicht gekuschelt,
sondern hier geht es knallhart zur Sache.
Der Big Apple ist ein Haifischbecken und
wer sich hineintraut, muss wissen, worauf

er sich einldsst. Die Konkurrenz ist hart.

Hier sind Profis am Werk, hier tummelt sich
die Elite und die Preise in allen Bereichen
sind hoch. Informationen und Geriichte
verbreiten sich in Windeseile, es wird viel
geredet, kritisiert und gebloggt. Sehr beliebt
sindFoodportalevie EaterundGrubStreet,
auf denen sich Profis und Food-Amateure
austauschen. Oder Blogger wie Restaurant
Girl mit News und Restaurantempfehlun-

von unabhingigen Unternehmen aller Art
und GréB3e beherrscht wird. Rund 22.000
Restaurants zdhlt die Metropole, tdglich
kommen neue dazu und andere verschwin-
den von der Bildfldche, neuerdings immer
héufiger auch als Opfer astronomischer
Mietpreiserh6hungen, die den Charakter
ganzer Stadtviertel verandern.

Einige der Newcomer schaffen es in
kiirzester Zeit nach oben, wie die Major
Food Group mit Rich Torrisi und Mario
Carbone plus ihrem Geschéftspartner Jeff
Zalaznich. In nur fiinf Jahren hat sich MFG
an die Spitze katapultiert und ist mit ihrem
neuen, im Mai eroffneten Restaurant Grill
im ehemaligen Four Seasons Stadtgesprach.
Zusammen mit den Lokalmatadoren Dan-
ny Meyer, Restaurant-Impressario Stephen
Starr, Publikumsliebling Mario Batali mit
Partner Joe Bastianich und dem schillern-
den Anthony Bourdain zdhlen sie aktuell
zu den Big Five, den einflussreichsten Gas-
tronomen in New York.

Die Zuriickhaltung der Jahre nach 9/11 ist
einer neuen Tatkraft und Kreativitidt gewi-
chen. New York ist wieder da: groBer, bes-
ser und schneller als je zuvor. Fine Dining
bleibt angesagt. Organic, also nachhaltig
produzierte und verarbeitete Lebensmit-
tel, gewinnt weiter an Bedeutung. Burger,
Pizza und Fries erfreuen sich ungebroche-
ner Beliebtheit, gourmettauglich gemacht
durch Neuinterpretationen kreativer Gas-
tronomen. Der Trend zu Quick Service
und (Fast) Casual Dining in Restaurants,

Foodcourts und Mérkten ist ungebrochen.
Die Foodcourts sind heute das 6ffentliche
Wohnzimmer der New Yorker, die in kleinen
‘Wohnungen oder weit auerhalb wohnen
und sich téglich verpflegen miissen. An-
dererseits hat der Boom einen handfesten
wirtschaftlichen Hintergrund, denn die An-
sammlung vieler Foodstdnde auf begrenz-
tem Raum bringt dem Vermieter einen ho-
hen Mietertrag je Quadratmeter. Die Food
Halls sind eine gute Chance fiir Newcomer
und Neueinsteiger auf dem US-Markt wie
zum Beispiel fiir den dinischen Gastro-
nomen Claus Meyer, der die neue Great
Northern Food Hall in der Central Station
mit seinen Marken bespielt. Aber auch
die groflen Kiichenchefs haben den Food-
court-Trend erkannt und interpretieren ihn
auf ihre Weise. Multitalent Todd English
eroffnete eine gleichnamige Food Hall im
Untergeschoss des Luxushotels The Plaza
an der Fifth Avenue. Der Celebrity-Koch,
zustdndig fiir rund 20 Restaurants mit
Gastauftritten auf den Kreuzfahrtschiffen
,,Queen Mary 2, und ,,Queen Victoria“
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Verschiedene Gastro-Konzepte a
la Danny Meyer: die Porchlight Bar und
Fine-Casual-Eateries im Citi Field = Das
stylish-edle Design ist eines der Marken-
zeichen der Major Food Group, hier: der
Loungebereich des The Pool * Hat gut
lachen: US-Multigastronom Danny Meyer
in seinem Fine-Dining-Restaurant
Gramercy Tavern.
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erweitert hier seine mediterrane Kiiche um
internationale Aspekte an neun Foodstati-
onen. Nach erfolgreicher Premiere in New
York eroffnete er die zweite Todd English
Food Hall 2013 in Manila.

Der umtriebige Danny Meyer steht mit
dem Union Square Café, der Gramercy
Tavern und dem neu mit zwei Sternen
ausgezeichneten Restaurant The Modern
im MoMA (Museum of Modern Art) fiir
Fine Dining. Auch das Eleven Madison Park
(3 Sterne) gehorte einst zu Meyers Union
Square Hospitality Group, bevor er es an
den Kiichenchef Daniel Humm und Front-
of-House-Direktor Will Guidara verkaufte.
Seine grolten Erfolge erzielte er mit der
Neuinterpretation von amerikanischen
Klassikern wie dem Burger bei seiner Bur-
gerkette Shake Shack und dem BBQ im Blue
Smoke. Jetzt ist die Pizza an der Reihe. Mar-
ta heil3t sein Highclass-Pizza-Konzept, mit
der er die Pizza-Welt ein wenig auf den Kopf
stellt, indem die klassischen Toppings durch

Der Griinder der Myriad Restaurant
Group: Drew Nieporent ~ Dick im
Geschaft: Gemeinsam mit Sushimeister
Nobu Matsuhisa und Robert De Niro
betreibt Nieporent samtliche Nobu-
Dependancen in New York und weltweit.

saisonale Komponenten und hochwertige

Produkte wie Triiffelol abgelost werden.
Gebacken wird bei Marta im Holzofen. Bei

Martina, der kleineren Schwester im Res-
taurant des NoMad Hotels, gibt es die Pizzas

a la Meyer aber ohne Holzkohleofen. Mit

seinem neuesten Projekt will Meyer hoch

hinaus. Im 60. Stockwerk der einstigen One

Chase Manhattan Plaza, heute bekannt als

28 Liberty, im Financial District, wird Meyer

ein Restaurant mit Bar sowie Eventfldchen

fiir bis zu 800 Personen betreiben. Dies ist

bereits Meyers drittes Objekt in der sich ent-
wickelnden Downtown-Restaurant-Szene,
neben dem North End Grill und dem zwei-
ten BBQ-Restaurant Blue Smoke, beide in

Battery Park City.

Seine Restaurants sind es aber nicht
alleine, die zur Grol3e und Reputation von
Danny Meyer in und aullerhalb der Bran-
che beitragen. Vielmehr sind es auch seine
visiondre Sichtweise und die Konsequenz
seiner Handlungsweise. Er ist ein manch-
mal unbequemer Wegbereiter, aber sein
Einsatz zielt auf das Wohl der Branche. Be-
reits zehn Jahre vor dem offiziellen Rauch-
verbot erklérte er sein Union Square Café
zum rauchfreien Restaurant. Im November
2016 fiihrte er die No-Tipps-Regelung in 13
seiner Restaurants ein. Er orientierte sich
an der européischen Praxis und erhohte die
Preise um den Trinkgeld-Betrag, um so fiir
eine gerechte Verteilung unter allen Mitar-
beitern zu sorgen. Erst kiirzlich unterstiitzte
Meyer zusammen mit Tom Colicchio und
James Mallios Amali eine von einem Arbeit-
nehmerverband gegen Prisident Donald
Trump eingereichte Klage. Aus ihrer Sicht
ist es eine klare Benachteiligung, wenn der
Prisident in seinen Restaurants Politiker
trifft. Auch konnten sich Gesprachspart-
ner Vorteile davon versprechen, die Hotels
und Restaurants der Trump-Gruppe aus-
zuwéhlen.

Fotos: Henry Hargreaves

Pierre Nierhaus ist Innovationsnd Veranderungsspezialist fiir die Hospitalitgdustrie und Dienstleistungsbranche. Er berat Hotels, Einzelgastrona
Systemer, Béacker, Shopping Mallsdudie Gemeinschaftsverpflegung in Bezug auf Trends, Konzepte und Strategien. Seine langjahrige Kompete
anderen als Gastronomieunternehmer, bundelt er in seinem Tatigkeitsspektrum alsEipanige Konzeptentwickler und Keynebpeaker.

EristAut or der Bestseller AReich in der Gastronomiei und Aifterrmtbnate
Hospitality-Branche bietet Pierre Nierhaus jahrlich sechs offene Trendworkshops fur Individualteilnehmer sowieeeXitirkshop fiir Unternehmet
zur Konzepterstellungiberprifung an. Die Pierre Nierhaus Consulting mit Sitz in Dreieich bei Frankfurt wurde mit dem internationalen Bere
AExcellence in Management Advi sor gerviSeeConsiltanes suigeztiennet. | nt er nati onal

Gastro Expeditionen Pierre Nierhaus 2017

Miami 12-15.10.2017
Hong Kong 2326.11.2017

Gastro Expeditionen Pierre Nierhaus 2018

London 23J 25.02.2018
New York 29.03 01.04.2018
Kopenhagen 09. 11.05.2018
Chicago 01. 04.09.2018
London 05:07.10.2018
Bangkok 06-09.11.2018

Vorschau 2019

London / New York / Las Vegas
Stockholm / Wien / Shanghai oder Singapore


http://www.nierhaus.com/




