Kiichenplanung mit Konzept

»Der Architekt ist
der natiirliche Feind
des Gastronomen«

Das ist eine Aussage von Klaus Dieter Hibsch,
»Erfinder« der Erlebnisgastronomie und GrofBgas-
tronom. Er sagt viel Uber das zwiespiltige Verhaltnis
zu diesem Berufsstand aus. Geben Sie einem Archi-
tekt Ihr Objekt komplett in die Hand, dann brauchen
Sie eigentlich gar nicht erst zu erdffnen. Meistens
jedenfalls, Wir beschiftigen uns mit einer reizvollen
Branche — deshalb wird lhnen fast jeder angespro-
chene Architekt sagen, dass er Gastronomiespezialist
sei. Meistens hat er einen (nicht realisierten) Entwurf
flir einen frilheren Kunden vorzuweisen und natiir-
lich in seiner Studienzeit gekellnert — aber nur fir
drei Wochen.

lhr Gastronomieobjekt und Thr Hotelrestaurant
sind lhre Konzepte. Sie missen damit viele Jahre
erfolgreich sein und Geld verdienen. Der Architekt
macht sein Architekturdesign fur lhr Konzept, aber
nicht das Konzept selbst. Das machen Sie — am bes-
ten gemeinsam mit einem guten Berater Als Hotelier,
Gastronom oder Konzepte-Macher ist es lhre Auf-
gabe sicherzustellen, dass die Atmosphdre stimmt

und die Giste sich wohlfihlen. Mein Tipp: Stellen Sie
sich dazu genau vor, wie lhr Lokal am Ende aussehen
wird. So, als wire es schon fertig. Welche Stimmung
wird erzeugt? Wie fuhlen sich lhre Géste? Setzen Sie
sich im Geist auf jeden einzelnen Platz: Fihlen Sie
sich Uberall wohl? Erst wenn das der Fall ist, kann
der Architekt mit der Ausfihrung der Arbeiten be-
ginnen.

Deshalb soliten Sie bei der Wahi des Architekten
sorgfiltig vorgehen, denn es geht um viel Geld. Ein
Uberzogenes Baubudget verfolgt Sie in Ihrer Bilanz
mindestens zehn Jahre lang, Dabei ist es véllig unwe-
sentlich, ob wir von einem neuen Szene-Restaurant
in der Hauptstadt oder der Neuausrichtung eines
Hotel-Restaurants sprechen, von einer komplett
neuen Kiiche oder nur von einer zeitgemaBen An-
passung der Kichentechnik — die bitteren Konse-
quenzen sind die gleichen.

Geht es um die Kiiche eines bestehendes Betrie-
bes, helfen Ihnen kostenlos lhre eigenen Spezialisten:
lhre Mitarbeiter. Beziehen Sie sie in die Planung ein,
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lassen Sie sie die Arbeitsabldufe durchdenken und
durchspielen. Malen Sie die zukinftige Ktche auf
dem Boden auf was die GrofBlenverhiltnisse real
und erlebbar macht. Gleichzeitig haben Sie lhre Mit-
arbeiter so von Anfang an im Boot, und niemand
geht lhnen spiter mit »Verbesserungsvorschligen«
auf die Nerven, die dann nicht mehr umsetzbar sind.

Selbstverstindlich beschrankt sich die optimale
Weichenstellung nicht auf die Kiiche allein: Ist die
Theke gut geplant? Erflllt sie die Funktion im Raum?
Ist- sie sinnvoll ausgestattet und alles am rechten
Ort? So muss jede Schublade einen Sinn ergeben,
und sich jedes Gerét an der richtigen Stelle befinden.
Unnétige Handgriffe und Wege Ihrer Mitarbeiter
kosten Sie ansonsten jeden Monat Geld, und das
womdglich zehn oder |5 Jahre lang.

Keine Kompromisse
bei der Qualitit

Wenn Sie die Ausstattung der Kiiche und des
gesamten Umfelds von den Lagerrdumen bis zum
Keller planen, dann sollten Sie keine Kompromisse
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machen, was die Qualitdt bewéhrter Marken angeht.
Einwandfreie Funktion und Langlebigkeit ist bei Mar-
kenprodukten in der Regel gegeben — ebenso die
Sicherheit, dass Ersatzteile bei Bedarfverfﬁgbar sind.
Prifen Sie aber genau, was Sie wirklich ben&tigen
und bedenken Sie die Folgekosten von Anschaffun-
gen.Viele erstklassige Gerdte lassen sich nur von spe-
zialisierten Servicetechnikern mit hohen Stunden-
satzen und Pauschalen warten.

Auch oder gerade in der Kiiche gilt: Finfach blei-
ben! Alles wird komplexer, alles wird schneller: Die
Vereinfachung ist der perfekte Gegenentwurf, und
wichtiger Bestandteil des Erfolgs von ALDI und Lidl,
aber auch von Vapiano, Burger King oder Chipotle.
Und genauso hat ein Traditionsbetrieb wie das Hof-
brauhaus in Miinchen mit seinem gigantischen Um-
satz eine einfache, verldssliche Karte mit wenigen
traditionellen Produkten.

Und noch ein Rat: Zu viel Geld verfihrt. Es ver-
fUhrt dazu, das Beste, GréBte und Teuerste zu wih-
len, wobei es mitunter eine Nummer kleiner oder
ein Produkt von einem weniger bekannten Herstel-
ler auch getan hitte. Wer einen Betrieb langfristig
erfolgreich fiihren will, braucht einen fahresplan mit
allen Kosten. In wirtschaftlich schwierigen Zeiten
sollten Sie nur in sinnvolle, das heif3t unbedingt not-
wendige Dinge, investieren. Dazu gehért alles, was
mit der Aufrechterhaltung der Funktion zusammen-
hingt, sowie alfles, was dem Gast nutzt. Dies kann
zum Beispiel eine Verkaufsschulung fiir die Mitarbei-
ter sein, auf keinen Fall jedoch neue Gerite fiir die
Kiiche, wenn die aften noch in Ordnung sind.

Pierre Nierhaus, Inhaber Pierre Nierhaus
Hospitality & Change Consulting

Bei der Kiichenplanung gift: Einfach bleiben und nur in
sinnvolle — also notwendige — Dinge investieren!



