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Wer heute Essen geht,
sucht nicht nur eine

magenfullende Sattigung — der Gast ist

anspruchsvoll. Er méchte das AuBergewdhnliche in
einem attraktiven Ambiente — einen Kurzurlaub erleben.
Ethno Food-Gastronomiekonzepte stehen hoch im Kurs.

Doch nicht jede Idee flihrt auch zum Erfolg.

thno Food ist beliebt, Ob
Eein thaildndisches Rind-

fleisch-Curry, eine spani-
sche Paella, mexikanische En-
chiladas, japanisches Sushi oder
bayrische Schweinshaxe - typi-
sche Speisen aus unterschied-
lichen Kulturkreisen holen das
Flair anderer Liander nach Hause
und wecken Urlaubserinnerun-
gen oder stimmen auf einen be-
vorstehenden Urlaub ein,

Viele Gastronomen versu-
chen, auf der ,Ethnowelle” mit
zu schwimmen, neue Gastrono-
miekonzepte sollen den Erfolg
bringen. ,Jetzt bekennt man
sich zu einem Thema und ver-
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sucht dieses auch gut zu ma-
chen”, weil Pierre Nierhaus,
erfolgreicher Gastronom, Gas-
tronomieberater und Buchautor.
Auch Bernd Ungewitter, Griin-
der der Kaimug Gastronomie
in Miinchen, weili aus eigener
Erfahrung, dass gastronomische
Betriebe friihzeitig die Trends
erkennen und diese in thr unter-
nehmerisches Konzept mit ein-
beziehen soliten. Eine gute
Marktbetrachtung sei der erste
Schritt zum Erfolg.

Richtige Positionierung
Der Gesundheitsaspekt hat
einen hohen Stellenwert in der

Erndhrung eingenommen. Die
mediterrane Kiiche - sei sie spa-
nischer, italienischer oder auch
marokkanischer Natur - erfiillt
diesen Anspruch. Sie ist be-
kommlich und =zeichnet sich
durch ihre Einfachheit aus, bei
der im Prinzip ein Produkt im
Mittelpunkt steht, das durch
Grillen oder ein paar Gewiirze
optimiert wird. ,Eine schwere
und komplizierte Kiiche hinge-
gen, wie wir sie z. B. aus der
Kklassisch-franzosischen kennen,
funktioniert nicht mehr”, ist sich
Pierre Nierhaus sicher. Einen
weiteren Trend sieht der Ex-
perte im asiatischen Bereich.

,____
Kurzurlaub auf dem Teller

Dort haben sich inzwischen viele
Gastronomiekonzepte angesie-
delt. Auch Bernd Ungewitter
gehért dazu. In seinen Betrieben
setzt er die thaildndische Stra-
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ETHNO-FOOD

Benkiiche um. Aber auch in re-
gionalen Gastronomiekonzep-
ten sieht Pierre Nierhaus durch-
aus Erfolgspotenzial. Fir ihn ist
der Begriff Ethnofood sehr weit-
lanfig: ,Wir sind [ast iberall
Auslander, auch innerhalb des
eigenen Landes.” So fallt fir ihn
ein regional aufgestelltes Res-
taurant, ob das ein bayrisches
Wirtshaus oder eine hessische
Apfelweinkneipe ist, ebenfalls
in diese Kategorie. Die Speziali-
sierung ist dabei das Auschlag-
gebende. Die Burgerbar ,Die
Kuh die lacht” in Frankfurt z. B.
sieht ihre Spezialisierung in der
Regionalitdt und kontrollierten
Herkunft. So verwendet sie fiir
die Herstellung der Burger nur
«Rindfleisch von lachenden
Kihen, Brétchen von grinsen-
den Backemn, schelmische Hiih-
ner und Gemise von lustigen
Gartnern”, wie es auf der Inter-
netseite heift.

Richtig in Szene gesetzt

. Wer es schafft, den Gast mit
seinem Gastronomiekonzept in
den Kurzurlaub zu schicken,
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zu sehen sind, Gberfordern den
Gast. Er fithlt sich in einer
schlichten Umgebung wohler,

Wer sich mit seinem Thema
richtig auseinandergesetzt hat,
kann eine authentische Atmo-
sphédre dann auch mit wenig
Geld schaffen. Oft liegt die Lo-
sung im Detail: originale Acces-
soires aus dem jeweiligen Land
helfen z. B. dabeij, ein ,echtes”
Ambiente zu schaffen. Schone
Schwarz/ WeiB-Bilder mit lan-
destypischen Motiven koénnen
eine Alternative sein,

Der Gast méchte aber auch
unterhalten werden. So ent-
scheidet neben der Einrichtung
auch die Inszenierung tber Er-
folg oder Niederlage eines Gas-

PIERRE NIERHAUS: Trendsetter und Experte

Seit Bestehen seines Consultingbtiros
1982 hat Pierre Nierhaus fast 100 Gas-
tronomiekonzepte in allen Segmenten
entwickelt und umgesetzt. Auch publi-
zistisch ist er tatig: Sein 2008 verdffent-
lichtes Buch ,Reich in der Gastronomie
- Strategien fUr die Zukunft * ist in der

| 2. Auflage erschienen. Pierre Nierhaus

| istin verschiedenen Fachkreisen des De-
m hoga aktiv, Griindungsmitglied des 2001
| gegriindeten Leaders Club Deutschland
(europdisches Forum innovativer Gastro-
nomen) sowie Mitglied der internationa-
len Beratervereinigung FCSI.

wird erfolgreich sein”, ist sich
Pierre Nierhaus sicher, Dabei
sei es egal, ob ein Italien ver-
liebter Deutscher das Restau-
rant betreibt oder ein Italiener.
Die Gaste erwarten ein Flair,
das es heifit zu erfiillen. Die
wichtigsten Erfolgsfaktoren lie-
gen dabei in der Authentizitat,
einer guten Qualitdt gespickt
mit dem nétigen Herzblut des
Gastronomen.

Der erste Eindruck entsteht
schon beim Betreten des Lokals.
,Thema verfehlt”, lautet Pierre
Nierhaus' Urteil bei Uberinsze-
nierungen, Billige Theaterkulis-
sen, wie sie in den 70er-Jahren
die Themenrestaurants be-
herrschten, sind mittlerweile
verstaubt.  Fischernetze, die
noch in vielen spanischen Res-
taurants Decken und Waénde
zieren, oder die bunte Mi-
schung aus goldenen Buddhas,
Kunststofffischen und glitzern-
den Bewegungsbildern, wie sie
hdufig in chinesischen Lokalen

tronomiekonzeptes. Bernd Un-
gewitter etwa setzt die thailan-
dische Philosophie nicht nur auf
der Speisekarte um. Wie bei
einer original thaildndischen,
offenen Garkiiche ldsst er den
Gast an der Zubereitung teilha-
ben und verschafft ihm damit
ein Erlebnis. Die meisten Ge-
richte werden unter den Augen
des Gastes d-la-Minute aus un-
terschiedlichen Rohzutaten im
Wok kurz mit unterschiedlichen
SoBen bei groBer Hitze gebra-
ten. So entstehen unzihlige
Kombinationen. Die Zuberei-
tung eines Gerichts dauert im
Schnitt aber nicht langer als
drei Minuten. Das Konzept ist
einfach und leicht zu verstehen,
Seine Erfahrungen sammelte
Bernd Ungewitter wéhrend ei-
nes zweijdhrigen Thailandauf-
enthaltes, bei dem ihm die Kul-
tur, das Essen und die Sprache
vertraut wurden.

Die Géste sind sehr verwdhnt
und die Auswahl an gastronomi-

schen Einrichtungen im Ethno-
Bereich ist sehr grof. Wer seine
Klientel  langfristig  binden
mdochte, muss auch auf dem Tel-
ler Abwechslung und Authen-
tizitdt bieten. Die typisch chine-
sische Kiche, wie sie erstmals in
den 70er-Jahren in Deutschland
aufkam, hat ausgedient. Die
Speisekarte sollte mehr als drei
Gerichte (Huhn, Rind, Schwein)
die mit finf SoBen variierbar
sind bieten, rdt der Gastrono-
mie-Experte: ,Wenn diese dann
auch noch auf einem Rechaud
vor dem Gast kocheln, hal das
absolut nichts mehr mit einer
echten, frischen chinesischen
Kiiche zu tun.”

Die Gaste erwarten zudem
eine hohe Qualitdl und Frische
der Produkte. Gewisse Adaptio-
nen sind legitim, wenn man den
Stil der Kiiche, die man umset-
zen will, verstanden hat. Die ja-
panische Nudelbar-Kette Mosch
Mosch etwa bietet auf ihrer Vor-
speisenkarte auch koreanische
Gerichte, Die Betreiber aus
Frankfurt folgen damit trotzdem
ihrer asiatischen Philosophie,
némlich eine leichte und gesun-
de Erndhrung zu bieten. ,Wer
aber eine italienische Kiiche
bieten will und seine Produkte
nach franzdsischer Manier pau-
senlos verfeinert, hat einfach
den Stil verfehll”, betont Pierre
Nierhaus.

Der Betrieb der Zukunft

Die Zeit ist zum wichtigen
Faktor geworden. Unter dem
Begriff Fast Casual hat sich eine
Gastronomieform etabliert, die
eine Symbiose aus Imbiss, ein-
fach und schnell zubereiteten
Speisen und Restaurant dar-
stellt. ,Im Tagesbereich wird die
schnelle Gastronomie immer
mehr an Bedeutung gewinnen.
Die ethnischen Restaurants wer-
den vor allem ein Abendthema
sein”, prognostiziert der Trend-
setter, Wer eine solche Kombina-
tion mit seinem Konzept anbie-
tet, werde letztendlich auf der
Gewinnerseite sein. Allerdings
sollte man sich immer die Zeit
nehmen, iiber den eigenen Tel-
lerrand zu schauen. Ein erfolgrei-
ches Gastronomiekonzept muss
den Marktbedarf decken und
auch unter wirtschaftlichen As-
pekten umsetzbar sein.
Bernadette Wagenseil
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