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Liebe Gastgeberinnen
und liebe Gastgeber,

der Sommer ist die Bihne der Gastronomie — voller Le-
ben, Genuss und besonderer Begegnungen. Wenn jede
Terrasse besetzt ist, jedes frisch gezapfte Bier zdhlt und
jede Geste der Gastfreundschaft zum Erlebnis wird,
zeigt sich, wie viel Herzblut in Threm Alltag steckt. Ge-
rade jetzt wollen wir an Threr Seite stehen: verlass-
lich, engagiert und partnerschaftlich - gemeinsam
mit Threm Getrankefachgrofshandel.

Denn was zdhlt, sind nicht nur Produkte und
Prozesse, sondern Menschen. In der Hochsaison
kommt es auf ein starkes Sortiment, schnelle Ab-
laufe und reibungslose Zusammenarbeit an. Dafiir
stehen wir im Grofshandel — mit Erfahrung, Einsatz
und echtem Teamgeist.

Ein Herzensprojekt ist fiir mich unsere ,Lokale Hel-
den“-Kampagne. Gemeinsam mit Threm Getrankefach-
grofshandel zeigen wir, wie Gastronomie und Grofs-
handel mehr bewegen konnen - fiir Ihre Region, Ihre
Nachbarschaft, IThr Umfeld. Mit jeder verkauften Akti-
onsflasche fliefst Unterstiitzung in soziale und gemein-
nutzige Projekte vor Ort. So wird Gastfreundschaft zum
Statement — und Ihr Betrieb zum Teil einer Bewegung,
die Uiber den Tresen hinaus wirkt.

Fragen Sie bei Threm Getrdnkefachgrofshandel nach,
wie auch Sie zum Lokalen Helden werden konnen — wir
freuen uns auf Ihre Geschichte.

Ich wiinsche Thnen eine erfolgreiche Sommersaison,
volle Terrassen und viele schéne Momente mit Ihren
Gasten!

Herzlich, Laura Mattern
Leiterin Marketing Grofshandel

EDITORIAL

LAURA MATTERN

Leiterin Marketing GroBhandel,
Team Beverage
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% FEIN UND FAIR
NACHHALTIGE FOOD-KONZEPTE

ZERO-WASTE UND LEAF-T0-ROOT
ALLES VERWENDEN, NICHTS VERSCHWENDEN

Der Zero-Waste-Gedanke in der Gastronomie geht heute weit iiber
»Karottengriin-Pesto” hinaus. Jetzt werden auch Schalen, Wurzeln und
Stiele kreativ in Szene gesetzt.

Sellerieblatter werden zu Umami-Wiirze, Radieschengriin verfeinert
griine Aioli, Lauchwurzeln werden frittiert zum knusprigen Topping.
Das Ergebnis: mehr Nachhaltigkeit, starker Storytelling-Faktor und
Uberraschungseffekt fiir Gaste.

HYPER-REGIONALITAT:
VOM ACKER AUF DEN TELLER

Regionalitat bekommt ein Update: ,Bio” reicht vielen Gasten nicht
mehr. ,Vom Bauern um die Ecke" ist das neue Qualitatsmerkmal. Gas-
tronomen konnen das nutzen — mit Tagesgerichten vom Feld, nament-
lich genannten Lieferanten oder QR-Codes zur Vorstellung des Hofes.

freepik.com | Leo Patrizi, SasinParaksa @ istockphoto.com | Food Innovation | Drinktex | Bar Convent Berlin | 145 Vodka

TRENDS UND TECHNIK

DIGITALISIERUNG UND NEUE GASTRONOMIEERLEBNISSE

. £
Tech-Tipp: Emotionale 8
MENUS MIT AUGMENTED Erlebnisgastronomie: Q
REALITY MEHR ALS NUR EIN ESSEN
Mit AR-QR-Codes wird die Speisekarte Storytelling rund um Speisen, Zutaten oder das Haus selbst E
zum Erlebnis: Gaste konnen Videos auf- macht den Restaurantbesuch unvergesslich. Highlights E
rufen, Zutaten animiert erleben oder die wie Rauch- oder Bewegungseffekte, Live-Cooking oder be- 5
Herkunft der Produkte erkunden. Ideal sondere Zutaten wie Stracciatella di Mozzarella schaffen -
fur Social Media, besonders bei Gen Z bleibende Momente, die verbinden und begeistern.
beliebt und ganz ohne groflen Aufwand
umsetzbar.
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WO TRENDS ENTSTEHEN
FESTIVALS UND MESSEN 2025

FOOD

CAMP . SR CONVENT BERLIN

15. - 19.09.2025, MUNCHEN
OVATION  DRINKTEGC

6.-8.10.2025, BERLIN

Weltleitmesse fir die Getranke- BAR QNVENT

und Liquid-Food-Industrie. Hier
gibt's alles zu Abfiillung, Verpa- BERLEN
ckung und zukunftsfahi-

Ein Tag voller Networking, Impulse
und Zukunftsthemen: Das Food In-
novation Camp bringt Newcomer
und Profis der nachhaltigen Food-
Szene zusammen. ldeal fir alle,
die sich fiir Gastro-Trends, nach-
haltige Konzepte und Innovationen
begeistern.

foodinnovationcamp.de

ger Produktion.
drinktec.com

Hotspot der internationalen Bar-
und Mixology-Szene. Mit neuen
Produkten, Tastings, Work-
shops und echten Netzwerk-
Momenten.
barconvent.com

Advertorial

DER STAR AN DER B

145 Vodka wird aus 100% Bio-Roggen hergesi

und funffach filtriert. Mit einem Alkoholgehalt VoRss

40% und seinem sanften Geschmack eignet er

sich perfekt fur puren Genuss oder als Basis fur \ :

raffinierte Cocktails. Die schlanke Flasche wurde T
speziell fir Barkeeper entwickelt und bietet einen

sicheren Griff. Mit 145 Vodka bieten Sie Ihren

Gasten nicht nur ein besonderes Geschmacks-

erlebnis, sondern auch eine einzigartige Story.

Die Idee zu 145 Vodka wurde wéhrend der Pande- 145
mie am 14.5.2021 geboren. Die drei Zahlen (ge- ‘ ‘ ;
sprochen One Four Five) stehen symbolisch fiir )l Zi’*/’/ﬂ
das innovative Stapelkonzept der Flaschen, be- n |
ziehen sich auf die erste historische Erwahnung
des Wortes ,Vodka" im Jahr 1405 und ermogli-
chen eine einfache Bestellung per Handzeichen.

Ein Jahr spater wurde der milde Bio-Vodka auf
der ProWein 2022 vorgestellt. Seitdem wurde
das Produkt zweimal mit dem Goldenen DLG-
Preis pramiert, mit dem Red Dot Design Award
2023 geehrt, von der KaDeWe Group gelistet, in
exklusiven Restaurants aufgenommen und mit
dem German Brand Award 2024 ausgezeichnet.

Bringen Sie mit 145 Vodka ein auBergewohnli-
ches Produkt und eine faszinierende Geschichte
in Ihre Bar. Bestellen Sie jetzt — und beeindru-
cken Sie |hre Gaste!

ge[man,

\ rad
] A awar
', S

145VODKA.COM/DE E_-.- ; 57 a0 winner 2023 prinnes
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ZAPPES

BIER AUS KOLN

ZAPPES ist die unabhangige Braumarke aus Koln mit
Start-up-Spirit und Haltung. Aus einem studentischen Ne-
benprojekt entstanden, ist ZAPPES heute eine der span-
nendsten Biermarken des Rheinlands — verwurzelt in der
lokalen Community, aber gemacht fiir den urbanen Zeit-
geist. Ob naturtriibes Pils, modernes Helles oder leckere
alkoholfreie Alternative: Bei ZAPPES trifft Brauhandwerk
auf Haltung, Qualitat auf klare Kante. Auch deshalb ist
der jungen Braumarke die Bio-Zertifizierung ihrer Pils-
Produkte so wichtig. Gebraut wird mit hochwertigen Roh-
stoffen, in kleinen Chargen und mit einem klaren Ziel: Bier
erlebbar machen - sozial, lokal und nachhaltig.

Zappes Hell — das erste Helle aus Koln!

Helle Freude gibt’s aktuell im Rheinland! Mit Zappes
Hell kombiniert die junge Kolner Braumarke den be-
liebten bayerischen Bierstil mit dem echten kolschen
Lebensjefohl. Das erste filtrierte Bier der Marke wird au-
genzwinkernd die ,Kolner Erhellung” genannt — es ist das
erste Helle, das tatsachlich in Koln gebraut wird.

Der moderne Bierstil trifft dabei auf echtes Brauhandwerk
- und wird in kleinen Chargen mit viel Liebe und hoch-
wertigen Zutaten hergestellt. Das Ergebnis ist ein leich-
tes, siiffiges Helles mit sanfter Hopfennote und ist selbst-
verstandlich untergéarig gebraut. Gemacht fiir entspannte
Nachmittage, gesellige Runden und laue Sommeraben-
de. — Bier aus Koln** Von der WG-Idee zur Kultmarke:
ZAPPES steht fiir unabhangiges Brauhandwerk mit Start-
up-Spirit und Bio-Zertifizierung. Klassiker wie das natur-
triibe Pils treffen auf moderne Sorten wie das neue Zap- ool

pes Hell — das erste filtrierte Helle, das tatsachlich in Koln S
gebraut wird. Urban, lokal und mit Haltung.

Mehr Infos: zappes.koeln
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OHREN AUF
PODCAST-TIPPS

Nein, dieser Podcast dreht sich nicht um die gefiihlt 800
Gins, die es hierzulande gibt. Vielmehr geht es um jene
entspannte Situation, wie sie eben nur an der Bar ent-
steht, vielleicht bei einem Glas Gin and Tonic, die Zeit
und Raum fiir gute Gespréache gibt. Host Daniel Fiirg be-
grifitin seinem Podcast, der es mittlerweile auf iiber 140
Folgen bringt, Personlichkeiten aus der gesamten Gesell-
schaft — aus Politik, Kunst und Kultur, Coaches, Lebens-
kiinstler und nicht zuletzt spannende Menschen aus der
Gastronomie.

Zum Beispiel den Miinchner Barpionier Bill Deck und

seinen Sohn David, Stefan Weber aus der legendéren ,Victoria Bar“ in Berlin, Feinkostkonig Michael Kéafer oder Ster-
nekoch Jan Hartwig. Mit seiner breiten Mischung an Gésten und gleichzeitigen Liebe fiir Gastro-Menschen ist ,,Gin
And Talk® ein echtes Unikum in der grof3en Podcast-Landschaft. Eine Hor-Empfehlung fiir alle, die sowohl branchen-
interne Einblicke schétzen als auch den Blick tiber den Teller- beziehungsweise Glasrand.

ginandtalk.de Ein Podcast wie ein Barbesuch: Host Daniel Flirg spricht mit Personlichkeiten aus Gastronomie, Politik,

Bilder: Zappes | Gin and Talk | Kloster Andechs/Nila Thiel

Kultur und Gesellschaft — darunter Bill und David Deck, Michael Kafer oder Sternekoch Jan Hartwig.
Ehrlich, unterhaltsam und voller Gastro-Liebe.

INTERVIEW

ANDECHS: ABT JOHANNES ECKERT

Herr Abt, das Kloster Andechs steht fiir
jahrhundertealte Gastfreundschaft -
wie gelingt es, diese Tradition in die
Gegenwart zu tragen?

,Einfach, indem wir Gastfreundschaft
leben. Gastfreundschaft gehort fiir uns
Benediktiner zu unserem klosterlichen
Leben dazu. Gerade nach Andechs, dem
altesten Wallfahrtsort Bayerns kommen
viele Wallfahrer mit ihren Anliegen so-
wie Ausfliigler und Besucher mit ihren
Erwartungen. In jedem von ihnen — so
erinnert uns die Benedikisregel — kon-
nen wir Gott begegnen. So gesehen ist
jeder Mensch kostbar. Unsere Besucher
sind Gaste, denen wir gastfreundlich be-
gegnen wollen.”

Sie sind nicht nur geistlicher Leiter,
sondern auch oberster Verantwortli-
cher fiir eine grofie Wirtschaft — was
ist aus Ihrer Sicht heute gute Fithrung?

,Gute Fiihrung zeichnet sich durch drei
Dinge aus, die alle mit einer bestimm-
ten Haltung des ,Hérens“ zu tun haben:
(1) Horen nach innen: Menschen in Fiih-
rungsverantwortung reservieren sich
Zeiten flir personliche Reflexion und
Standortbestimmung des Unterneh-
mens. Und sie schaffen Strukturen, dass
diesauchden Mitarbeitenden mdglichist.
(2) Horen im Dialog: Durch wechsel-
seitiges Aufeinander-Héren entwickeln
wir miteinander (Mitarbeitende und Fiih-
rungskrafte) Ziele und MaBnahmen, die
das Unternehmen wirklich voranbringen.
(3) Tun als Folge des Hérens: Gute Fiih-
rung ermdglicht Taten aufgrund des
Gehérten und die Uberpriifung, ob das
verabredete Ziel erreicht wurde.*

Viele Gastgeber suchen derzeit Orien-
tierung: Was geben Sie der Individual-
gastronomie mit auf den Weg?

»Fur Gastgeber wie uns sind die Zeiten

nicht einfach. Darliber wird viel gespro-
chen. Zu Recht. Aber wir haben groBe
Chancen. Trotz aller schwieriger Rah-
menbedingungen gilt es jede Gelegen-
heit zu nutzen, dass Besucher sich als
Gaste im umfassenden Sinne erleben.
So einfach das klingt: Schenken Sie das
Wertvollste - Zeit und Aufmerksamkeit.“

Vielen Dank!

gastivo Magaziu
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Advertorial

SODA
LIBRE

SODA LIBRE bringt Abwechslung
ins Glas — pur als Limonade oder
als Filler in Longdrinks, Aperitifs
und alkoholfreien Kreationen. Alle
vier Sorten sind inspiriert von Klas-
sikern der Barszene und mixbar
mit nahezu allen Spirituosen und
Schaumweinen sowie auch pur
eine Erfrischung.

Ob krautig-herb (THE BASIL),
fruchtig-sauerlich (THE RASPBER-
RY), exotisch-vanillig (THE PASS-
IONFRUIT) oder herb-fruchtig (THE
GRAPEFRUIT) - jede Sorte Uber-
zeugt auf ihre Art mit einem natur-
lichen Geschmack, erfrischender
Kohlensaure und einem perfekten
Zusammenspiel von SiBe und
Séaure.

Neu im Sortiment: THE GRAPE-
FRUIT mit Pink Grapefruit, Limette,
Agavendicksaft und einem Hauch
Meersalz. Erfrischend, spritzig, mit
30 % weniger Zucker* — ideal zum
Mixen, z. B. als THE GRAPEFRUIT
Spritz mit Prosecco oder als Tequi-
la-Variante auf Eis.

gastivo Magazi

SODA LIBRE steht flr kreati-
ve Freiheit und unkomplizier-
ten Genuss - ob in der Bar,
im Restaurant oder zum ent-
spannten Feierabend.

*als ein durchschnittliches gesuBtes
und nicht kalorienreduziertes Erfri-
schungsgetrank

sodalibre.de

Bilder: Soda Libre/Schwarze und Schlichte
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Neues aus Aer Bar-llelt
LISTENING BARS — MUSIKGENUSS IM FOKUS

,Ein neuer Trend aus der Welt der Bar-
kultur zieht auch hierzulande Kreise:
Listening Bars. Inspiriert von den japa-
nischen Jazz-Kissas der 1950er-Jah-
re, stehen hier nicht Drinks oder laute
Gesprdche im Mittelpunkt — sondern
die Musik. In akustisch optimierten
Raumen, ausgestattet mit High-End-Hi-
Fi-Systemen, wird Musik nicht nur ab-
gespielt, sondern regelrecht zelebriert.
Unkompress in Berlin-Kreuzberg steht

exemplarisch flir das neue Bar-Konzept.
Die Bar verbindet sorgféltig kuratierte
Musik mit einem Fokus auf Raumakus-
tik und einem hochwertigen Soundsys-
tem. Vinylplatten stehen im Zentrum
des Abends — gespielt wird bewusst,
gehort wird aufmerksam. Die Migas
Listening Bar im Berliner Reuterkiez
verfolgt ein dhnliches Konzept. Dort
sorgt ein spezialisiertes Soundsystem
mit prédziser Raumakustik dafiir, dass

INSPIRATION
SAISONALE

SPEZIALITATEN

Soweertrend

Gesunde Erfrischung mit Tradition: Fermentierte Shrubs er-
leben ein Comeback. Die Essig-basierten Sirupe sind lange
haltbar, leicht selbst herzustellen und iberzeugen gesund-
heitshewusste Gaste. Ob als Himbeer-Balsamico mit Sprudel
und Minze oder als Basis fiir alkoholfreie Cocktails — die per-
fekten Sommerbegleiter mit Story.

jeder Track zum Erlebnis wird. Doch
nicht nur Berlin macht’s vor: Listen-
ing Bars finden sich inzwischen auch
in Stadten wie Leipzig, Hamburg und
Miinchen. Sie bieten Gastronomen eine
spannende Perspektive — etwa als After-
Dinner-Lounge oder als Nischenkonzept
fiir audiophile Zielgruppen. Wer seinen
Gasten eine neue Art des Ausgehens
bieten will, findet hier Inspiration fernab
vom Mainstream.
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O-SHOTS

GAST

DIE GASTIVO-AUSZEICHNUNG FUR
BEMERKENSWERTE GASTRO

Mit der Vorstellung als Gastro-
Shot zeichnen wir in jeder Aus-
gabe Gastronomiebetreiberin-
nen und -betreiber fir deren
besonderes Engagement aus.

Gastro-Shot wie der Shot? Ja-und
dazu komprimiert auf das We-
sentliche. Das bedeutet geballte
Gastro-Leistung, stark und wir-
kungsvolll Wir berichten tber
erfolgreiche Gastro-Konzepte
und bieten damit wirkungsvolle
Inspirationsquellen.

Gastronomie ist weit mehr als
die Summe aus Speisen und
Getranken, sie lebt von Men-
schen mit Ideen, von Orten mit
Charakter und Konzepten, die
uberraschen. In dieser Ausgabe
werfen wir einen Blick auf zwei
auflergewoOhnliche Betriebe, die
genau das verkorpern: In einem
alten Kesselhaus der Hamburger

gastivo Magaziu

Oetker-Marzipanfabrik vereint
das Drilling Café, Bar und Des-
tille unter einem Dach und steht
fur ein urbanes, zukunftsorien-
tiertes Gastronomiekonzept mit
eigener Spirituosenproduktion.

Ganz anders, aber nicht weniger
besonders: die Wassermiihle
Wardenburg, idyllisch gelegen
zwischen Wasserldufen und
Wiesen, die sich als vielseitige
Genuss- und Eventlocation etab-
liert hat. Hier bringt Lisa Olliges
frischen Wind und neue Ideen
in ein Haus voller Geschichte
und schafft einen Ort, an dem
sich Stammgiste und Neuent-
decker gleichermafien willkom-
men fihlen.

Zwei Orte, zwei Personlichkei-
ten, ein gemeinsames Ziel: gas-
tronomische Qualitdt mit Herz
und Handschrift.

Wie erwirbt man fiir seinen
Betrieb die Auszeichnung
Gastro-Shot?

Gastivo hat das Ohr ganz nah
am Markt. Gastivo-Kundinnen
und -Kunden fallen uns auf und
inspirieren zugleich. Wir lieben
zudem den Gedanken, unseren
Lesern spannende und faszi-
nierende Gastronomiebetriebe
vorzustellen.

Daher freuen wir uns auf Vor-
schlage bezlglich interessan-
ter gastronomischer Projekte.
Selbstverstandlich lasst sich
hierbei auch das eigene Unter-
nehmen ins Spiel bringen.

So oder so: Wir sind gespannt
auf die Vorschlage unserer Le-
ser! Am liebsten per Mail an:
magazin@gastivo.de



Bilder: Gastivo Magazin | Wassermiihle Wardenburg

WARDENBURG

Vielseitigkeit mitten im Grinen
Eingebettet in die idyllische Natur
Wardenburgs, umgeben von Was-
serldufen und griiner Ruhe, liegt
ein ganz besonderer Ort fiir Genie-
fSer und Feierfreudige: die Wasser-
miithle Wardenburg. Das Restau-
rant und Eventlocation in der gleich-
namigen Wassermiihle hat sich zu
einer festen Grofse in der regionalen
Gastronomieszene entwickelt.

Die idyllisch gelegene Miihle be-
geistert Besucher nicht nur durch
ihre einzigartige Lage an Wasser-
laufen und inmitten griiner Natur,
sondern auch durch ihre vielseiti-
gen Raumlichkeiten: Im Restaurant
finden bis zu 80 Géste Platz, der
gemiitliche Speicher bietet Raum
fiir 50 Personen, ideal fiir kleinere
Feiern oder Tagungen. Fur grofiere
Veranstaltungen steht die rustikale
Festscheune mit 140 Sitzplatzen zur
Verfiigung, die mit ihrem charman-
ten Ambiente Hochzeiten, Geburts-
tage oder Firmenfeiern zum unver-
gesslichen Erlebnis macht. ,Unsere

66

( Vielseitig, fiir jedermann! )
ee

Géaste lieben die Wohlfiihl-Atmo-
sphére und die Lage mitten im Gru-
nen“, erzahlt Lisa Olliges, die den
Betrieb seit Anfang 2025 leitet. Trotz

gastivo.de
GASTRO-

ihres noch jungen Alters bringt Lisa
Olliges mit 28 Jahren bereits umfas-
sende Erfahrung in leitenden Posi-
tionen mit. In Wardenburg setzt sie
auf ein eingespieltes Team von 15
engagierten Mitarbeitenden, mit
denen sie gemeinsam frische Ideen
umsetzt und den einzigartigen Cha-
rakter des Hauses weiterentwickelt.

Ein Ort fiir alle Anlasse

Die Wassermiihle Wardenburg hat
sich in der Region als Ort fiir beson-
dere Anlésse etabliert — vom gemtit-
lichen Familienessen tiber den 80.
Geburtstag oder Hochzeiten bis hin
zu Business-Tagungen. ,Die Viel-
seitigkeit unseres Hauses ist unser
grofstes Plus“, sagt Olliges. Und das
zeigt sich auch im Géstemix: Treue
Stammgéste aus der Region treffen
hier auf Touristen, die besonders im
Sommer die Ruhe und Qualitat des
Hauses schatzen.

Bei den wochentlichen Getrdnke-
bestellungen setzt Lisa Olliges auf
Gastivo und ist begeistert vom un-
komplizierten Handling: ,Beson-

ders praktisch sind die gemerkten
Artikel. So lassen sich Bestellungen
schnell und unkompliziert erledi-
gen.“ Ein echter Mehrwert fiir die
tagliche Organisation - und ein
Grund mehr, warum die Wasser-
miuhle Wardenburg stets bestens
aufgestellt ist.

FAKTEN

v' Restaurant und Eventlocation
\_( Anzahl Mitarbeitende: 15
Offnungszeiten:

Mittwoch bis Freitag 17.00 — 21.00 Uhr

Samstag: 10.00 - 22.00 Uhr
Sonntag: 10.00 - 17.00 Uhr

Wassermiihle Wardenburg
Wassermiihlenweg 14
26203 Wardenburg

Webseite: wassermuehle-wardenburg.de
Instagram: @wassermuehlewardenburg




Drei Konzepte unter einem Dach
Im ehemaligen Kesselhaus der
Oetker-Marzipanfabrik im Ham-
burger Stadtteil Bahrenfeld be-
findet sich das Drilling - ein Ort,
der Café, Bar und Destille vereint.
Ein gastronomisches Konzept,
das in dieser Form einzigartig in
Europa ist.

Der kreative Kopf hinter der
Idee? Thorsten Frerichs (41). Seit
mehr als acht Jahren betreibt er

gastivo.de
GASTRO-
SHOT
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nun schon erfolgreich das Dril-
ling. Seinen Weg in die Gastrono-
mie fand er jedoch eher zuféallig.
Als ausgebildeter Kaufmann mit
einem Master in BWL zog es ihn
zundchst in die Finanzwelt nach
Hamburg. Dort erdffnete er be-
reits 2014 die clockers Bar und
wagte damit den Sprung in die
Gastronomie. Was als einstiges
Nebenprojekt begann, wurde
schnell zur Berufung. Mit dem
Drilling, das 2018 seine Tiiren 0ff-

\

nete, setzte Frerichs seine Vision
fort: ein Ort, an dem Kaffee, Cock-
tails und feine Brdnde nicht nur
serviert, sondern gelebt werden.
Mittlerweile versammelt Torsten
Frerichs ein 15-kopfiges Team um
sich — darunter Baristas, Koche,
Barkeeper und Destillateure, die
eng zusammenarbeiten. ,Gera-
de diese bunte Mischung macht
unser Team so besonders®, sagt
Frerichs. ,Hier lernt jeder von je-
dem. Unsere Baristas und Kéche
bringen sich aktiv in den Destil-
lationsprozess ein und liefern im-
mer wieder neue Impulse. So ist
zum Beispiel sogar schon einmal
eine Tomatensuppe in der Destil-
le gelandet!“

Montags bis freitags offnet das
Café bereits um 8.30 Uhr, ab dem
Nachmittag verwandelt es sich
dann in eine Bar. Die Location
beeindruckt mit hohen Decken,
viel Holz und einer durchdachten
Einrichtung - vieles davon in Zu-
sammenarbeit mit einem schwe-
dischen Designer selbst designt.
Tische und Stihle sind handge-
fertigt und verleihen dem Ort
eine gediegene, fast schon wohn-
liche Atmosphére.



Bilder: Drilling Hamburg, Malte Dibbern
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Whiskey und Rum
made in Hamburg.

Die Géaste — viele davon Nachbarn
und Stammkunden - schéitzen
das besondere Ambiente und das
stimmige Gesamtkonzept.

Das Herzstiick des Drilling ist die
Destille — als einzige Verschluss-
brennerei Hamburgs darf hier le-
gal Whiskey und Rum hergestellt
werden. Anfangs noch regional,
werden die Brande mittlerweile
auch deutschlandweit vertrieben.
»2Damit sind wir die Einzigen, die
Whiskey und Rum made in Ham-
burg produzieren und auch ver-
kaufen“, erzihlt er stolz.

Frerichs verbindet mit der Des-
tillation zudem ein grofies Nach-
haltigkeitsthema mit dem Ziel,
in naher Zukunft alle alkoholi-
schen Getrdnke selbst herstellen
zu konnen. ,Wir miissen dann
keinen Tequila mehr aus Mexiko
importieren, sondern konnen die
Agave hier vor Ort selbst destillie-
ren“, erklart er. ,Das spart nicht
nur Transportkosten, sondern
hilft gleichzeitig auch der Region
und der Umwelt.*

ee

Mit Gastivo hat Frerichs schon
einige Beruihrungspunkte gehabt.
Im letzten Oktober war das Dril-
ling Ausrichtungsort fir die zwei-
te Gastro Night by Gastivo. Aber
auch im Arbeitsalltag kommt die
Plattform regelméfiig zum Ein-
satz. ,,Wir nutzen die Gastivo-App
sowohl auf dem iPhone als auch
auf dem iPad - vor allem unsere
Bereichsleiter arbeiten damit tag-
lich“, erklart Thorsten Frerichs.
Besonders die integrierten Funk-
tionen fur Einkaufs- und Bestell-
listen sind fir das Team im Dril-
ling ein echter Gewinn.

,Friher wurden solche Listen oft
handschriftlich auf Zetteln ge-
fuhrt. Durch die digitale Losung
ist das deutlich einfacher und
strukturierter geworden“, so Fre-
richs. ,Die App sorgt nicht nur
fiir mehr Ubersicht im Bestellpro-
zess, sondern verbessert auch die
Kommunikation innerhalb des
Teams. Es ist einfach ein prakti-
scher Workaround, der uns im
hektischen Gastro-Alltag enorm
entlastet.”

GASTRO-SHOTS

Franghreteamnin

I-‘réinzchﬁgn 6

FAKTEN

Café, Bar und Destille
Offnungszeiten:

Café: Mo - Fr 8.30 — 17.00 Uhr,
Sa 10.00 — 17.00 Uhr

Lunch: Mo - Fr 12.00 — 14.00 Uhr
Bar: Di-Saab 17.00 Uhr
Mitarbeitende: 15

DRILLING

Marzipanfabrik

Haus 4 | beim Schornstein
Friesenweg 4

22763 Hamburg

Webseite: drilling.hamburg
Instagram: @drillinghamburg




FOOD & BEVERAGE

Leise statt laut: Leichte Drinks
sind schwer im Kommen - und bringen
den Sommer in die Gastronomie

6 gastivo Magaziu



Bild: Giuseppe Lombardo @ istockphoto.com

ie Temperaturen steigen — und
im Glas wird es wieder cooler.
Mit einem erfrischenden Getriank
starten viele Menschen nach der
Arbeit vor allem in der warmen
Jahreszeit gerne in den Feier-
abend. Das Bediirfnis nach einem
After-Work-Drink bleibt, doch der
Trend dndert sich: Es geht vom
traditionellen Feierabendbier hin
zu leichten Aperitifs mit Attitude.
Das ist die Mdéglichkeit fiir gastro-
nomische Betriebe, neue innova-
tive Konzepte auszuprobieren -
und auf die Soft Power-Bewegung
zZu reagieren.

Die neue After-Work-Kultur:
Konsumverhalten im Wandel

12,2 Liter Alkohol pro Kopf und
Jahr: Laut der DGE (Deutsche Ge-
sellschaft fiir Erndhrung) zahlt
Deutschland zu den konsum-
starksten Nationen weltweit. Da-
runter auch: der beliebte Feier-
abend-Drink. Doch es kommen
Verdnderungen auf die Gastro-
nomie zu. Denn die Arbeitskrafte
von morgen greifen immer haufi-
ger zu Low ABV (Alcohol by Volu-
me) -Getrdnken oder alkoholfrei-
en Alternativen — allen voran die
Gen Z. Eine Tendenz, wenn nicht
sogar eine neue Ara, die mit Un-
derstatement vorangeht. Hinter
der aber ungeahntes Potenzial fur
sommerliche Gastro-Getrankeva-
riationen steckt.

Ritual statt Rausch? Mindful
Drinking trifft den Zeitgeist

Leicht soll es sein, wenig Um-
drehungen - aber mit héchstem
Genuss: Die Beliebtheit von Ge-
trankevariationen mit wenig oder

gar keinem Alkohol steigt. Denn
das Gefiihl von After-Work, ,,sich
etwas Gutes tun“, der Ubergang
vom Tag in den Abend wird ze-
lebriert. Nicht selten geht es da-
her vor allem im Sommer nach
einem langen Arbeitstag in eine
nahegelegene Outdoor-Location.
Und hier wird nicht der grofie
Rausch gesucht: Miudigkeit am
nachsten Arbeitstag? Ein No-Go.
Vielmehr geht es um das Zusam-
menkommen, den gemeinsamen
Austausch, begleitet von einem
kiihlen, geselligen Drink bei Son-
nenuntergang — die Happy Hour
wird immer mehr zur Social Hour.
Und zu einem Ritual, das nicht
nur den Tag entspannt ausklingen
lasst, sondern auch zur Pflege so-
zialer Kontakte beitrégt.

Der leichte Schluck: Sommer,
Sonne, Sunset Sips

Die aromatischen Kompositio-
nen sind leicht — aber keinesfalls
belanglos: Denn Mixen mit Mafs
bedeutet nicht den Verzicht auf
Geschmacksvielfalt. Neben einer
ansprechenden Inszenierung sind
es namlich vor allem die feinen
Aromen der leichten Sommer-
drinks, mit denen Gastronomen
auch bei einer neuen Zielgruppe
punkten konnen: mit lukrativen
Signature-Drinks statt schnellen
Shots. Den Anfang macht dabei
meist eine leicht alkoholische
Basis wie Prosecco oder Wein.
Abgerundet mit hochwertigen
Fillern oder Sirups bieten die er-
frischenden Getridnke Spielraum
fir den neuen Feierabend-Kult.
Spannende  Geschmacks-Nuan-
cen und Wendungen lassen sich
mit Zitrus-Extrakten oder Bitter-
stoffen erzeugen. Den letzten
Feinschliff? Bringt eine stilvolle
Garnitur: Krauter, Zesten, Beeren
oder auch essbare Bluten geben
dem Getrdnk einen besonders fei-
nen Charakter — und werden zum
Blickfang auf Tisch und Tresen.

gastivo Magaziu
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Der neue Feierabend ist
stylisch und smart

Und wo sorgfdltig kuratierte
Signature-Drinks zur Visiten-
karte von Bars und Restaurants
werden, steht auch der Getran-
kemarkt mit neuen, leicht al-
koholischen oder alkoholfreien
Produkten in den Startlochern
fur das After Work-Event. Hier
finden sich zahlreiche Herstel-
ler, die am Low ABV-Erlebnis an-
kniipfen: So ist der Lillet White
Peach als ready to drink bereits
fertig gemixt und bringt mit
einem fruchtig floralen Aroma
eine sommerlich leichte Brise ins
Glas. Und auch alkoholfrei gibt
es ein Update: Die Rotkdppchen
Secconade kommt ganz ohne
Umdrehungen aus und sorgt mit
den Geschmacksrichtungen Pink
Grapefruit und Zitrone fir sprit-
zigen Genuss.

Isotonisch und mineralisch:
alkoholfreie Biere auf dem
Vormarsch

Auch das altbekannte Feier-

abendbier erfahrt einen Wandel
auf dem Markt: Zwar bleibt die

gastivo Magaziu

malzige Erfrischung nach wie vor
ein Klassiker auf den Getrdnke-
karten, vermehrt gesellen sich
aber auch alkoholfreie Varianten
dazu. “Eine Erfolgsgeschichte”, so
beschreibt der Deutsche Brauer
Bund e.V. die Entwicklung des al-
koholfreien Bieres: Allein die Pro-
duktionsmenge von alkoholfrei-
em Bier und Biermischgetrdnken
habe sich in den vergangenen 20
Jahren mehr als verdoppelt. In
Zahlen: Im Jahr 2024 lag die Pro-
duktionsmenge bei rund 700 Mil-
lionen Litern — und schraubt die-
se Getrdnkekategorie im Handel
auf 9 Prozent hoch.

Neuer Raum fiir innovative
Genussformate

Die Richtung ist eindeutig. Low
ABV ist langst kein Nischenthe-
ma mehr, vor allem nicht, wenn
es um einen gemitlichen Feier-
abend-Drink geht. Denn konsu-
miert wird zwar nicht weniger
— aber anders. Fir Gastronomen
heifst das: Spannende Konzepte
im Bereich der Light-Drinks so-
wie alkoholfreie Bier-Variatio-
nen haben jetzt die Chance, ih-
ren Platz auf der Getrdnkekarte
zu manifestieren.

Text: Viktoria Lind

@ istockphoto.com

ewApart

Bilder: GMVozd, PixelsEffect, Vi



Nicht nur Low ABV-Drinks bereichern mehr und mehr das
After Work-Angebot, sondern auch der Klassiker Feierabend-
bier wird in alkoholfreien Varianten immer gefragter.
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dition und Spitzenktiche:
shmer und Buchautor
mann im Gesprach

Zwische
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Im Alter von 24 Jahren Gbernahm
er das familieneigene ,Herrmanns
Posthotel“ mit zwei Restaurants

lexander Herrmann hat eine
arbeitsreiche Woche hinter sich:
Montag friih ging es nach Diissel-
dorf zur ProWein, Dienstag stand
eine Radioaufzeichnung in Miin-
chen an, gefolgt von einem Ter-
min bei Sat.1. Am Mittwoch gab er
einen Workshop, am Donnerstag
war er in Wiesbaden als Speaker
zum Thema Fiihrung gebucht.
Freitag fiihrte ihn sein Weg nach
Koln zur lit.Cologne - Interviews
fiihren, Autogramme schreiben,
Biicher signieren, ein Auftritt auf
der Bithne. Am Samstag ging es zu
einem Event nach Niirnberg und
dann zuriick nach Wirsberg, wo
am Abend Journalisten zu Gast
waren. Der Sonntag war nicht
minder turbulent: gemeinsam mit
den beiden Spitzenkochen And-
reas Caminada und Marco Mil-
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ler stand das 6-Hands-Dinner im
AURA an, dem Restaurant seines
Posthotels. Trotz dieses prall ge-
filllten Programms wirkt Alexan-
der Herrmann erstaunlich gelas-
sen, als wir ihn in seinem Biiro in
Wirsberg antreffen.

Gastivo Magazin: Alexander, er-
innerst du dich an den Moment,
in dem du wusstest: ,Ich werde
Koch“?

Alexander Herrmann: Ja, da war
ich etwa sieben Jahre alt. Bis zu
diesem Tag wollte ich Tierarzt wer-
den. Unser Jagdhund war krank
und ich habe ihn eingecremt mit
Eukalyptussalbe, da ich dachte, das
hilft bei Schnupfen. Der Hund ist
dann wegen der Ddmpfe durch die
Wohnung gesprungen. Die Salbe
musste letztlich in der Badewanne
abgewaschen werden. Mein Vater
sagte: Du bist beim Schnitzelpanie-
ren besser als im Tiere verarzten.

Du bist in einer Gastronomen-
familie aufgewachsen - war der
Beruf fiir dich eine bewusste Ent-
scheidung oder eher eine natiir-
liche Entwicklung?

Ich habe das nie in Frage gestellt,
aber wurde auch nie gezwungen.
Ich hatte viele schéne Momente
bei uns im Hotel. Ich habe immer
mitgeholfen, wurde sehr ange-
nommen, hatte Erfolgserlebnisse
und soziale Warme im Familien-
betrieb. Es ist schon, sowas zu
erfahren. Es gibt von Anfang an
eine Richtung im Leben.

Gibt es ein Gericht aus deiner
Kindheit, das dich besonders
gepragt hat?

Ja, Wiener Schnitzel mit Kartof-
felkl6fen und Entensofle. Das
waren meine beiden Leibspeisen
und ich kam dann irgendwann
als Kind auf den Gedanken, die-
se beiden Dinge zu kombinieren.
Ich hoffe, dass das hier niemand
aus Osterreich liest, sonst bekom-
me ich da noch eine Einreisesper-
re. (lacht) Aber dieses Kindheits-
essen hat mich gepragt, weil es
mich sehr gliicklich gemacht hat.

Welche Philosophie steckt hin-
ter deiner Kiiche?

Schon immer, seit ich vor 30 Jah-
ren hier in Wirsberg eingestiegen
bin, war fir mich klar, dass Regi-
onalitdt meine grofste Chance ist,
mich vom gesamten deutschen,
aber auch internationalen Markt
abzugrenzen und ein Alleinstel-
lungsmerkmal zu haben. Denn
jede Region hat besondere Ge-
schméacker und das ist der grofse
Vorteil. Was in den letzten Jahren
hinzugekommen ist, ist die Tat-
sache, dass wir vermehrt mit sai-
sonalen Lebensmitteln arbeiten.
Das mag wie eine Floskel klin-
gen, aber gerade hier in unserem
2-Sterne-Restaurant AURA setzen
wir das in einer Art und Weise
um, wie es europaweit fast ein-
malig ist. Dafiir braucht es nattr-
lich auch Lagerflache. 300 bis 400
Quadratmeter sind auf dem Land
eher finanzierbar als in der Stadt.

Bilder: Nils Hasenau



Du bist gebiirtiger Franke. Wie
beeinflusst die Liebe zu deiner Wenn ein Gericht im Einklang zur
Heimat deine Kochweise? ) ] .

Stimmung ist, dann ist es perfekt.
Wirsberg liegt zwischen Bayreuth
und Kulmbach - in Oberfranken
also ein Hotspot. Aus Bayreuth
kommt Karl-Theodor zu Gutten-
berg, hier sind die Richard Wagner
Festspiele vor der Tur, aus Kulm-
bach kommt Thomas Gottschalk.
Dementsprechend ist das eine
frankische Bastion und diese Fah-
ne halte ich hoch. Und logischer-
weise spiegelt sich die Liebe zur
Region auch in der Einmaligkeit
unserer Gerichte wider.

Alexander Herrmann

Wie hast du den Sprung von
Koch zu TV-Personlichkeit und
Unternehmer erlebt?

Das war ein Prozess, der drei Jahr-
zehnte gedauert hat. Um es mal in
einem Satz zusammenzufassen:
Die letzten 30 Jahre waren wie
eine Achterbahnfahrt der Moéglich-
keiten, der Herausforderungen,
der Erfolge und Niederlagen.

Welcher Moment in deiner Kar-
riere war fiir dich der grofdte
Meilenstein?

ALEXANDER HERRMANN

Renommierter Sternekoch, Gastronom, TV-Koch und Autor aus Fran-
ken. Er wurde am 7. Juni 1971 in Kulmbach geboren. Im Alter von neun
Jahren verlor er beide Eltern bei einem tragischen Autounfall und wuchs
seitdem bei seiner Familie — Oma, Opa, Onkel und Tante — im Hotel
auf. Spater Gibernahm er das familieneigene ,Herrmanns Posthotel” mit
zwei Restaurants: das jetzige Bistro ,oma & enkel” sowie das Gourmet-
restaurant ,AURA by Alexander Herrmann & Tobias Béatz", das mit zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnet ist.

Nicht zu vergessen das dazugehorige Future Lab ,ANIMA". Bekannt ist
Alexander Herrmann fiir seine moderne Interpretation der frankischen
Kiche, die traditionelle Elemente mit innovativen Techniken verbindet. Ei-
nem breiten Publikum wurde er durch Fernsehsendungen wie ,The Taste",
JKitchen Impossible” und ,Kerners Koche” bekannt. Neben seiner Arbeit
in der Gastronomie hat er mehrere Kochbticher veroffentlicht, zuletzt das
Buch zur Sendung ,Aufgegabelt”, eine Biografie, die Reihe Heldenkiiche
und sein letztes Projekt: das AURA, ein rosafarbenes Gesamtkunstwerk.
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Mein Vater sagte: Du bist beim
Schnitzelpanieren besser als
im Tiere verarzten.

Alexander Herrmann

Wenn es da nur einen gabe, wére
das armselig. (lacht) Es gibt ja im-
mer den Streit: Was ist wichtiger,
der Weg oder das Ziel? Meine Phi-
losophie ist: es ist weder das eine
noch das andere, sondern die Be-
gleitung. Das Team. Mit wem man
die Ziele erreicht ist wichtiger als
wie man sie erreicht. Egal, ob im
Privaten oder im Beruflichen.

Welche Herausforderungen
bringt es mit sich, nicht nur
Koch, sondern auch Unterneh-
mer zu sein?

Der Koch ist in erster Linie ein
Handwerker, der von seiner Krea-
tivitdit und seinen Tageserfolgen
lebt. Der Unternehmer hingegen
muss sein Handwerk ruhen las-
sen und sich weiterentwickeln.
Der Unternehmer arbeitet am Be-

trieb und nicht im Betrieb. Das
ist flr viele die grofste Herausfor-
derung: Man kann sein gelerntes
Handwerk — das man ja auch liebt
— nicht mehr selbst als Tagesge-
schaft ausfiihren, sondern muss
es abgeben an andere. Das birgt
grofses Frustpotenzial: Man gibt
eine Leidenschaft auf und muss
zusehen, wie ein anderer sie er-
fullt. Gleichzeitig wachst man aber
auch daran.

Du fithrst mehrere Restaurants
— wie schaffst du es, iiberall dei-
nen Qualitatsanspruch aufrecht-
zuerhalten?

Das ist eine Systematik, die wir in
20 Jahren entwickelt haben. Du
brauchst natturlich die richtigen
Personlichkeiten, die das vor Ort
umsetzen. Da sind wir wieder beim
Thema Team. Hier miissen Herz
und Konnen im Gleichklang schla-
gen. Damit etwas grofdartig wird,
braucht es die richtigen Men-
schen. Der zweite entschei-
dende Faktor ist, dass wir
bei der Meniientwicklung
nach ganz klaren Regeln
vorgehen. Es wird drei
Wochen lang probe-
gekocht bis zum fina-
len Moment, in dem
sich der Gedanke
entwickelt: So ma-
chen wir es. Das ist
wichtig, denn da-
mit passieren die
Fehler bereits in der
Ubungsphase  und
nicht in dem Moment,
in dem serviert wird.

2019 hast du den Kiosk deines
Heimat-Freibads in Wirsberg
tlibernommen - wieso?

Ich habe ein Schild am Marktplatz
gesehen, auf dem stand, dass sie ei-
nen neuen Pachter fiirs Schwimm-
bad suchen. Ich habe als Scherz zu
meinem Geschaftsfiihrer, Tobias
Batz, gesagt, das konnten wir doch
eigentlich machen. Das hat dann
der Birgermeister mitbekommen
und dann haben wir das relativ
schnell in die Tat umgesetzt. Wir
machen das aber auch mit einer
grofsen Freude, weil wir somit dem
Ort Wirsberg etwas zurtickgeben
konnen. Das hat auch etwas mit
regionaler Bedeutung und Zusam-
menhalt zu tun. Viele Schwimm-
bédder in Bayern stehen vor gro-
fen Problemen. Seit wir den
Kiosk tibernommen haben, hat das
Schwimmbad mehr Besucher. Das
wurde unter anderem auch uns
zugeschrieben. Das ist doch das
schonste Kompliment.

Du bist auch Autor, unter an-
derem hast du das Kochbuch
»Geschmacksgeheimnisse“ ver-
offentlicht. Was gibt dir die Ins-
piration zum Schreiben?

Es ist abhédngig davon, welches
Oberthema man setzt. Das ist wie
bei so vielen Dingen im Leben.
Wenn man zum Beispiel zum
Opernball geht, iiberlegt man sich
das Motto. Wenn es ,Casual Fine
Dining“ heif$t, dann wihlt man ein
Outfit, das eben dazu passt. Bei ei-
nem Kochbuch ist es dhnlich. Man
wahlt ein Thema und kreiert dann
Gerichte, die dazu passen.

Wie definierst du eine perfekte
Mabhlzeit fiir dich privat?

Letztendlich muss es dich einfach
gliicklich machen und zu deiner
Stimmung passen. An einem Tag
macht mich ein Teller Nudeln
glucklich, am anderen ist es was

Bild: Sebastian Metzdorf



Die beste Erfrischun

Vollmundiges Gosser NaturRadler fiir den
einmalig-erfrischenden Biergenuss.
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Leichtes wie gebratener Spitzkohl
mit passenden Gewlrzen, mal ist es
ein zartes Rinderfilet. Wenn ein Ge-
richt im Einklang zur Stimmung ist,
dann ist es perfekt.

Gibt es eine Zutat, ohne die du
nicht arbeiten konntest?

Salz. Ich bin grofder Fan von Fleur
de Sel. Was ich aber auch spitzen-
mafdig finde, ist, dass wir hier in
Wirsberg unsere eigene unpasteu-
risierte, handgebraute Sojasof3e,
die ,Papa Mame®, herstellen. Sie
wird nicht ultrahocherhitzt, hat
also noch lebende Mikroorganis-
men und viele wertvolle Inhalts-
stoffe. Wenn man damit etwas ab-
schmeckt, hebt diese Sojasofse den
Geschmack des ganzen Gerichts. Es
genugen schon ein paar Tropfen.

Wie stehst du zu aktuellen Food-
Trends wie veganer Kiiche oder
Superfoods wie Quinoa oder
Chiasamen - unndétig oder revo-
lutionér?

Erstmal der grofie Vorteil: Man
setzt sich mit Erndhrung auseinan-
der. Das ist schon mal gut. Vor 2010
hat das kaum jemand gemacht. Das
hat sich erst in den letzten Jahren
gedandert und das finde ich grund-
satzlich fantastisch! Bei Superfoods
spielt Marketing eine grofse Rolle.
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Auch Paprika oder Sauerkraut ha-
ben super viel Vitamin C. Man muss
keine Camu-Camu oder Gojibeeren
einfliegen lassen. Vegane Ernéh-
rung hingegen ist fir mich kein
Trend, sondern eine Entscheidung.
Wie oft habe ich vegane Gerichte
gegessen, ohne es so zu klassifizie-
ren? Spaghetti Pomodoro zum Bei-
spiel. Wunderbares Gericht. Was
ich tberhaupt nicht verstehe, ist,
wieso man aus Erbsenproteinen
eine vegane Wurst oder Schnitzel
herstellen muss. Davon halte ich
nichts. Aber der grundlegende Ge-
danke, sich vegan zu erndhren oder
zumindest mehr Gemiise in die Er-
nahrung zu integrieren, ist erstmal
gut. Auch fir die Gesundheit.

Apropos Gesundheit: Deine Oma
- die 104 Jahre alt geworden ist
- hatte einen besonderen Ge-
heimtipp: Sie trank jeden Abend
zwei Glaser kalte Ente, also halb
Rotwein, halb Sekt. Wie kam es
dazu?

Ein Arzt hat mal zu ihr gesagt: Frau
Herrmann, ein Glas Rotwein ist so-
gar gesund. Da dachte sich meine
Oma: ,,Ein Glas ist ein bisschen we-
nig. Ich trinke zwei.“ Mit den Jah-
ren ist es ihr aber zu viel geworden
und dann hat sie den Rotwein meist
gemischt mit Sekt. Das ist ihr besser
bekommen.

Nicht nur am Herd erfolgreich, sondern auch
im TV: Alexander Herrmann bei ,The Taste”

Themenwechsel. Du sprichst
héaufig von ,kulinarischer Intelli-
genz“ — was genau meinst du da-
mit?

Im Prozess zum eigenen Bewusst-
sein als Koch muss man auch anfan-
gen, gewisse Dinge zu hinterfragen.
Was macht Sinn auf dem Teller und
was nicht? Also eine eigene Haltung
zu entwickeln, auch gerne mit dem
Team zusammen. Man muss die Ge-
richte fiir sich analysieren und be-
werten. Dafiir benétigt es ein gutes
Verstdndnis fiur Essen und Kochen
und das ist schlichtweg die kulina-
rische Intelligenz.

Was hiltst du von der Sternekii-
che heute - ist sie noch zeitgemifd
oder muss sie sich neu erfinden?

Der Prozess der Sternekiiche ist,
dass sie sich immer wieder neu er-
funden hat. Manchmal mit kleinen
und manchmal mit grofden Schrit-
ten. Wenn du ein Meni hast, dann
lauft es eine gewisse Zeit und dann
kreierst du das nichste Menii. Das
heifdt, es gibt kein Stopp. Man muss
seinen eigenen Stil immer wieder
verbessern und weiterentwickeln.
Die Sternekiiche ist vergleichbar
mit der Formel 1: Nach jedem Ren-
nen wird am Auto etwas erneuert
oder verbessert. Ahnlich verhalt
es sich in der gehobenen Gastrono-

Bilder: Nils Hasenau | Sebastian Metzdorf
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mie. Hinzu kommen gesellschaft-
liche Einfliisse. Mal gab es die me-
diterrane Welle, durch den Einfluss
aus Spanien wurde die Kiiche expe-
rimenteller. Die Sternekiiche ist das
Spiegelbild der Gesellschaft. Auch
die Einfliisse des Internets und So-
cial Media werden die Sternekiiche
mitformen.

Du bist auch selbst auf Social Me-
dia aktiv. Auf Instagram hast du
137 Tausend Follower. Dort gibst
du Einblicke in deinen Berufsall-
tag. Postest du selbst?

Alle Agenturen, die ich bisher ken-
nengelernt habe, waren nicht das,
was ich suche. Nicht mein Humor,
nicht meine Standards, ohne Uber-
raschung. Deswegen mache ich das
selbst, es ist mein Account und es
ist Alexander Herrmann drin. Nur
die Videos werden von einer Agen-
tur produziert, den Rest machen

wir allein. Mein Anspruch an Social
Media ist, dass es mich unterhalt. Es
muss mir in dem Moment, in dem
ich es sehe, einen Mehrwert bieten
— egal, ob das etwas Humorvolles
ist oder der Hinweis auf eine Ver-
anstaltung.

Wie gehst du mit Kritik und Hass-
kommentaren in den sozialen
Medien um?

Auf Facebook sind die Kommenta-
re zu 80 Prozent eher negativ. Ich
glaube, ich habe seit zwei Monaten
nicht mehr in die Kommentarspal-
ten geschaut. Es ist mir schlichtweg
egal geworden. Bei Instagram

ist es andersherum. Da gibt

es 80 Prozent interessierte,

nette Kommentare — und

20 Prozent beleidigende.
Besonders schlimme Bei-

trage blockiere ich. Aber

es ist in den letzten Jahren

wirklich weniger geworden, zum
Gliick.

Gibt es eine besondere Begeg-
nung mit einem Fan oder Gast,
die dir bis heute in Erinnerung
geblieben ist?

Da gibt es nicht die eine. Es ist eher
die Summe. In der Regel ist es so,
dass die Leute, wenn sie mich an-
sprechen, immer sehr hoflich sind.
Was ich gelernt habe: immer in Be-
wegung bleiben. Niemals stehen
bleiben. Ansonsten will sofort je-
der ein Foto machen. Obwohl das
naturlich auch ein Kompliment ist.

Es gibt von Anfang an eine
Richtung im Leben.

Alexander Herrmann

Micspering @ oge!

IN THE ESCLANS VALLEY
ANGELS WHISPER

WWW.ESCLANS.COM
@THEWHISPERINGANGEL
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Wie man im Fernsehen ruber-
kommt, ist eine sehr individuelle
Sache. Der eine sagt: arroganter,
abgehobener Idiot, der andere sagt:
super bodenstandig, einer von uns.
Das zeigt: nicht zu ernst bleiben,
sondern sich selbst treu bleiben
und nicht den Anspruch haben, von
jedem gemocht zu werden. Das ist
ohnehin unmaoglich.

Du warst in den letzten Jahrzehn-
ten immer wieder in verschiede-
nen Kochshows. Welche hat dir
am meisten Spafs gemacht?

The Taste ist schon ein besonderes
Format fiir mich, denn das, was da
passiert, liebe ich so sehr. Mit ande-
ren Menschen zusammenarbeiten,
sie zu bestidrken und zu verbessern.
Das ist als Coach meine Aufgabe
fiir mein Team. Und dann natiir-
lich auch das Geschmackserlebnis
und das Analysieren einzelner Ge-
schmacksmomente. Auch ,Aufge-
gabelt“ im Bayrischen Fernsehen
macht mir Spafs. Das mache ich seit
elf Jahren. Da treffe ich Landwirte,
rede mit ihnen tiber das, was sie
erzeugen und was sie tun. Dabei
kann ich mich von der Sternekiiche

Bei der Menlentwicklung geht
er gemeinsam mit seinem Team
nach klaren Regeln vor
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losen, kindliche Neugierde an den
Tag legen und neue Dinge entde-
cken. Das Kochduell ist fiir mich
besonders, weil es meine allererste
Kochsendung war.

Wie sieht dein privater Alltag
aus, wenn du mal nicht in der Kii-
che stehst?

Privat? Eigentlich gibt es das nicht.
Ich kann héchstens mal sagen: Jetzt
nicht. Ich bin ein absoluter Profi im
Couch-Potato sein. Ich kann super
auf dem Sofa sitzen und dabei Se-
rien oder Filme schauen. Ansonsten
mache ich Sport, habe zuhause drei
Gerate, gehe mal spazieren. Oderich
trinke mal ein schones Glas Wein.
Einen Herrgott Wein selbstver-
standlich. Anmerkung der Re-
daktion: Bei Herrgott Wein
handelt es sich um ein
Projekt von Alexander
Herrmann und dem
Sommelier Guido
Gottwald.  Der
Name  ,Herr-
gott* setzt
sich aus Herr-
mann  und
Gottwald zu-
sammen und
bietet den
beiden eine
Plattform, ei-
gene und be-
sondere Weine

ZU cuvéetieren.

Was ist dein Lieblingsurlaubsort
und bringst du von dort auch In-
spiration fiir deine Kiiche mit?

Ich versuche, keine Inspirationen
mitzubringen. Im Urlaub moch-
te ich einfach mal abschalten. Da
steht fir mich Strand und Meer
auf dem Programm. Ich war neu-
lich auf Sylt. Die ganze Insel dreht
sich um Kulinarik und Natur - auf
den verschiedensten kulinarischen
Ebenen. Grof3artig.

Was sind deine nidchsten Pline —
gibt es ein kulinarisches Ziel, das
du noch erreichen mochtest?

Zu viele. Es ist ein standiger Pro-
zess, Dinge weiterzuentwickeln.
Ob es ein Raum ist, weil man mehr
Platz benoétigt oder ob es darum
geht, ein Team auf das ndchste Le-
vel zu bringen. Im November ver-
gangenen Jahres haben wir unser
Buch AURA & ANIMA: Grenzenlose
Heimat herausgebracht. Es vereint
15 Jahre Kochgeschichte aus unse-
rem Gourmet Restaurant.

Er halt ein grofses, in Leinen ge-
bundenes, rosafarbenes Buch in die
Hoéhe, auf dem ein goldenes, kunst-
voll verziertes goldenes ,,A“ fiir Aura
& Anima steht.

Dieses Buch, das auf Deutsch und
Englisch erschienen ist, haben wir
in New York présentiert. Daruiber
redet man nicht, sondern man tut
es einfach. Mein Motto ist: Es ist
besser, einfach zu machen, statt
uber Pladne und Ziele zu sprechen.

Alexander, vielen Dank fiir das
Interview!

Nach dem Gesprich ging es fiir Alex-
ander Herrmann weiter nach Kéln zu
einer fiinftiagigen Aufzeichnung fiir
die Sendung ,Einfach & Kostlich®, die
im WDR, SWR und dem Bayrischen
Rundfunk ausgestrahlt wird.

Interview/Text: Stefanie Unbehauen

Bilder: Rebecca Pfiffer | Nils Hasenau
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n der Kiiche geht es um authen-
tischen Geschmack. Um Spei-
sen, die die Sinne anregen. Um
echtes Essen. Aber wie echt
ist das Gastronomie-Erlebnis
noch, wenn die Zutat ,Kiinst-
liche Intelligenz“ immer oOfter
auch in der Kiiche zum Einsatz
kommt? Wir werfen einen Blick
in die Gastronomiebetriebe und
zeigen, wo KI den Alltag schon
heute verdndert.

Die Erwartungen sind hoch:
mehr Umsatz und bessere Or-
ganisation. Jedes fiinfte Unter-
nehmen in Deutschland setzt
laut Statistischem Bundesamt im
Arbeitsalltag bereits regelméfig
auf Kiunstliche Intelligenz (KI)
— Tendenz stark steigend. Der
héufigste Grund, warum sich ei-
nige Betriebe aktuell gegen den
Einsatz digitaler Intelligenz ent-
scheiden, ist demnach: fehlendes
Wissen. Belastbare Informatio-
nen dariiber, wie grofs der KI-An-
teil in der Gastronomie ist, gibt
es nicht — noch nicht. Denn ein
Blick hinter die Kulissen zeigt:
Kinstliche Intelligenz und Profi-
Kiiche? Das passt zusammen.

Surf’n’Soil Surprise -
statt Abfalltonne

Nachhaltigkeit, Prozess-Opti-
mierung, Fachkriftemangel: Es
sind die grofsen Fragen, auf die
Restaurant- und Bar-Besitzenden
konkrete Antworten suchen. Die
Hoffnung auf eine vielverspre-
chende Zukunft liegt zum Teil
auch auf dem Einsatz von KI. Ein
Vorteil ist dabei die hiirdenlo-
se Bedienbarkeit der gangigsten

e

How can | help you?
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Tools wie ChatGPT oder Perplexi-
ty.ai — ein Prompt aus der Kiiche
ist schnell erstellt: ,Heute wer-
den Meeresfriichte, Marktgemi-
se und Sahne-Desserts tiberblei-
ben. Erstelle ein Rezept, das den
Geschmack meiner Géaste trifft
—und das WegschmeifSen der Le-
bensmittel verhindert“, konnte
ein Aufforderung an den digita-
len Sous-Chef lauten.

Die Kinstliche Intelligenz re-
agiert in unserem Beispiel nur
einen Wimpernschlag spéter:
»ourf’n’Soil Surprise mit gerdste-
tem Gemiise, Meeresfriichte-Ra-
gout und Crumble-Creme*“. Dazu
liefert das Tool eine detaillierte
Zutaten-Liste, eine Schritt-fir-
Schritt-Anleitung - und ein Ge-
schmacksprofil: ,Mix aus Uma-
mi, Frische, Sdure und Crunch®.

Im schlechtesten Fall inspiriert
dieser Vorschlag zu einer neuen
Komposition. Aber am Ende ist
es mindestens ein Exempel im
Sinne der Nachhaltigkeit, denn
die Lebensmittel werden bis auf
den letzten Rest verwertet.

Ahnlich kreativ funktioniert das
Ganze auch am Glas, etwa in der
Kreation neuer Drinks. Oder bei
der Entwicklung von alkoholfrei-
en und alkoholreduzierten Al-
ternativen fir klassische Long-
Drinks. Fir die Low ABV-Version
des Whisky Sour empfiehlt die KI
zum Beispiel schwarzen Tee als
Aromatrager.

Digitale Personalplanung Q—

Das Feld der Einsatzmoglichkei-
ten ist grofd: KI kann bei einem

gastivo Magaziu
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entsprechenden Prompt neuen
Team-Mitgliedern oder solchen
mit wenig Kuchenerfahrung den
Prozess des Onboardings erleich-
tern. Eine Moglichkeit ist zum
Beispiel der Einsatz von ChatGPT
Pro fur das Lernen von Basis-Re-
zepten: Die KI wurde in diesem
Fall bereits mit den wichtigsten
Rezepten aus der Kiiche gebrieft
und beobachtet per Kamera den
Koch-Prozess. Sie antizipiert aus
dem Verhalten der Mitarbeiten-
den mogliche Fehlerquellen und
gibt direkt wichtige Tipps und
Hinweise. Grundséatzlich ist beim
Thema Datenschutz Vorsicht ge-
boten: Die KI lernt immer weiter
und merkt sich nicht nur prozess-
bezogene Daten, sondern auch
Namen und andere persdnliche
Informationen, mit denen sie ge-
futtert wird.

Ein Bereich, in dem sich Kiinst-
liche Intelligenz bereits etabliert

hat, ist die Optimierung von alltag-
lichen Prozessen. Viele KI-gestiitz-
te Tools unterstiitzen in der Gas-
tronomie bei der Automatisierung
von Bestellungen sowie bei der ef-
fizienten Personalplanung. Diese
ermoglichen flexiblere Arbeitszeit-
modelle durch smarte Schicht- und
Urlaubsplanung. Aber auch das
Gestalten und Hinterfragen von
Arbeitsabldufen in der Kiiche l4sst
sich durch diese Programme ana-
lysieren und verbessern. Auch hier
gilt: die Resultate sind nicht zwin-
gend die Losung des Problems -
aber mindestens ein Denkanstofs.

Automatisierte Platzanweisung:
Kunstliche Intelligenz als Maitre

So wie bei ,aleno“, wo Gastro-Er-
fahrung auf Entwickler-Know-
how trifft: Ein KI-Tool aus der
Schweiz, das vor allem Zeit spart.
Der ,Digitale Assistent“ tber-
nimmt in gut besuchten Bars und

Restaurants vereinfacht gesagt
die Aufgabe des Platzanweisers,
indem er die Reservierungen in-
telligent steuert. Dies fiihrt im
besten Fall zu einer maximalen
Auslastung auf der einen und zu
weniger No-Show-Situationen auf
der anderen Seite. Laut eigener
Aussage wisse das System ,,auf Ba-
sis historischer Daten, dem Live-
Besucherstand und dem Konsum-
verhalten,“ welcher Tisch fir die
ndchsten Géste infrage kommt
— und gleichzeitig den bestmogli-
chen Umsatz verspricht.

Heute Trend -
morgen schon auf dem Teller?

Ein Tool, das soziale Netzwerke
auf den Kopf stellt und Millionen
von Daten auswertet, nur um den
neuesten Food-Trend so friith wie
moglich zu identifizieren? Gibt es
—und heifdt: ,tastewise“. Das Unter-
nehmen aus Israel liefert mit sei-
nem Kl-basierten Tool zuverléssig
innovative Rezepte, inspiriert die
Mentu-Planung und optimiert gan-
ze Kichen-Konzepte. Dartiber hin-
aus analysiert es auch individuelle
Stofdzeiten. So stellen sich Restau-
rants und Bars besser auf ihre Gés-
te ein. Gastronomen sind dadurch
auferdem in der Lage, den Ein-
kauf und die Personalplanung effi-
zienter zu gestalten. Das bedeutet:
kein Leerlauf fiir das Team - und
keine Lebensmittel, die in der Ton-
ne landen.

Text: Viktoria Lind
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6 Monate ChatGPT Pro fur lhr KI-Projekt

iIm Wert

Wie verandert Kl den Gastro-Alltag? Dieser Frage
wollen wir bei gastivo auf den Grund gehen -
und laden Sie ein: Werden Sie unser Kinfluencer!
Wir begleiten Sie bei lhren ersten Schritten im
Umgang mit der Kiinstlichen Intelligenz in lhrem
gastronomischen Arbeitsumfeld und mochten
lhre Erlebnisse in einer kleinen fortlaufenden
Artikelserie mit den Leserinnen und Lesern des
gastivo Magazin teilen.

TEelLnaHrme Gen:

Was Sie dafiir tun missen? Stellen Sie sich selbst,
Ilhre Gastronomie und erste konkretere Ideen fiir einen
Einsatz von ChatGPT Pro bei lhnen im Betrieb per E-Mail,
Présentation oder Video kurz und knapp vor.

Ob Bistro, Bar, Café oder Restaurant: Die gastivo Redaktion
wahlt unter allen Einsendungen, die bis zum 20. Juli 2025
an die E-Mail-Adresse magazin@gastivo.de eingehen,
ihren Favoriten aus. Die/der Gewinner:in wird Anfang
August benachrichtigt. AnschlieBend tauscht sich unser
Redaktionsteam in regelmaRigen Abstanden mit lhnen zu
Ihren Erfahrungen mit der KI aus und erstellt daraus kurze
Magazinartikel fiir die kommenden Ausgaben des gastivo
Magazin.

Jetzt mitmachen und das ultimative Kltchen-Upgrade
sichern! Direkt zur Seite mit allen Informationen und
Kontaktdaten geht es iiber den folgenden QR-Code -
einfach mit der Handykamera einscannen.

00 Dollar

Erzahlen Sie uns einfach, wie Sie Kiinstliche
Intelligenz in lhrer Gastronomie nutzen wollen.
Und wir belohnen den spannendsten Ansatz mit
der Ubernahme der Kosten fiir ein halbes Jahr
ChatGPT Pro. Das Pro-Abo im Wert von 1200 Dollar
bietet lhnen Zugang zu den leistungsstarksten
Modellen des OpenAl-Programms — die Kl kann Sie
zum Beispiel auch iiber die Kamera beim Kochen
begleiten, Live-Anweisungen und -Tipps geben
und enthélt viele weitere exklusive Funktionen.

—
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Seit 2021 unterstutzt die Kampagne LOKALE
HELDEN soziale Initiativen in ganz Deutschland
— gemeinsam mit Gastronomiepartnern, die
nicht nur ausschenken, sondern anpacken. Pro
verkaufter Glas-Mehrwegflasche loona flief3t ein
fester Betrag in einen Spendentopf — und macht
aus Gastfreundschaft gelebte Solidaritat.

Bis heute konnten so bereits 87.190,85 €
gesammelt werden.

ENGAGEMENT, DAS ANKOMMT -
EIN BEISPIEL AUS DER REGION

Wie das konkret aussieht, zeigt das Beispiel
Beckroge: Der Getrdnkefachgrofdhandler aus
Bremen hat im Mai 2025 eine Spende an die
Bremer Tafel tibergeben. Die Organisation, die
seit 30 Jahren gegen Lebensmittelverschwen-
dung und fur sozialen Zusammenhalt kdmpft,
versorgt taglich zahlreiche Haushalte. Mit der
Unterstitzung durch Beckrdge konnen u. a.
haltbare Getranke verteilt und weitere Hilfsan-
gebote gesichert werden. Ein Zeichen dafir, wie
einfach regionales Engagement sein kann.

34 gastivo Magaziu
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JETZT MITMACHEN!

Sprechen Sie mit IThrem Getrdnkefachgrof$hand-
ler, wie auch Sie Teil der Kampagne werden. Je-
der Beitrag zahlt — fir IThre Region und fir ein
besseres Miteinander.

TIPP FUR IHR STORYTELLING

Machen Sie Ihr Engagement sichtbar! Erzah-
len Sie lhren Gasten, wie Sie mit loona und den
Lokalen Helden soziale Projekte unterstiitzen.
Emotionale Geschichten — ob auf der Karte, im
Gesprach oder in den sozialen Medien - schaf-
fen Vertrauen und binden lhre Gaste nachhaltig.

T\
HELDEN

DEINE UNTERSTUTZUNG

LOKALER HELD
GESUCHT!

/\EINBLICKE'

Scannen Sie und erfahren Sie
mehr Uber Hintergriinde, Spen-
denziele und Mitmachmaoglich-
keiten. Mehr Infos auch unter:
loona-gastronomie.de

TRINKE LOONA?

GEMEINSAM FUR DEN
GUTEN ZWECK!

Fir jede ausgeschenkte Flasche loona
aus dem Glas-Mehrwegsortiment
(Wasser, Saft, Bittergetréinke) spen-
det lhr GetrankefachgroBhandler
einen festgelegten Betrag an ausge-
wdhlte Organisationen in lhrer Re-
gion. Am Ende des Jahres wird Kasse
gemacht. Mehr iber unsere unsere
Spendentransparenz finden Sie unter:
gastronomie.team-beverage.de/
lokale-helden

5

loona&

3 MATURELLE
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Eine Kampagne exklusiv fir den GFGH und seine Gastropartner!
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Erfolgsrezepte fur
IThren Biergarten
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ie Deutschen lieben ihre Bier-
garten. Sie gelten als Teil der
Kultur, stehen fiir Gesellig- und
Gemiitlichkeit, sind Inbegriff
fiir Sommer und gute Laune.
Gaste mogen die entspannte
Atmosphére, in der man mit
Freunden oder auch Fremden
an den langen rustikalen Bier-
bédnken zusammensitzt. Weitere
Pluspunkte sind die oft schone
Lage in der Natur unter grofien
Bdumen, eine gewisse Flexibili-
tit, da Biergérten in der Regel
ganztagig geodffnet sind, und
die Option, ohne Reservierung
oder gar Kleiderordnung dort
einkehren zu kénnen. Wie Ihr
Biergarten zum Umsatzbooster
wird, erfahren Sie hier!

ti

BIERGARTEN
— EINGANG

Die Lage
ist oft ent-
scheidend: Ein

idealer Biergarten

liegt in der Nahe zu Aus-
flugszielen und ist gut an Rad-
oder Wanderwege angeschlos-
sen. Er verfiigt Uber eine grofse
Flache und ausreichend Platz
fir Gruppen oder Familien. Bei
Aufbau und Planung kann tber-
legt werden, ob man es bei dem
klassischen  Selbstbedienungs-
konzept beldsst, oder ob man
einen Bedienbereich einrichtet,
mit kleineren Tischen und einem
a la carte-Service. Besonders ge-
mitlich wird es durch Nischen
und eine planvolle Bepflanzung.
Fir beide Bereiche gilt: Sonnen-
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schutz durch Schirme und Mar-
kisen sowie Uberdachungen fiir
eine gewisse Wetterfestigkeit an
triben Tagen mit Nieselregen
sollten mit bedacht werden. Nach
Einbruch der Dammerung kon-
nen Lampionketten fiir eine stim-
mungsvolle Beleuchtung sorgen
und die Gaste zu einem weiteren
Schlummertrunk verleiten.

Klassik versus Moderne

Wetterfeste und langlebige Mo-
bel sind das A und O fir einen
Biergarten — besonders in unse-
ren Breitengraden. In punkto
Moblierung gilt, das Konzept und
die Zielgruppe zu definieren. Ein
klassischer Biergarten besteht
aus den typischen Holzbénken,
an denen auch Fremde beiein-
andersitzen konnen. Wem ein
lauschigerer Aufienbereich vor-
schwebt, kann auf Lounges um-
schwenken und so auf einen mo-
derneren Look setzen. Bei einem
Biergarten, der eine grofie An-
zahl an Pliatzen umfasst, sollten
unbedingt ausreichend sanitére
Anlagen zur Verfigung stehen,
die im Idealfall natiirlich barrie-
refrei sind (Toilettenwagen sind
das in der Regel nicht.)

Deftig, vegan und regional
Das Speisen- und Getrdnkeange-

bot in Biergarten ist meist deftig
und rustikal — gezapftes Bier (opti-

sh.com
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mal sind regionale Sorten), Brezn
und Obazda sowie Hendl werden
von den Gasten beim Biergarten-
besuch erwartet. Doch der Trend
zu einer gesundheitshewussten
Erndhrung macht auch vor dem
Kulturgut Biergarten nicht Halt:
Alkoholfreie Getranke und vegane
bzw. vegetarische Gerichte sollten
unbedingt auf der Speisekarte ste-
hen, um alle Géste zufriedenzu-
stellen. Gerade tagsiiber werden
von den Ausfliiglern Snacks wie
Brezn, Wurstsalat oder Flammku-
chen bevorzugt. Sie sind schnell
und einfach zuzubereiten, die
Gaste missen nicht lange warten,
und sie bieten in der Regel eine
gute Marge. Grofde Tellergerichte
wie Schnitzel und Hendl sorgen
fur eine ldngere Aufenthaltsdau-
er, sind aber aufwéandiger in der
Zubereitung und erfordern einen
grofseren Wareneinsatz. Eine wei-
tere Idee ist, Sharing-Platten an-
zubieten und so Snacks und Tel-
lergerichte zu kombinieren. Das
konnen zum Beispiel bayerische
Brotzeiten sein, die mehrere Géaste
gemeinsam geniefsen konnen.

Clever bepreist

Preise festzulegen erfordert im-
mer ein gewisses Fingerspitzen-
gefiihl. In die Preisgestaltung flie-
f3en beispielsweise Personal- und
Rohstoffkosten sowie Fixkosten
fur Miete und Strom, aber gege-
benenfalls auch Marketingaus-
gaben mit ein. Gaste schédtzen
oft eine flexible Auswahl: Das
konnen eine Happy Hour, Kombi-
angebote (Brezn + Bier), Tages-
specials (Montags ist Schnitzel-
tag) sowie unterschiedliche Prei-
se fur grofde und kleine Portionen
sein. Mithilfe von digitalen Zahl-
und Bestellsystemen via QR-Code
konnen die Géaste ziigig bedient
und Wartezeiten verkurzt wer-
den. Das fuhrt zu einem grofSeren
Umsatz und hoherer Zufrieden-
heit bei den Gésten.

Gut geplant und wertgeschatzt

Mit Aushilfen, die bei plotzlichem
Sonnenschein flexibel einsprin-
gen, ist man ginstiger unterwegs
als mit Vollzeitkraften, die auch

bei schlechtem Wetter und wenig
Auslastung ausharren miissen. Da
gutes Personal in diesen Zeiten
schwer zu finden ist, sollten sich
Betreiber unbedingt Gedanken
uber Teamwork und eine gute
Arbeitsatmosphédre machen. Eine
faire Trinkgeldbeteilung fur alle
Mitarbeitenden ist zum Beispiel
ein Muss! Durch digitale Lésun-
gen fiir Bestellung und Bezahlung
kann das Team entlastet werden.

Zusammengefasst

Ein erfolgreicher Biergarten
braucht eine kluge Mischung aus
Tradition und Moderne. Gaste
winschen sich eine entspannte
Atmosphére, hochwertige Pro-
dukte und schnellen Service. Gas-
tronomen sollten die Speisekarte
authentisch, aber individuell pla-
nen, eine durchdachte Preisstra-
tegie verfolgen und ihr Personal
effizient einsetzen. Dann steht
der erfolgreichen Sommersaison
nichts mehr im Wege!

Text: Lena Hafermann
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und gewinnt weiter an Bedeutung

elles Bier ist auf dem Vormarsch!
In der Gastronomie belegt es in-
zwischen Platz 3 der beliebtesten
Biersorten - direkt hinter Pils und
Weizenbier. Besonders bemer-
kenswert: das Volumenwachstum
liegt mit +13,72 % deutlich iiber
dem allgemeinen Wachstum der
Biersorten von +0,53 %.

Ein klarer Aufwaérts-
trend, der Gastro-
nomen neue Po-
tenziale Dbietet. In
jedem finften Gas-
troobjekt - genau
genommen in 22 %
aller Betriebe — wird
Helles bereits erfolg-
reich ausgeschenkt.
Und dort, wo es
lauft, lauft’s rich-
tig gut: 12,5 Hek-
toliter pro Objekt
im Durchschnitt —
fast ein Hektoliter
mehr als im Vor-
jahreszeitraum.

Auch die Gebinde-
Aufteilung spricht
eine deutliche
Sprache: 71 % des
Absatzes entfal-
len auf Fassbier,

gastivo Magaziu

Vergleichszeitraum: 03.2023 - 04.2024 und 04.2024 - 03.2025

Biermisch-
getranke

0o
(+0696
Lager

o

2,6 %
059%

Bier-
spezialitaten

1,1%

(+01°/o

(+5, 5%
Helles

10,2%

b}
(+16,5%)

Lesebeispiel: 10,2 Prozent des Bierabsatzes in der Gastronomie entfallen auf die Sorte Helles, das
entspricht gegenuiber dem Vorjahres-Erhebungszeitraum einem Absatz-Plus von 16,5 Prozent.

28 % auf Flaschenbier, wahrend
Tankbier derzeit keine Rolle spielt.
Damit zeigt sich: Helles punktet be-
sonders im klassischen Ausschank —
frisch gezapft und direkt vom Fass.

Noch Luft nach oben gibt es bei al-
koholfreiem Hellen: Der Anteil liegt
aktuell bei lediglich 1,4 %. Erste Her-
steller haben das Potenzial erkannt

N

und arbeiten an passenden Varian-
ten. Fir Gastronomen erdffnet sich
hier eine attraktive Moglichkeit zur
Sortimentserweiterung und eine
spannende Chance, neue Zielgrup-
pen zu erschliefden.

Die Zahlen machen klar: Helles
lauft - und das Potenzial ist langst
nicht ausgeschopft!

BEVERAGE

ANALYTICS

Beverage Analytics liefert datenbasierte Einblicke in den Markt und er-
moglicht es Ihnen, Trends friihzeitig zu erkennen und gezielt auf das Be-
dirfnis Ihrer Gaste einzugehen. Wer wissen will, wohin sich der Markt
entwickelt, kommt an diesen Insights nicht vorbei.

Weizenbier

14,6%

Grafik: Gastivo Magazin



BREWED T0
TASTE BETTER

FAMILY OWNED FOR GENERATIONS

Bundaberg Lemon Brew -
der spritzige Durstloscher
mit Eureka-Zitrone.

Bundaberg Ginger Brew -
verfeinert mit Ingwer und einer
angenehmen herbsiif3en Note.

: X Bundaberg Blood Orange Brew -
« das ultimative Blutorangen-Erlebnis
', fir die Geschmacksnerven.

1]

AUSTRALIAN

FAMILY OWNED -

GINGER BR

ALKOHOLFR

BLOOD ORANGE BREW ™
ALKOHOLFRE| - : ;i

AUSTRALIAN /7)f
FAMILY OWNED //

Bundaberg Brews:
Gebraute Premium-Limonaden. Natiirlich alkoholfrei. Bundaberg steht fiir alkoholfreie Erfrischungs-
getranke, gebraut nach traditioneller Rezeptur fiir Freunde des einzigartigen Geschmacks.

Pur oder gemixt:
Alle drei Sorten eignen sich auch bestens zum Mixen von Cocktails und Longdrinks.
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Von Fast\food blS Premium-Steak: Die Mitglieder des

> P,
* Bundesverbandes der Systemgastronomie tiberzeu
" mit vielfaltigen Konzepten und Kichen
' = der ganzen Welt.
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Is in den 1950-er Jahren die
ersten Markenrestaurants in
Deutschland eréffneten, gab es
dort in der Regel Fast Food auf
die Hand: Wienerwald servierte
Brathihnchen, Nordsee Fisch-
Snacks. 1971 eroiffnete die erste
McDonald’s-Filiale in Deutsch-
land und trug zur Popularitat
von Burgern bei. Bis heute halt
der Boom der Markenrestau-
rants an: Etwa ein Drittel der
Umsiétze in der Gastronomie in
Deutschland wird dort gemacht.
Das ist nur moglich, weil das An-
gebot heute so individuell ist wie
die Geschmaicker und Vorlieben
der Giste und sich immer wieder
an ihre Bediirfnisse anpasst.

Neben bekannten Marken wie
McDonald’s, Burger King und
Kentucky Fried Chicken (KFC),
der Kaffeekette Starbucks oder
der italienischen Markengastro-
nomie I’Osteria decken die mehr
als 830 Mitgliedsunternehmen im
Bundesverband der Systemgas-
tronomie (BdS) zahlreiche Lan-
derkiichen, Erndhrungsvorlieben
und -trends ab. Vielfaltig ist auch
die Art der Bedienung: Es gibt
Markenrestaurants mit Quick-,
aber auch bedientem Full-Ser-
vice, dazu kommen Pre-Order-
Angebote via App, Drive-In- und
Lieferservices.

ANTONIO BRUCCOLERI

& TOM BOERMANN

Griinder von Electric Social

gastivo Magaziu

,Mehr als Essen und Trinken*
Oft laden Markenrestaurants
zum Verweilen ein. Eindrucksvoll
sieht man das an Electric Social:
In Berlins erster Fusion aus Ar-
cade, Restaurant und Bar spielen
Menschen Arcade-Klassiker wie
»2Donkey Kong“ und ,Space Inva-
der“ oder treten im FufSsball-Bil-
lard oder Eisstockschiefsen gegen-
einander an. ,Die Idee entstand
aus der Uberzeugung, dass Gas-
tronomie mehr sein kann als nur
Essen und Trinken - sie kann ein
Ort fir gemeinsame Erlebnisse
sein. Wahrend klassische System-
gastronomie oft auf schnelle Ver-
pflegung ausgelegt ist, bieten wir
einen Raum, in dem Menschen
aktiv Zeit miteinander verbrin-
gen, sei es beim Gaming, Essen
oder geselligen Zusammensein®,
sagt der Geschéaftsfithrer Antonio
Bruccoleri.

Electric Social ist beliebt als
Eventlocation fiir Veranstaltun-
gen und Meetings, fir Geburts-
tagsfeiern, auch fiir Kinder,
Junggesellen- und Junggesellin-
nenabschiede, Karaoke-Aben-
de sowie Fufiball-Watchpartys.
Auf der Speisekarte findet man
unter anderem Fingerfood, Bur-
ger, Salate und Bowls, sowohl mit
Fleisch als auch vegetarisch.

Nachhaltig und transparent

In Deutschland erndhrt sich etwa
jeder zehnte Mensch vegetarisch
oder vegan, in den vergangenen
Jahren ist der Anteil gestiegen.
Auch die Systemgastronomie

FRANK KLIX

Geschéftsfiihrer PURINO

reagiert auf diesen Trend. Satt-
grun zum Beispiel ist die erste
rein vegane Systemgastronomie
in Deutschland, in finf Filialen
findet man Buffets mit frischen,
rein pflanzlichen Zutaten.

AufSerdem mochten immer mehr
Menschen wissen, wo und wie
ihre Lebensmittel produziert
werden. Hier ist PURINO Vorrei-
ter: EIf Restaurants bieten selbst-
gemachte Pasta, Pizzen und Sala-
te an. Auf seiner Webseite stellt
PURINO seine Produzenten aus
Italien und der direkten Nachbar-
schaft ausfiihrlich vor. ,Mit unse-
renregionalen Partnern, zum Bei-
spiel unseren Gemiiselieferanten,
lokalen Handwerksbackern und
Eislieferanten, gewdhrleisten
wir Frische, Nachhaltigkeit und
Saisonalitdt”, sagt Geschaftsfiih-
rer Frank Klix. Um auf aktuelle
Erndhrungstrends einzugehen,
kooperiert die hauseigene Krea-
tiv- und Entwicklungsabteilung mit

Bilder: PURINO | Electric Social/Benjamin Pritzkuleit
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STEFAN SCHWAB

CEO der GLORIOUS
BASTARDS GmbH

dem Fachbereich Oecotrophologie
der Hochschule Niederrhein. ,So
sind wir immer am Puls der Zeit“,
so Frank Klix. Glutenfreie und Voll-
korn-Alternativen gehdren ebenso
zum Angebot wie zuckerfreie Li-
monaden.

Fir besondere Anlédsse

Auch wer etwas Besonderes sucht,
fiirs Geschiftsessen oder privat,
wird in der Systemgastronomie
flindig. Die ABACCO’S STEAK-
HOUSE-Restaurants braten Steaks
in ,prime quality”, der hochstmog-
lichen Qualitétsstufe fir US Beef,
und The ASH Restaurant & Bar
kredenzt edles Seafood und Steaks,
auch fleischlose aus dem 3D-
Drucker.

Die Salzburger GLORIOUS
BASTARDS GmbH vereint gleich
zwei Markenkonzepte: In den Full-
Service-Restaurants =~ GLORIOUS
BASTARDS werden kross gebacke-

£d

ne Pizzen, Steaks und Burger vom
Grill serviert, dazu wird Craftbier
aus der hauseigenen Brauerei aus-
geschenkt. ,Die Atmosphére ist
urban und einladend, mit offenen
Showkiichenelementen und gro-
f8en Terrassen, die zum Verwei-
len einladen®, erklart CEO Stefan
Schwah. Das zweite Konzept,
GLORIOUS BUTCHER, sei der ,klei-
ne freche Bruder*: Quickservice-
Restaurants mit hochwertigem
Fast Food - ,,Premium Junkfood at
its best“, sagt Stefan Schwab, zum
Beispiel in Form von Smashed
Burgern und Loaded Fries. Beide
Konzepte ermoglichen mit offenen
Showkiichen einen Blick hinter die
Kulissen - ,was zum einen Trans-
parenz schafft und das Vertrauen
starkt, sagt Stefan Schwab - ,,und
zum anderen natiirlich einen ge-
wissen Showeffekt erzeugt.“ Da
bleiben Géste gern langer sitzen —
und kommen gerne wieder.

Text/Interview: Kathrin Hollmer
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Bilder: GLORIOUS BASTARDS GmbH | Electric Social/Benjamin Pritzkuleit | BdS/Bernhard Haselbeck




Lange Zeit hat man Systemgas-
tronomie mit Fast Food assozi-
iert. Wie hat sich die Branche in
den vergangenen Jahren gewan-
delt?

Markus Suchert: Die Systemgas-
tronomie bietet echte Vielfalt —
von veganen Bowls bis zu Gour-
met-Steaks. Ob stilvolles Dinner,
schneller Burger zwischendurch
oder Pizza to go - fur jede Gele-
genheit gibt es das passende Ange-
bot. Die Branche bleibt dynamisch
und setzt Trends.

Was ist der Vorteil der System-
gastronomie fiir Unternehmer,
Mitarbeitende und Gaste?

I
FRANT JOSEI Blﬂ&
T VEGAN
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MARKUS SUCHERT

Hauptgeschaftsfiihrer
des BdS

Ein Vorteil sind die standardisier-
ten Arbeitsabldufe und Prozesse.
Diese vereinfachen fiir die Restau-
rants die Planung, sparen Kosten
und ermoglichen Flexibilitat. Gas-
te erwartet in jeder Filiale einer
Marke ein durchgéngig hochwer-
tiges und verlassliches Genusser-
lebnis.

Wie stiarkt der BdS die Vielfalt
und Flexibilitdt der Systemgas-
tronomie?

Der BdS steht seinen Mitglieds-
unternehmen als Partner in recht-
lichen und personalbezogenen
Fragen zur Seite, starkt die Inte-
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ressenvertretung und fordert das
Netzwerken. So bleibt Gastrono-
men mehr Zeit fiur ihr Kernge-
schaft und die Weiterentwicklung
ihrer Konzepte.
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Bilder: AleksandarNakic @ istockphoto.com | Weingut Julius/AD LUMINA Fotoatelier, Ralf Ziegler

as geht hier geschmacklich? Wie
ist das Preis-Genussverhaltnis
und wo kommt alkoholfreier Sekt
zum Einsatz? Fragen iiber Fragen
... heute an Georg Julius!

In dieser Getrankekategorie setzen
wir jetzt neu auf die Kompetenz des
Weingutes Julius aus Gundheim.
Der familiengefiihrte Betrieb hat
sich auf alkoholfreien Sekt spezia-
lisiert. Mit Erfahrung, modernster
Kellertechnik und einem feinen
Gesplr fiir Aromen gelingt es dem
Team, prickelnde Alternativen zu
schaffen, die nicht nach Verzicht
schmecken, sondern iberraschen.
Das macht Julius zu einem spannen-
den Partner im Lieferantenkreis
des GetrankefachgrofShandels.

Herr Julius, alkoholfreier Sekt
liegt im Trend — was macht Thren
alkoholfreien Sekt besonders?

Georg Julius: Bevor wir unseren ers-
ten alkoholfreien Wein produziert
haben, machten wir einen reprasen-
tativen Marktcheck und probierten
viele alkoholfreie Weine. Nur wenige
haben uns gefallen. Deshalb haben
wir intensiv an unserem Produkt ge-
feilt. Ansprechende Fruchtaromen,

angepasste  Restsiifde,
Frische und eine ange-
nehme Mundfiille durch
die zugesetzte Kohlensdure
ergeben zusammen ein gu-
tes Trinkvergniigen. Es macht
Spafs, das Glas Zero blanc zu
Ende zu trinken.

Viele Gastronomen fragen sich:
Kann alkoholfreier Sekt ge-
schmacklich mit echtem Sekt mit-
halten? Was antworten Sie darauf?

Alkoholfreien Sekt kann man nicht
mit einem konventionellen Sekt aus
der Flaschengirung vergleichen.
Die Unterschiede sind einfach zu
grofs. Aber mit der alkoholfreien
Variante bieten wir dem Gast eine
wohlschmeckende Alternative. Wer
die alkoholfreie Variante wahlt, darf
sich auch tuiber Geschmack und Ge-
nuss freuen. Der Gast erfahrt eine
Wertschatzung seiner Bedurfnisse.

Sie produzieren bio und vegan -
warum ist Thnen das wichtig?

Durch das Bio- und Vegan-Logo
weifd der Konsument, wie unsere
Produkte erzeugt werden. Nah bei
der Natur, gutes Handwerk, scho-
nende Behandlung. Verzicht auf be-
stimmte Zusatze.

Preis und Qualitat - wie ist IThr
alkoholfreier Sekt hier positio-
niert? Und fiir welche Art von
Gastronomiebetrieb eignet er

GEORG JULIUS

Weingut Julius

sich besonders gut?

Wir Dbereiten unsere
Weine fiir die jeweilige
Verwendung. Alles mit
der gleichen Sorgfalt.
Der zusatzliche Zwi-
schenschritt des Ental-
koholisierens und der
Zufiigung von Kohlen-
sdure beeinflusst die
Kalkulation. Die hdohe-
ren Kosten gleichen wir
nicht mit Minderquali-
tdt der Grundweine aus.
Wir bieten ein gutes
Preis-Genussverhaltnis.
Gefallt dem Gast das
Produkt und funktio-
niert der Zweit- und Dritt-
verkauf, erzielt der Gastronom einen
guten Deckungsbeitrag. Wir sehen
den Zero blanc als sehr erfolgreich in
der Veranstaltungsgastronomie und
im Barbetrieb fir die Bereitung von
alkoholfreien Cocktails.

Haben Sie einen personlichen
Tipp, wie man alkoholfreien Sekt
stilvoll serviert — auch abseits des
klassischen Aperitifs?

Wir erhalten viele Riickmeldungen
von unseren Kunden. Besonders
schon fanden wir eine Rezeptur von
Zero blanc mit Limoncello.

Vielen Dank und viel Erfolg,

lieber Herr Julius!

Interview: Ann-Christin Zilling

gastivo Magaziu
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LIEBLINGSWEIN:

AUSSCHANK MIT SYSTEM

Lieblingswein heifdt
nicht umsonst so

Lieblingsweine sind die, auf die
man sich verlassen kann - Tag
fir Tag, Glas fir Glas. Sie passen
zu vielen Gelegenheiten, treffen
den Geschmack vieler Géaste und
machen das Leben fiir Gastgebe-
rinnen und Gastgeber einfacher.
Genau mit diesem Anspruch wur-
de Lieblingswein als Dachmarke
fur die Gastronomie entwickelt
—von Profis, fir Profis.

Einfach, gut,
kalkulierbar

Lieblingswein ist mehr als ein
guter Tropfen im Literformat.
Die Eigenmarke des Getrin-
kefachgrof$handels verfolgt
ein klares Ziel: Gastronomen
die Entscheidung zu erleich-
tern — wirtschaftlich und ge-
schmacklich. Das Ergebnis:
verlassliche Qualitét, ein serio-
ses und zugleich zugangliches
Geschmacksprofil und eine
hohe Kalkulationssicherheit.
Die Literflaschen bieten besse-
re Margen und senken die Aus-
schankkosten - ein echtes Plus
in Zeiten, in denen jede Ent-
scheidung am Tresen auch eine
betriebswirtschaftliche ist.

Klarer Auftritt,
gute Orientierung

Die Lieblingsweine sind bewusst
SO positioniert, dass sie unkom-
pliziert und vielseitig einsetzbar
sind - ob zum Essen oder solo.
Geschmacklich treffen sie den
»,grofiten gemeinsamen Nenner*,
ohne beliebig zu wirken. Damit
unterstiitzen sie Gastronomen
dabei, ihren Gdsten eine verlass-
liche Weinqualitat zu bieten, ohne
selbst zum Weinspezialisten wer-
den zu miussen. Das einheitliche
Geschmacksprofil vereinfacht die
Auswahl und schafft Orientierung
- fiir Gastronomen wie fiir Géste.

Verlissliche Marke,
erweiterbares Sortiment

Mit ihrem klaren Markenauftritt
sorgen die Lieblingsweine fiir Wie-
dererkennung und Vertrauen. Die
Dachmarke ist offen fiir Erweite-
rungen - denkbar sind etwa saiso-
nale Editionen oder Spezialitdten
fiir bestimmte Anlésse. So lasst sich
das Weinsortiment flexibel gestal-
ten, ohne den roten Faden zu ver-
lieren. Lieblingswein schafft damit
ein modulares System fiir den of-
fenen Ausschank, das wirtschaft-
lich tiberzeugt und auch bei hohem
Géasteautkommen funktioniert.

UNSERE EMPFEHLUNG: LIEBLINGSWEIN INS SORTIMENT AUFNEHMEN

Der Getrankefachgrohandel empfiehlt Lieblingswein allen gastronomischen Betrieben, die beim offe-

nen Ausschank Wert auf Qualitat, Kalkulationssicherheit und einfache Prozesse legen. Lieblingswein
vereint das, was im Alltag zahlt — mit einem Produkt, das halt, was der Name verspricht.

50
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Bilder: Team Beverage | minastefanovic @ stock.adobe.com
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Kreativ. Gesun |
So gelingt Kantine i
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Bilder: Kitchen Guerilla/Grischa Kaufmann | Table Dot/Urban Canteen, Hamburg

Ich will Restaurants

demokratisieren.
Koral Elci

emeinschaftsverpflegung befin-
det sich im Wandel. Wie kénnen
Gastronomen von der neuen
Kantinenkultur profitieren? Ein
Case, der zeigt, wie es funktio-
nieren koénnte.

,<Kantinen sind heute mehralsrei-
ne Verpflegungsstatten — sie sind
ein Spiegel der Unternehmens-
kultur“, sagte Mikkel Karstad

in seiner Keynote auf dem Kol-
ner Work Culture Festival 2024.
Das widmete sich den grofien
Zukunfts- und Gestaltungsfragen

der Arbeitswelt, und die Gemein-
schaftsverpflegung, da ist sich
der danische Chef sicher, ist ein
wichtiger Teil davon.

Karstad hat sich auf Kantinen-
konzepte spezialisiert und fri-
schen Wind in die déanischen
Betriebskantinen gebracht. Sei-
ne Vision: eine nachhaltige Ess-
kultur, bei der Gemiuse im Mit-
telpunkt steht, flankiert von
innovativen Servierkonzepten,
abwechslungsreichen Menis
und Strategien gegen Lebens-
mittelverschwendung. Warum es
sich lohnt? Gesunde Erndhrung
macht nicht nur produktiver im
Job, sondern ist auch ein Argu-
ment fur den Arbeitsplatz. Es
tut sich also was in der Gemein-
schaftsverpflegung, die Zeichen
stehen auf Verdnderung - und
hier wird es auch fir Individual-
gastronomen interessant.

Der Pilot: Table Dot
in Hamburg

,Ich will Restaurants demo-
kratisieren“, sagt Koral Elci.
Im Mai 2024 eroffnete er
seine Kantine Table Dot
in der Willy-Brandt-
Strafse in Hamburg. Als
Grinder der Kitchen
Guerilla ist er bekannt
fir individuelle Er-
lebnisgastronomie, in
der Essen als soziale
Interaktion inszeniert
wird. In seinen Augen

KORAL ELCI

Koral Elci ist Grafik- und Produktde-
signer, Koch und Mitbegriinder der Ham-
burger Kitchen Guerilla. Mit seinem Kon-
zept der Kantine 2.0 im Table Dot will er
zeigen, dass schnelle Kiiche nachhaltig
und geschmackvoll sein kann.

wird das gemeinsame Mittagessen
in Deutschland zu wenig wertge-
schétzt. Zu ungesund, zu pragma-
tisch. Das will er &ndern und bietet
im Table Dot Restaurantqualitit zu
Kantinenpreisen.

Es ist die fiinfte Kantine, die er in
der Hansestadt betreibt. Das Be-
sondere am Table Dot: Es ist ein
eigenstandiges Konzept, ein Pilot-
projekt. Vermieter ist die Union
Investment, die in dem Gebdude
eine Art Inhouse-Restaurant fir
ihre Mieter schaffen wollte. Fiir
Koral Elci sind das ideale Voraus-
setzungen: ein offentlich zugédng-
licher Raum, umgeben von Biiros
und Unternehmen, in dem er seine
Vision einer Urban Canteen umset-
zen kann. 142 Platze hat die urbane
Kantine, 16 bis 20 Gerichte werden
taglich angeboten. Von Hummus
mit Brot Uber gelbe Linsensuppe
bis hin zu gegrilltem Blumenkohl
und Fjordforelle mit Heidelbeeren.
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Die wochentlich wechselnde Speise-
karte liest sich verfiihrerisch. Preis-
spanne: 7 bis 15 Euro. Produziert
wird vor Ort in der offenen Kiiche
und in der 500 Quadratmeter gro-
en Produktionskiiche im Unter-
geschoss. Alles ist handgemacht.
Zwolf Mitarbeiter beschaftigt Elci
an diesem Standort. Fachkrifte,
zum Teil mit Sterne-Hintergrund,
fiir die die Arbeitszeiten in der Kan-
tine sehr attraktiv sind. Wie finan-
ziert sich das Konzept?

Flexible Raume,
effiziente Prozesse

Zwei Gastedurchgdnge pro Mit-
tag sind laut Elci notwendig, damit
sich der Aufwand rechnet. Doch die
Wirtschaftlichkeit steht und fallt
mit dem Gesamtkonzept. Das be-
ginnt bei der Raumgestaltung.

Eine Bar, ein Loungebereich mit
Polstermodbeln und eine gegentiber-
liegende offene Kiiche mit Kuppel-
ofen dominieren den hellen Raum.
Luftig besttickte Biicherregale sepa-
rieren den Speisebereich. Gemiit-
lich, aber nicht zu gemutitlich: Die
Gaste sollen sich wohlfiihlen, aber
auch nicht zu lange verweilen, sagt
Elci. Uber das Mittagsgeschift hin-
aus hat die Location Potenzial, sei
es fiir den Café zwischendurch oder
als mietbare Eventflache.
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Die Bestell- und Produktionsab-
laufe sind effizient. Der Gast be-
stellt in der eigens programmier-
ten App, bezahlt bargeldlos mobil
uber PayPal, VISA oder die Bezahl-
systeme von Apple und Android
und erhélt eine Nachricht auf sein
Smartphone, wenn das Gericht ab-
holbereit an der Theke steht. Wer
bis 11.30 Uhr bestellt, kann sparen.

Auch der Lebensmitteleinkauf ist
dank eines lokalen Erzeugernetz-
werks kosteneffizient. ,,Wir nutzen
saisonale Angebote. Dank wechseln-
der Speisekarte konnen wir flexibel
auf Preisschwankungen reagieren.“
Da Elci mehrere Standorte betreibt,
profitiert das Unternehmen von Sy-
nergien bei der Lebensmittelbestel-
lung und kann Uber- und Unterpro-
duktionen abfedern.

Das Beste aus zwei
Welten

Um das Table Dot
zZu promoten
und gleichzeitig
an Kkleineren
Standorten zu
testen, orga-
nisierte er
ein einwo-
chiges Pop-
up in einem
Lichtdesign-

Showroom in Ottensen. ,,Hat funk-
tioniert“, sagt er. Nun will er seine
Vision skalieren. Denn wenn Stra-
tegie und Standort stimmen, kann
das Beste aus den beiden Welten
Systemgastronomie und Indivi-
dualgastronomie  verschmelzen.
Dann wird aus Effizienz, kreativer
Kiiche und Gastlichkeit ein neues
Ganzes. Das kann Spaff machen.
Inhaltlich und finanziell.

Text: Regine Marxen

INDIVIDUAL-
GASTRONOMIE
TRIFFT KANTINE:

CANtine
by Traube Tonbach, Stuttgart

Publix Kantine
21 Gramm, Berlin

Desi Diner
Mama Shabz, Berlin

BUCHTIPP:

CURRYWURST UND GRUNZEUG
Rezepte fiir die Kantine von
morgen, Sieveking Verlag

Bilder: Table Dot/Urban Canteen, Hamburg







INSPIRATION

Litauens Hauptstadt ist der
neue kulinarische Hotspot
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Bilder: Nineteen18/Malgorzataopalaphotography | Nineteen18/Wulf

ohin fahren, wenn man sich in
Sachen Gastronomie inspirie-
ren lassen will? London? Kopen-
hagen? Barcelona? Alles schoén.
Unser Tipp jedoch lautet: Vilnius!
Die kleine Hauptstadt ist seit 2024
Michelin-Stadt — und hat auch jen-
seits der Sterne viele spannende
Konzepte zu bieten.

Auf dem Teller liegt ein Taco.
In einem Restaurant in Vilnius/
Litauen, dem Nineteen18. Das schi-
cke, mondine Restaurant gehort
zu jenem Quartett, das zum Start
des Guide Michelin in Litauen die
begehrte Auszeichnung erhielt.
Ein mexikanisches Restaurant?
Ganz und gar nicht: Das Nine-
teenl8 treibt, wie auch die ande-
ren besternten Konzepte Pas mus,
DzZiaugsmas und Demoloftas, jedes
auf seine eigene Weise natiirlich,
eine ganz andere Mission voran:
namlich die litauische Kiiche neu
zu erfinden, zu verfeinern —und auf
den Schirm der globalen Kulinarik-
szene zu bringen. Dafiir bedient
sich Kiichenchef Andrius Kubilius
unter anderem der besagten Teigta-
sche: Lokale Zutaten — fermentierte
rote Bete, Salzgurken und Kimmel,
Aal, Wolfsbarsch und fermentierte
schwarze Johannisbeeren - kom-
men auf die Tortilla aus Schwarz-
bohnen. Es macht unmittelbar ver-
stdndlich, um was es Kubilius geht:
Entweder konne er traditionelle

litauische Gerichte mit neuen Zuta-
ten aus der ganzen Welt verfeinern,
erklart er. Auch damit kdnnte man
sicher ein Fine-Dining-Konzept fah-
ren. Oder er nehme lokale Zutaten
und bereite daraus, mit Formen
und Techniken aus anderen Lan-
deskiichen, moderne litauische Kii-
che zu. Er hat sich fiir Option zwei
entschieden: ,,Fir mich ist das we-
sentlich interessanter.“ Fir seine
Gaste, internationale zumal, sicher-
lich auch.

Ohne Komplexe

Die Gastronomieszene von Vilnius
ist in Bewegung. Die traditionelle
Landeskiiche — die zu Sowjetzei-
ten geradezu unterdriickt wurde,
indem man der Bevolkerung be-
stimmte Gerichte und Zutaten auf-
oktroyierte — wird neu entdeckt
und von jungen, talentierten

Kochinnen und Kochen auf ein

neues Level gebracht. ,Die Gas-

tronomieszene in Vilnius hat

keine Komplexe. Sie muss nicht
krampfhaft beweisen, dass sie auf
Augenhohe mit London oder Paris
ist. Stattdessen konzentriert sie sich
darauf, authentisch zu bleiben und
gleichzeitig innovativ zu sein — eine
Lektion, die viele westeuropaische
Szenen gut gebrauchen konnten®,
bringt es Denise Wachter auf den
Punkt, Journalistin und Kulina-
rikexpertin des Stern. Sie kennt
viele Gastro-Metropolen, fur Vil-

ANDRIUS KUBILIUS

Kiichenchef Restaurant Nineteen18

nius schlagt das Herz der Frau
mit litauischen Wurzeln aber be-
sonders. 2024 hat sie das erste
deutschsprachige Kochbuch ver-

' Die Gastronomieszene von Vil-

nius ist in Bewegung. Die tradi-
tionelle Landeskiiche wird neu
entdeckt und von jungen, talen-
tierten Kochinnen und Kochen

auf ein neues Level gebracht. , ,

offentlicht, es prasentiert Klassiker
der Kiiche Litauens sowie Neuinter-

pretationen von Gastronominnen

und Gastronomen aus Vilnius —und
spannende Geschichten dahinter.




f o 1deal fiir

Schorlen ®
geeignet.’e :
J Trinke loona fiir Heldentaten.




Bilder: Pas mus/Malgorzataopalaphotography | Pas mus/Wulf | Nick and Nora/Wulf

VITA BARTININKAITE

Kiichenchefin im Pas mus

Foraging
und Fermentation

Protagonistin der neuen litau-
isch-baltischen Kiiche ist Vita
Bartininkaité, Betreiberin und Kii-
chenchefin des Pas mus, das 2024
auch einen Stern erhielt. Die Teller
und Tassen hat man fiir das kleine,
personliche Restaurant, dessen
Name zu Deutsch ,,Bei uns“ lautet,
stickweise zusammengetragen.
Auch Freunde und Géste brachten
Exemplare herbei. Hier wird viel
Fermentiertes, in der Saison Ge-
erntetes verarbeitet: Erdbeeren,
Stachelbeeren oder Spargel etwa,
die zum Auftakt des Menis ge-
reicht werden, erhalten dadurch
eine einzigartige geschmackliche
Note. Fiir sie sei die litauische Kii-
che vor allem dadurch gepragt,
das, was der kurze Sommer ge-
deihen lasst, zu sammeln — man
nennt es in der Kiichen- und Bar-
welt auch ,,Foraging“-und auf na-
turliche Weise haltbar zu machen,
erklart sie uns. Auch nicht aus Li-
tauen wegzudenken sei das Brot,
fugt sie hinzu. Das backen sie und
ihr Team nattirlich selbst.

Brot, Bier & Cocktails

Das litauische Brot ist malzig-
sufSlich, wiirzig durch Kimmel
und kraftig. Und schmeckt noch-
mal besser, wenn gerostet und
mit Knoblauch abgerieben. Etwa
als Snack zum Bier, das es hier

uberall und in spannenden Craft-
Qualitaten gibt. Ideal, um dies zu
erkunden, ist die Alaus Biblio-
teka. Sie sieht mit ihren grunen,
klassischen ,study lamps“ wirk-
lich aus wie eine altehrwiirdige
Uni-Bibliothek - da fiihlt man
sich beim Studieren der Getran-
kekarte gleich ganz fleifdig. Rund
100 Positionen gibt es hier, dar-
unter diverse lokaler Brauereien.
Wer Cocktails bevorzugt: In der
Bar Nick and Nora zeigt man, wie
man auch in trinkbarer Form mit
Zutaten aus der heimischen Na-
tur Spannendes kreieren kann,
etwa wenn der ausgezeichnete
Manhattan mit roter Beete ge-
twistet wird, lokaler Thymian
den Sour verfeinert oder Holun-
derbliite und Honig zur SufSung
ins Spiel kommen.

Invasives Fine Dining

Neben dem Nineteen18 und dem
Pas mus sollte man sich tbrigens
auch einen Tisch im DZiaugsmas,
zu Deutsch ,Freude®, sichern. Hier
diniert man in einem elegant matt-
schwarzen Ambiente und darf
sich auf die spannenden, genuss-
vollen Kreationen von Kichenchef
Martynas PraSkevicius freuen, der
Autodidakt gilt als Pionier der neu-
en litauischen Kiiche und serviert
zum Beispiel eine fantastische
Krustade mit Kalbsbries, Waldpilz-
Mayonnaise, Hihnchenhaut-Chips
und Calamansi oder knusprige
Heilbuttcroquette mit Estragon-
Sauce, Kombualge und Chili. Eben-
so im schicken, lichtdurchflu-
teten Demoloftas, das sowohl
Lunch als auch Dinner anbietet

: gastivo~Magaziu
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MARTYNAS PRASKEVICIUS

Kiichenchef Restaurant Dziaugsmas

Bilder: Gabriel Khiterer

Malgorzataopalaphotography

und dessen Team um Kiichenchef
Tadas Eidukevi€ius gerne mit ,,in-
vasiven Zutaten“ arbeitet: Fische,
Meeresfriichte, Algen, Seegras
- vieles, was in die Ostsee einge-
wandert ist, wird hier aufgetischt
und soll so, auf schmackhafte Art,
ins Bewusstsein der Géste ricken.

Und ist es im Nineteen18 der Taco,
ist es hier die Pizza: Das auch in Li-
tauen sehr beliebte Teigrund nutzt
man als Form, um ein sehr boden-
stdndiges, einfaches Kohlgericht
namens ,DzukiSka banda“ optisch
und gustatorisch aufzupeppen.

Auf nach Vilnius

Das Beste an Vilnius aber ist: Alles
ist fufSlaufig zu erreichen, was den
Besuch vieler Orte binnen kurzer
Zeit — etwa bei einer Trendtour -
bestmoglich macht. Zudem ist das
Preisniveau im internationalen
Vergleich, selbst in den besternten
Betrieben, moderat. ,,Wer nach fri-
scher Inspiration sucht, packt sei-
ne Koffer und besucht Vilnius. Das
kulinarische Verstindnis wird es
danken“, sagt Kulinarik-Expertin
Denise Wachter. Dem schliefsen
wir uns an.

Text: Jan-Peter Wulf

GASTRO-TIPPS

e www.govilnius.lt
(inkl. Booklet , Delicious Vilnius" mit Tipps
von Einheimischen)

e www.guide.michelin.com/de/de/
vilnius-region/restaurants
(Michelin-Empfehlungen)

TERMINE FUR FOODIES

® Pink Soup Fest | jahrlich 31.05.
www.govilnius.lt/pink-soup-fest
groRes Festival rund um die kultige kalte
Rote-Bete-Suppe , Saltibari¢iai“

e Gastronomy Week | 3.-9. 11.2025

www.gastrosavaite.greet.|t
besondere Meniis und Events in vielen
teilnehmenden Restaurants

BUCHTIPP

e Vilnius - Rezepte, Geschichten
und Menschen aus Litauen
von Denise Wachter | 2024 erschienen im
at Verlag | 240 Seiten | 36 EUR
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Personalflukt kostet Zeit und Geld.
Umso wichtiger ist es, Mitarbeiter langfristig

nternehir nalten. Strategien und

/!%' X1

——
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LOSUNGEN

ch bin Chef. Das ist mein Unter-
nehmen, meine Verantwortung,
mein Risiko“, sagt der Hambur-
ger Gastro-Consultant Onur
Elci. ,Meine Mitarbeiter nehmen
daran teil, indem ich sie fiir deren
Leistung belohne.“ Das ist die Ba-
sis fur die Zusammenarbeit. Um
Personal aber langfristig zu hal-
ten, braucht es mehr. Teamgefihl
und gute Personalarbeit, die Fiih-
rung und Freiraum vereint. In El-
cis Augen unterschétzen das vie-
le Gastronomen. Das wichtigste

ONUR ELCI

Der Hamburger Gastronom und Consul-
tant hat vor rund 15 Jahren die Kitchen
Guerilla mitgegriindet. Er wei: Ein Kon-
zept steht und fallt mit den Mitarbeitern.

64
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Argument fur einen Job ist
nicht zwingend das Gehalt. Es
sind die Arbeitshedingungen.

' , Mehr Fragen stellen
als Anweisungen geben. ' ,

Vertrauen und Verlasslichkeit
sind entscheidend fiir eine
positive  Unternehmenskul-
tur. ,Nimm deine Mitarbeiter
ernst, empfiehlt Elci. Gas-
tronomen sollten sich die Zeit
nehmen, regelméflig mit ih-
ren Angestellten zu sprechen.
Zum Beispiel bei Team-Frih-
stiicken oder anderen Events.
»Mehr Fragen stellen als An-
weisungen geben. Gestal-
tungsfreiheit geben und kla-
re Grenzen setzen, fasst Elci
zusammen. Und transparent
sein. ,,Wenn ich als Unterneh-
mer am Ende des Monats kei-
ne Liquiditdt habe und das Ge-
halt spéter uberwiesen wird,
muss ich das klar kommuni-
zieren®, so Elci. ,,Und wenn ich
ein Versprechen gebe, muss
ich es auch einlésen.

Tina Kiister ist Betriebsmana-
gerin im Hamburger Restau-
rant UberQuell St. Pauli. Rund
50 Mitarbeiter arbeiten hier,
auf individuelle Ansprache legt
sie grofien Wert. ,Es gibt wo-
chentliche Teammeetings, in
denen es primdr darum geht,
wie es den Mitarbeitern geht,
sagt sie. Je emotionaler das
Thema, desto eher sollte es per-
sonlich besprochen werden.
Sie rdt auferdem dazu, Proble-
me im Teamgeflige oder man-
gelhafte Leistung zeitnah, am
besten noch am selben Abend
anzusprechen. Das kann her-
ausfordernd sein, deshalb soll-
te man seine Fihrungskréfte
entsprechend befdhigen und
weiterbilden. ,Man sollte auf
jeden Fall vermeiden, dass Mit-

TINA KUSTER

Die Betriebsmanagerin bei UberQuell St.
Pauli am Hamburger Fischmarkt ist tiber-
zeugt: Kommunikation ist im Personal-
management in der Gastronomie einer der
Hebel mit der groRten Wirkung.

arbeiter Probleme mit nach Hause
nehmen.“

Team-Building und
wertebasierte Fithrung

Das wichtigste Humankapital ist
das Team, so Onur Elci. Eines, in
dem man sich aufeinander ver-
lassen kann und sowohl Befehle
angenommen als auch delegiert
werden konnen. Wie jede Fufshall-
mannschaft braucht auch ein Gas-
tro-Team eine Aufstellung, die die
Talente der einzelnen Mitglieder

LEARNING
VERTRAUEN + WERTSCHATZUNG

e Regelmalige Teammeetings
durchfiihren

e Zuhoren statt anweisen

® Personliche Probleme
personlich klaren

® Ehrlichkeit und Transparenz

e Fiihrungskrafte in Sachen
Personalfiihrung starken

Onur Elci/Elissavet Patrikiou | UberQuell/Henning Heide

istockphoto.com

Bilder: BartekSzewczyk @
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LOSUNGEN

MICHAEL FEUERSTEIN

Der Geschéaftsfeldleiter Kultur und Tou-
rismus bei Maisel & Friends in Bayreuth
arbeitet daran, aus vielen Teams ein gro-
Res zu machen.

bertucksichtigt. Die lassen sich
grob clustern. ,Macher, Mitma-
cher und Miesmacher. In jedem

Team hast du diese drei Typen.©

OLAF BLOEM

Der Geschaftsfiihrer im Liebesbier in Bay-
reuth setzt auf ein wertebasiertes Fih-
rungsmodell, das das Team gemeinsam
entwickelt. Ideen wie diese haben Maisel
& Friends den TOP-Arbeitgeber Award
der Bundesvereinigung Mittelstand in
Deutschland (BVMID) eingebracht.
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Macher wollen Verantwortung,
Mitmacher lassen sich von der
Energie der Macher mitreifSen
und Miesmacher meckern. Niitz-
lich, das kann als Korrektiv die-
nen. ,Als Gastronom musst du
diese Menschen entsprechend
einbinden, dein Konzept auf deine
Humanressourcen abstimmen.

Tina Kister verweist auf einen
Wertekodex, der ein gemeinsa-
mes Mindset schaffen kann. ,Wir
positionieren uns klar gegen Ras-
sismus und fur Nachhaltigkeit,
haben das auch in Schriftform als
Mitarbeiter-ABC vorliegen.“

Auch bei Maisel & Friends in
Bayreuth setzt man auf ein wer-
tebasiertes Fuhrungsmodell. ,Vor
anderthalb Jahren haben die Mit-
arbeiter gemeinsam mit einem
Coach ein Wertefundament aus
Leidenschaft, Respekt und Dank-
barkeit entwickelt”, sagt der
Geschiftsfeldleiter Kultur und
Tourismus Michael Feuerstein.
,2Das war uns deshalb wichtig,
weil wir hier vier eigenstdndige
GmbHs auf dem Brauereigeldnde
haben.“ Das sind das Liebesbier-
Restaurant, das Urban Art Hotel,
die Crazy Sheep Kaffeemanufak-
tur und die Bayreuther Bier-Er-
lebniswelt. Allein im Restaurant
Liebesbier arbeiten 117 Mitarbei-
ter, Aushilfen und Festangestell-
te. ,Wir mochten, dass sich alle
als ein grofdes Team fiithlen!

Wer seine Arbeit mitgestalten
kann, baut eine emotionale Ver-
bindung zu ihr auf. ,Wir beziehen
unsere Mitarbeiter in die strategi-
schen Planungen ein®, erklart Olaf
Bloem, Geschéftsfithrer beim Lie-
beshier in Bayreuth. ,Jedes Jahr
definieren wir gemeinsam mit
dem Team Ziele und der Beitrag
jedes Einzelnen wird besprochen.“
Mitarbeiter konnen sich einbrin-
gen bei der Planung von Banketten
oder neue Produkte bei Kochkur-
sen kreieren. Teilhabe ist wichtig
- Fehler diirfen passieren.

LEARNING

TEAM-BUILDING.
DAS FUNDAMENT

e Wertekodex formulieren

e interne, crossfunktionale Kom-
munikationsprozesse fordern

e Konzept und Human-
ressourcen matchen

Gemeinsam lernen,
gemeinsam weiterkommen

Auch Ben Pommer, Geschifts-
fiihrer bei BRLO Berlin, setzt auf
eine offene Fehlerkultur. ,,Wir sind
kein Sterneladen. Man kann bei
uns auch Fehler machen.“ Rund
115 Menschen arbeiten in der
BRLO-Gastronomie. Dass daraus

" Wir in der Gastro-
nomie miissen einfach
mit anderen Dingen

punkten. ' '

ein Team wird, dafiir sorgen Tools
wie die kollegiale Fallberatung.
Die funktioniert so: Eine Mitarbei-
ter-Gruppe beschreibt eine Her-

LEARNING

MITARBEITER-
PARTIZIPATION

e Raum fiir Fehler geben

Bonussysteme kreieren

e Team-Meetings veranstalten

Losungsorientierte Prozesse
im Team starken

ul

ockphoto.co

gorodenkoff @ istc

Bilder: Maisel & Friends | BRLO



fir Angestellte. Weitere Tools
fiir die Mitarbeiterbindung: Ein
Review-System, das Menschen,
die besonders oft namentlich ge-
nannt werden, mit Wertgutschei-

eine Kindigung sein, aber auch
nicht fir die Entscheidung fiir
einen Job. ,Wir in der Gastrono-
mie mussen einfach mit anderen
Dingen punkten.“

nen belohnt. Wiederkehrende
Team-Meetings und Town Hall-
Zusammenkiinfte, bei denen das
gesamte Personal Uber die Ergeb-
nisse der letzten Monate und die
geplanten Unternehmungen in
den kommenden drei Monaten
informiert wird. In diesem Rah-
men werden auch bestimmte
Teamleistungen hervorgeho-
ben. Engagement wird ge-
sehen und das Mitarbeiter-
bediirfnis steht im Fokus.

Text: Regine Marxen

BEN POMMER

Der Geschéftsfiihrer von BRLO in Berlin
leitet das BRLO BRWHOUSE. Das letzte
Wort, sagt er, hat nicht immer der Gast.

Personalarbeit ist Bezie-

hungsmanagement, und
ausforderung aus dem Alltag und das ist ein emotionales
entwickelt gemeinsam Losungs- Geschéaft. Geld, sagt Ben
ansitze. Drei bis vier Mal im Jahr Pommer, diirfe nicht der

organisiert BRLO dieses Konzept ausschlaggebende Faktor fir

***

GETRANK
DES JAHRES
2024

Getrinke Zeitung

Sl

AUFS LEBEN

(@) DON'TDRINK AND DRIVE | www.abautalcohol.com



GRUSSE AUS AMERIKA
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Ich erinnere mich gut an mein
erstes Thanksgiving-Dinner im
Haus von Freunden in Amerika.
Das Mahl war als ,potluck® or-
ganisiert. Das heifdt: Jeder Gast
brachte ein Gericht zum Teilen
mit. So bog sich die Tafel schier
unter all den Schiisseln und na-
tirlich dem gebratenen Trut-
hahn selber.

Obwohl es nun Jahre zuruckliegt,
weifs ich noch, wie verdattert ich
war, dass zwischen dem Kartoffel-
brei und den griinen Bohnen eine
Schale stand, in der sich Dosenman-

gastivo Magaziu

darinen, Kokos und Ananas misch-
ten, untergehoben mit Marshmal-
lows und Sahne. Eine an sich leckere
Kombination. Aber als Beilage?!

Doch, doch, wurde mir versichert.
Der ,Ambrosia-Salat“ — so hief$
das Gericht — gelte traditionell als
ein Teil des Hauptgangs, nicht als
Nachtisch. Er stand also richtig.

Dass es die Amerikaner sifS mo-
gen, ist kein Geheimnis. Ob Brot
oder Pastasofse: Was hierzulande
auf dem Teller landet, enthélt oft
mehr Zucker als vergleichbare

Produkte in Europa. Dieser Tage
haben die Amis einen neuen Kniff
gefunden, ihrer Liebe zum Si-
fsen zu fronen: ,Swicy“ heifdt das
Schlagwort, das sich kombiniert
aus ,sweet (suff) und ,spicy“
(scharf) und von TikTok in den
Mainstream tibergesprungen ist.

Als Konzept ist swicy nicht neu, in
anderen Teilen der Welt findet sich
diese geschmackliche Verkntp-
fung schon lange. Man denke an-
Thai-Currys oder an mexikanische
Mole-Saucen, in denen Chile und
Schokolade aufeinandertreffen.



KOLUMNISTIN UTE EBERLE
GRUSST AUS DEN USA

Aber die Amerikaner verpassen
jetzt mit Begeisterung auch heimi-
schen Klassikern einen swicy Dreh.
In meinem Supermarkt kann ich
nun ,Sweet and Spicy“-Kartoffel-
chips kaufen und Peperoni-Pizzas,
die mit chiliversetztem Honig be-
trdufelt sind. Dazu zuckrig-scharf
eingelegte Oliven, swicy Cracker
und feurig-siiffe Veggie-Burger.
Sogar ein Dosenthunfisch wird als
»,SUf & scharf“ angepriesen.

Und in fast jedem Restaurant
springen mir derzeit auf der Spei-
sekarte swicy Gerichte ins Auge.

Gerosteter Rosenkohl in Aga-
ve-Sriracha-Dressing. Nudeln in
stifd-scharfer koreanischer Gochu-
jang-Sauce. Jalapefio-Margharitas.
Starbucks experimentierte kurz-
zeitig mit ,scharfen“ Limonaden.
Und mein Eisladen hat ein Kara-
mell-Eis im Sortiment, das einen
Extra-Kick von einer Gewlrzmi-
schung bekommt, die zwar nur
subtil scharf ist, aber eigentlich
auf Meeresfrichte gestreut ge-
hort, vor allem auf Krebse.

Ein Ende des swicy-Trends ist
nicht abzusehen. Umfragen zei-

SWIGY!

gen, dass vor allem junge Ameri-
kaner das Scharfe schitzen.

Bleibt die Frage:
Wird auch der Ambrosia-Salat ir-
gendwann swicy?

Und passt er dann vielleicht besser
zu den Beilagen?

Ute Eberle ist freie Journalistin,
lebt seit 2013 an der US-amerika-
nischen Ostkiiste und schreibt in
ihrer Kolumne ,,Griiffe aus Ame-
rika“, was sie gerade kulinarisch
verblifft.

gastivo Magaziu
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‘Drinks mit moderatem Akoho.lgehalt
stehen hoch im Kurs

7/ O gastivo Magazt




Bilder: mariella @ stock.adobe.com | Chloé Merz | Kiyoko/Kirsch Import

eniger ist mehr: Das ewige Gestal-
tungsprinzip scheint immer ofter
auch fir Drinks zu gelten, denn
die sogenannten Low ABV-Cock-
tails kommen bei Gésten sehr gut
an. Warum ist das so, welche Pro-
dukte gibt es — und wie kann die
Gastronomie davon profitieren?

»,The moderation movement“
nennt es der Trendreport ,Bars
in 2035“ von SIP (der globalen Ho-
spitality-Plattform von Pernod Ri-
card) in Zusammenarbeit mit den
Marktforschern von CGA by NIQ:
Weltweit ist der Trend zu verzeich-
nen, dass Konsumenten bzw. Gaste
weniger Alkohol trinken und unter
anderem auf alkoholreduzierte Va-
rianten umsteigen. 32 Prozent der
befragten Verbraucher (das Panel
umfasst 30.000 Konsumenten in 38
Landern) geben dies an. Auch eine
aktuelle kleine Umfrage unter deut-
schen Bartendern, welche die Fach-
zeitschrift Mixology Anfang 2025
veroffentlichte, zeigt in eine ein-
deutige Richtung: In der Kategorie
Low/No ABV/alkoholfreie Drinks
erwarten 39 Prozent ein Wachs-
tum - deutlicher Spitzenplatz
vor klassischen Cocktails (17 %)
und Agavenbréinden (9 %).

Was genau ist Low ABV?

Die Griinde fiir die Hinwendung
zu im Alkohol reduzierten Drinks
sind vielfaltig: mehr Selbstkontrol-
le und Sicherheit, gesundheitliche
Aspekte (Risikofaktoren durch Al-
kohol, Kaloriengehalt), sogar preis-
liche Faktoren, kostet ein Weinape-
ritif doch - in der Regel - deutlich
weniger als eine fassgelagerte Spi-
rituose. Die sich in der Branche
etablierte Benennung ,Low ABV“
steht fir ,low alcoholic strength

by volume®, doch eine genaue De-
finition, was ,low“ bedeutet, gibt
es nicht. Greifbar macht es das Ins-
Verhiltnis-Setzen: Wermut Tonic,
ein typisches Low ABV-Getrank,
weniger als halb so viel Alkohol wie
der Longdrink-Klassiker Gin and
Tonic, weil Wermut auf ca. 18 %
vol. kommt, ein gangiger Gin auf
mehr als das Doppelte. Beim Porto
Tonic, weiflem oder rotem Port-
wein mit dem bitteren Filler, ist es
ganz ahnlich.

Genuss auf Augenhdohe ...

Wichtig: Halb so viel Alkohol darf
keinesfalls halb so viel Genuss be-
deuten. Low ABVs tuberzeugen
dann, wenn sie in den Prozenten
deutlich tiefer liegen, in Sachen
Geschmackserlebnis aber genau-
so stark sind. , Die Géste erwarten
keine Kompromisslésung, son-
dern eine ganz neue Kategorie
von Drinks, die einen gewissen
Genuss und eine Leichtigkeit per-
fekt vereinen®, erklart Thorsten
Konrad. Zusammen mit Stefan
Becker hat er 2022 in Berlin das
Beverage-Startup ,,ODE“ gegrundet
und bislang zwei Produkte lan-
ciert: den zitrusfruchtig-herben

Thai Boulevard, Low-Variante des
Klassikers Boulevardier von
Chloé Merz

»,Bright Lemon“ mit sieben ver-
schiedenen Zitronensorten, gelben
Steinfriichten, Riesling und 13 me-
diterranen Botanicals sowie den
fruchtig-bitteren ,,Dark Ruby“ mit
Orangen, Hibiskusbliiten, Pome-
ranze, ChinaRinde und Enzian.
Beide bringen es auf moderate
18,5 % vol., beide lassen sich ideal
mit Fillern wie Tonic Water oder
auch einem (kalorienfreien!) Soda
Water kombinieren. ,,Alkoholredu-
zierte Drinks sollten immer als Be-
reicherung der Karte verstanden
werden®, so Konrads Tipp an die
Gastronomie. Seit Kurzem werden
die Produkte von ODE uiber Eggers-
sohn distribuiert.
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... und mit gutem Gewissen

,Low Alcohol steht fiir mich fir
Genuss mit gutem Gewissen®, er-
klart Laura Schmidt aus Erfurt.
Die Grinderin mit Erfahrung im
Sales und Konsumglitermarketing
hat ,Fiori“ auf den Markt gebracht,
einen floralen Aperitif aus feinher-
bem Riesling von der Mosel und
neun Botanicals (u. a. Hibiskus,
Jasmin und wilde Malve). ,,Hoch-
wertige Zutaten, sowohl bei der
Herstellung als auch bei der Pra-
sentation in der Gastronomie, sind
dabei entscheidend®, erklart sie.
Und setzt — wie ODE - ausschlief3-
lich auf natiirliche Zutaten.

Gastronomen konnen sich als
Genussexperten positionieren

Auch beim Spirituosen-Spezialis-
ten Kirsch Import aus Stuhr bei
Bremen ergidnzt man sein hoch-
prozentiges Portfolio sukzessive
um Low ABV-Produkte. So den
neuen japanischen ,Kiyoko“ aus
Junmai-Sake und Yuzu-Saft aus
handverlesenen und mitsamt der
Schale gepressten Friichten. Ein

bei nur 8 % vol. intensiv schme-
ckendes Produkt, das mit Sekt oder
Prosecco zum prickelnden Drink
aufgefullt wird. ,Low ABV-Getrdn-
ke sind eine stilvolle und trendige
Bereicherung fiir jede Getranke-
karte. Gastronomen, die frih auf
diesen Trend setzen, konnen ihre
Gaste mit innovativen, leichten
Drinks begeistern und sich als mo-
derne Genussexperten positionie-
ren“, findet Jannik Hellweg, Head
of Marketing bei Kirsch Import.

Der 2024 gelaunchte ,L.O.W.
Williams“ der Distillerie Studer
aus der Schweiz ist derzeit nicht
in Deutschland verfiighar, veran-
schaulicht jedoch perfekt, wie man
aus einem hochprozentigen Tradi-
tions- ein moderates Trendprodukt
machen kann: Neben dem Studer-
Klassiker, dem Williams-Birnen-
brand, wurde der Birnendicksaft
Birnel (der in der Schweiz gerne
auch als Brotaufstrich gegessen
wird) sowie Salbeidestillat verwen-
det. Alkoholgehalt: exakt 18,83 % vol.
als Hommage an das Studer-Grin-
dungsjahr. Mixempfehlung: mit
Tonic Water, Ginger Ale oder Mate.

Tipp: alkoholische Komponenten
austauschen

Wer seinen Gésten in der Bar, im
Restaurant oder im Café modera-
te, aber geschmacklich glinzende
Drinks anbieten will, dem emp-
fiehlt die Bartenderin Chloé Merz,
Betreiberin der Hamburger , Collab
Bar“ und Co-Betreiberin des alko-
holfreien Getrdnkeshops ,Drynks-
pilot%, alkoholische Komponenten
gegen alkoholfreie auszutauschen
und auf diese Weise Klassisches
neu zu interpretieren. ,,Es kommt
darauf an, wie es gemischt ist, so
Merz. Mit dem ,Thai Boulevard“
kreierte sie eine Low-Variante des
sonst so starken Cocktail-Urge-
steins Boulevardier: Statt Whisky,
Campari und roten Wermut (also
dreimal Alkohol) zu mixen, nahm
sie statt Campari den alkoholfreien
Orangen-Aperitif ,Designated Dri-
ver” von Companion und ersetzte
die Héalfte der Menge des Wermuts
gegen kraftig aufgebriuhten Thai-
Tee. Ahnlich kénnte man auch den
Negroni oder Manhattan herabset-
zen. Nur bei einem Long Island Ice
Tea dirfte es schwierig werden.

Und was ist mit dem beliebten
Aperol Spritz, bei genauerer Be-
trachtung wahrlich kein leichter
Drink? Hier kann man entweder
alkoholfreien Schaumwein (es gibt
sehr gute Winzersekte ,,ohne“!) mit
italienischem Bitteraperitif mixen
— oder vice versa klassischen Sekt
mit einem orangig-bitteren Filler.
Praktischerweise liefert Schwep-
pes mit dem neuen ,,Virgin Oran-
ge Spritz“ das geschmacklich wie
preislich attraktive Tool dazu.

Text: Jan-Peter Wulf

Bild: FIORI
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Cipriani Bellini Zero is more than ju .
free cockeail; it’s an invitation to indulge in the art of
mixology and create your own personalized Bellini
masterpiece. With its exquisite peach flavor, refreshing
effervescence, and endless Versatility, Bellini Zero is the
perfect choice for those who appreciate the finer things
in life, whether they choose to enjoy it on its own or use
it as a base for their own creative cocktails.
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GASTRO NIGHT BY GASTIVO
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Gastro Night by Gastivo in Dortmund

Nach zwei erfolgreichen Veranstal-
tungen in Berlin und Hamburg ging
die Gastro Night by Gastivo am
05. Mai 2025 bereits in die dritte
Runde, diesmal in einer einzig-
artigen Location: dem Strobels,
direkt am legendédren

Signal Iduna
Park in

N

|
= E |

A

Dortmund. Die perfekte Kulisse fiir
einen weiteren unvergesslichen
Abend im Zeichen der Gastrono-
mie und Getrdnkebranche.

Ein Stadion als Bithne

Die Gastro Night startete mit
einem ganz besonderen Ereig-
nis: einer Gastivo Pressekonfe-
renz im Signal Iduna Park, bei
der unter anderem Gastivo-Ge-
schaftsfiihrer Matthias Pindur

und die Vertreter der Partner

G gastivo

°
GAST! I!O‘ﬂ?_:ﬂb

von Jdgermeister sowie der
Radeberger Gruppe zu Wort ka-
men. Nach einer kurzen Begru-
flung ging es vom Presseraum
direkt weiter zur néchsten Uberra-
schung: einer exklusiven Stadion-
tour. Bei der Fiihrung erhielten die
uber 100 Géaste besondere Einbli-
cke hinter die Kulissen des Signal
Iduna Parks — von der Spielerbank
uber den Spielertunnel bis hin zur
legendédren Sudtribline. Anschlie-
fsend ging es fiir alle in das angren-
zende Strobels, wo der Abend in

e @ gastivo GASTIVO.DE

-.-‘- = E O el = [ N =] [—§ - — Q]

2---' %u-.-i- EHB-B 4 ‘-ﬂr : !---nn-:
) .--_-Ir* J -—- -';i-:._ ? -w: quzl--ﬂm-.f N
_ = e ” > =3

{3 43EGIN _ MI o 4
>
”~<
- \




Bilder: Gastivo.de/Daniel Heitmller

ausgelassener Atmosphdére fortge-
setzt wurde.

Erlebnisse zum Anfassen

Neben kulinarischem Finger Food
vom Grill, kreativen Drinks und
guter Musik wartete das Dortmun-
der Event mit gleich mehreren
interaktiven Highlights auf: Neben
einer exklusiven Verlosung, bei der
es eine Jdgermeister 1-Bottle Tap
Machine zu gewinnen gab, sorgte
die Gastivo Torwand fiir sportliche
Action und viel Spafs. Ein besonde-
res Highlight war die Prasentation
des neuen Jagermeister Orange, der
im Rahmen der Gastro Night an
der eigens eingerichteten Jagermeis-
ter-Bar vorgestellt wurde. Die fruch-
tige Innovation kam bei den Géasten
hervorragend an und bot Anlass fiir
viele Gesprache tber Trends und
Neuheiten im Getrankeportfolio.

Gemeinsam gestalten, regional
verbinden

Wie schon in Berlin und Ham-
burg, stand auch in Dortmund die
personliche Begegnung im Zent-
rum der Veranstaltung. Das Gastivo
Team vor Ort nutzte die Gelegenheit,
um sich zu vernetzen, aktuelle Her-
ausforderungen zu diskutieren und
neue Impulse fiir den Shop und die
App zu gewinnen. Durch die star-
ke Partnerschaft mit Jdgermeister
und Brinkhoffs sowie die wertvol-
le Unterstiitzung der Getrankefach-
groffhdndler Getrdnke Weidlich
und Kampmann wurde zudem
erneut deutlich, wie wichtig ge-
meinsames Engagement fir die
Branche ist und wie viel Potenzial
in echter Zusammenarbeit steckt.

Ein Format mit
Zukunft

Mit der Gastro
Night hat Gastivo

ein Veranstaltungs-
format etabliert,

das den Austausch
innerhalb der
Gastronomie- und
Getrankebranche

in den Mittelpunkt

stellt: nahbar und
regional. Der néchste
Stoppistbereitsin Pla-
nung, denn eins ist klar:
Gastivo mochte weiter
wachsen, gemeinsam mit

der Branche, lokal vernetzt
und mit echter Ndhe zu den
Menschen, die Gastronomie leben.

r'l.;
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Bilder: InspireFrames, Viacheslav Yakobchuk, Farzane @ stock.adobe.com | MicrovOne @ istockphoto.com

n der Gastronomie sollte Berufs-
kleidung nicht nur funktional, re-
prasentativ und hygienisch sein,
sondern auch nachhaltig und un-
kompliziert im Handling.

Der erste Eindruck zahlt: Eine
einheitliche, saubere Mitarbeiter-
bekleidung strahlt Professiona-
litdt aus und schafft Vertrauen.
Sie identifiziert sofort, wer zum
Team gehort und erzeugt einen
Wiedererkennungswert. Als Teil
Threr Corporate Identity fordert
Corporate Fashion das positive
Image Thres Unternehmens und
stellt einen wichtigen Bestand-
teil Threr Marken- und Identitats-
bildung dar. Das Design-Konzept
sollte hinsichtlich Farbwahl und
Stilrichtung hundertprozentig
auf Thr Konzept und die Firmen-
philosophie zugeschnitten sein.
Eine einheitliche Kleidung sig-
nalisiert zudem Gleichwertigkeit
und starkt das Zusammengehorig-
keitsgefiihl der Belegschaft. Eine
Einbeziehung des Teams in die
Auswahl der Mitarbeiterkleidung
wirkt sich dabei positiv auf deren
Identifikation mit dem Unterneh-
men aus — und auf die Akzeptanz
der Outfits.

a4 o =

Schickes
Servicepersonal

Bei der Servicekleidung stehen
optische Eigenschaften im Vorder-
grund. Die Kleidung sollte als Aus-
hédngeschild die Philosophie des
Betriebs widerspiegeln. Feste Vor-
schriften gibt es nicht, allerdings
stellen Servicejacken oder -westen,
weifde Blusen oder Hemden sowie
schwarze Rocke oder Hosen zu-
mindest in der gehobenen Gastro-
nomie einen unausgesprochenen
Kleidungscode dar. Es muss aber
nicht zwingend ein komplettes
Arbeitsoutfit sein. Ebenso ist es
moglich, sich auf ein einheitliches
Ober- bzw. Unterteil oder Acces-
soire zu konzentrieren. So kénnen
einheitliche Latz- oder Rockschiir-
zen schon alleine den Stil eines
Restaurants oder Cafés reprasen-
tieren. Die Auswahl ist heutzutage
riesig: von stylish uUber originell
bis hin zu klassisch sind alle mog-
lichen Stilrichtungen verfligbar.
Neben einem hohen Tragekomfort
sollte Servicekleidung uber gute
Passformen verfligen.

Geschiitztes
Kiichenpersonal

Bei der Kleidung fiir
das Kiichenpersonal
sind Arbeitsschutz
und Funktionali-
tat das A und O.
Schliefslich  sind
die Mitarbeiter in

der Kiiche diversen Gefahren aus-
gesetzt. Schiirzen und Vorbinder
sowie Kochjacke und -hose schiit-
zen vor heifden Fettspritzern und
Verbrennungen und gehoéren da-
mit zu den Basics der Kiichenbe-
kleidung. Auch die Kopfbedeckung

Eine einheitliche Kleidung
signalisiert zudem Gleich-
wertigkeit und starkt

das Zusammengehorigkeits-

gefiihl der Belegschaft. ' '

ist aus Hygienegrinden Teil der
Standardausruistung — verhindert
sie doch, dass Haare und Schweifs
im Essen landen. Hier besteht
die Wahl zwischen Kochmiitzen,
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Professionelle Textil-Services

bieten Lieferung, Abholung,

Pflege und Reparatur gemieteter

Berufskleidung als Rundum-

/8

Sorglos-Paket.

Dreieickstiichern oder Bandanas.
Kochhemd und Halstuch machen
das professionelle Kiichenoutfit
komplett. Sicherheitsschuhe mit
starkem Profil sorgen fiir Halt auf
rutschigen Kiichenfuf$bdden, wah-
rend Sicherheitskappen Schutz vor
herunterfallenden Gegenstdnden
wie spitzen Messern oder schwe-
rem Kochgerat bieten.

Hygiene-Anforderungen

Neben Optik und Schutz muss
Berufskleidung in der Gastrono-
mie auch die Anforderungen des
HACCP-Konzepts erfilllen. Die
Arbeitskleidung sollte zudem hit-
zebestdndig, strapazierfahig, reifs-
fest und atmungsaktiv sein — mit
keimabweisenden und farbechten
Oberstoffen. Taschen und Knopf-
reihen miissen verdeckt sein, um
im Eifer des Gefechts nirgendwo
hédngenzubleiben. Das Material
sollte leicht zu reinigen sein. Emp-

gastivo Magaziu

fohlen wird die tédgliche Wasche
bei 60 Grad. Ubrigens ist das Wa-
schen von Berufskleidung arbeits-
rechtlich eine Grauzone. In Ihrem
eigenen Interesse sollten Sie die
Reinigung nicht Ihren Mitarbei-
tern tberlassen, um gewahrleisten
zu konnen, dass die hohen Hygie-
nestandards eingehalten werden.

Rundum-Service

Was nicht bedeutet, dass Sie sich
selber um die Organisation in-
klusive Lagerung der Kleidung
kiimmern miissen. Professionelle
Textil-Services bieten Lieferung,
Abholung, Pflege und Reparatur
gemieteter Berufskleidung als
Rundum-Sorglos-Paket. Das ein-
zige, was Sie tun missen, ist
die Anzahl der Outfits und
den Wasch-Rhythmus zu
bestimmen. Und zu ent-
scheiden, ob und in wel-
cher Form Ihr Logo auf
die Kleidung gedruckt
werden soll. Die Wahl
eines Dienstleisters
hat nicht nur den
Vorteil, dass Sie Thre
Betriebsabldufe opti-
mieren koénnen und
sich keinen Kopf um

Lagerkapazitdten machen miissen
—Sie konnen auch sicher sein, dass
die hygienischen Standards einge-
halten werden. Mehr noch: Fort-
schrittliche Dienstleister verfligen
in der Regel uber hochmoderne
Anlagen mit ressourcenschonen-
den Waschprozessen, welche die
Umwelt weniger belasten. Was
viele nicht wissen: Solch ein Ser-
vice lohnt sich auch fir kleine Un-
ternehmen. Es macht also absolut
Sinn, das Ganze einmal konkret
durchzukalkulieren.

Text: Kirsten Schwieger

Bilder: miss irine, New Africa @ stock.adobe.com
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MIT KARTE, BITTE!

KARTENZAHLUNG UND
KUNDENBINDUNG LEICHT GEMACHT

Eine attraktive Auswahl sorgt fur zufriedene Gaste — das gilt nicht nur fur das Essen, sondern auch
an der Kasse. Studien belegen, dass Gaste heute flexible Zahlungsmoglichkeiten erwarten. Fehlen
sie, fuhrt das schnell zu Unmut. Bargeldlose Zahlungen sind mittlerweile ein Zeichen fur guten Ser-
vice und spielen eine entscheidende Rolle dabei, dass Gaste gerne wiederkommen.

Mit secupay bieten Sie lhren Gasten die gewunschte Flexibilitat beim Bezahlen und profitieren
gleichzeitig von einem erfahrenen Payment-Partner. Fair kalkulierte Konditionen, zuverlassige Zah-
lungslésungen und ein personlicher Service machen den Bezahlprozess fur alle einfach, sicher und
komfortabel.

KARTENTERMINALS FUR JEDEN BEDARF e /

Ob am Tresen oder mobil im Service — wir haben fur jedes
Servicekonzept und jede RaumgroRe das passende Kartenterminal.
Einfach auspacken, anschlielden und loslegen.

Tragbare und stationare Terminals

Alle gangigen Zahlungsoptionen

Sofort einsatzbereit fur Girocard-Zahlungen
Schneller Tausch- und Ersatzservice

Auf Wunsch auch zur Kurzzeitmiete \

A, visa @D €9 -] L2 4 £ E SPy E2 atipay

secupay AG * Goethestrale 6, 01896 Pulsnitz «+ www.secupay.com



GUTSCHEINE & TREUEPROGRAMME:
KUNDENBINDUNG LEICHT GEMACHT

Mit der flexiblen Cross-Channel-Losung ,secucard” machen
Sie Ihre Kunden zu treuen Stammagasten.

« Individuell gestaltbare Gutscheine (digital & physisch)
» Flexibles Treueprogramm zum Bonus sammeln
» Funktioniert mit jedem Kassensystem

» Einfache Verwaltung uber secuOffice-Portal

NUR BEI SECUPAY: -
AUSZAHLUNG 1:1 ZUM KASSENSCHNITT Jnd so funitionierts

Mit secupay wird der Kontenabgleich noch einfacher: Auf
Wunsch zahlen wir |hre Kartenumsatze 1:1 zum Kassenschnitt
aus und ersparen lhnen lastiges Rechnen.

« Exakte Auszahlungen auf Ihr Geschaftskonto
» Keine Abweichungen beim Kontenabgleich

« Separate, transparente GebUhrenabrechnung
» Zeitersparnis bei der Buchhaltung

UNSER PREMIUM-SERVICE:

personlicher kompetenter Ansprechpartner sehr gute Erreichbarkeit
Schneller Gerateaustausch Automatische Fernwartungs-Updates

ENTDECKEN SIE, WIE EINFACH BEZAHLEN MIT SECUPAY WIRD!
KONTAKTIEREN SIE UNS — IHREN GASTEN ZULIEBE.

Ihr Ansprechpartner: Daniel Fonseca
Channel Manager Einkaufsgemeinschaften & Verbundgruppe

Telefon: +49 35955 7550 750
E-Mail: d.fonseca@secupay.com

QR-CODE SCANNEN UND KONTAKTDATEN
VON DANIEL FONSECA SPEICHERN. J

@ #secupay 0 #secupayAG @secupay_AG



GASTRO-GEDANKEN

Zugegebener-
maflen klingt die
Headline nicht be-
sonders freundlich.
Dies bitte ich zu ver-
zeihen. Doch es ist
die Abwandlung ei-
nes historischen Zitats
— unter dem Slogan ,it’s
the economy, stupid“ und
einem Fokus auf Wirtschafts-
themen gewann Bill Clinton 1992
die US-Wahlen gegen George Bush.

Lange her, doch es gilt noch immer. Wirt-
schaft war zusammen mit Frieden und Si-
cherheit das zentrale Thema der vergangenen
Bundestagswahl. Wirtschaftlichkeit ist das zent-
rale Thema der Gastronomie in diesen Zeiten. Da
ist auf der einen Seite der Kostendruck, der Ver-
kaufspreise hochtreibt. Da ist auf der anderen Seite
die in vielen Betrieben sinkende Nachfrage. Immer
mehr Menschen gehen immer seltener oder gar
nicht mehr in die Gastronomie - reduzierte Mehr-
wertsteuer hin oder her —, weil sie es sich kaum bis
gar nicht mehr leisten konnen. Hohe Mieten und
andere hohe Lebenshaltungskosten machen den
Besuch in Restaurants oft zum Luxus.

Was tun? Einen spannenden Begriff hat der Frank-
furter Gastronom, Konzepter und Berater Tim
Plasse in die Diskussion eingebracht. Er pladiert
fir mehr Erschwinglichkeit — durch ein Angebot,
das sich wieder mehr Menschen leisten konnen.
Sie ist nicht zu verwechseln mit billig, wir wissen,

Jan-Peter Wulf aus Berlin

ist Fachjournalist fiir Gastronomie.
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dass es Abstriche in Qualitdt und Leistung mit sich
bringt. Doch gibt es nicht viele Moglichkeiten, giins-
tigere (Einstiegs-)Produkte zu schaffen? Leistbare
Speisen und Getranke zu einem Preis, der flr beide
Seiten sexy ist? Die Pariser Bouillon-Restaurants bie-
ten genau das. Ebenso die Milchbars in Polen. Und:
viele Kantinen hierzulande, die oft viel besser sind
als ihr Ruf. Man kann auch mit Komponenten arbei-
ten: ein gutes Grundgericht — und wer ein bisschen
mehr (ausgeben) mag, dem werden spannende Ex-
tras offeriert. So kann jeder Gast entscheiden: Was
kann ich mir heute leisten, was will ich mir heute
gonnen? Nicht zuletzt bieten Systematisierung, Di-
gitalisierung und echte Flexibilitdt, die sich am Gast
und seinen Bedurfnissen orientiert, viele Moglich-
keiten. Der Weg zum Ziel ist, man muss es immer
wieder betonen: Weg mit dem Aufschlag Faktor vier
mit seinen fatalen Hebelwirkungen, hin zur moder-
nen Deckungsbeitrags-Kalkulation!

Gastronomie sollte im Sinne der Erschwinglichkeit
zugdnglich sein, also nicht exklusiv, sondern inklu-
siv. Fur viele Menschen erreichbar. Nur so wird sie
ihrer wichtigen gesellschaftlichen Rolle gerecht,
namlich ein , dritter Ort“ zu sein.

Und bevor jetzt jemand sagt: Okay, aber das gilt ja
eher fiirs gemeine Gasthaus als fiirs Spitzenrestau-
rant — hat Fine Dining aktuell nicht arg zu kamp-
fen? Vielleicht auch, weil die ,Kulturesser, die sich
das Erlebnis wie einen Opern- oder Konzertbesuch
ansparen, aufgrund der enorm gestiegenen Ment-
preise fehlen?

Erschwinglichkeit ist ein wertvolles Leitbild fir

alle Betriebstypen. Damit, es steckt im Wort drin,
wieder mehr Schwung in die Branche kommt.

Er betreibt seit 2009 das digitale Gastro-

Magazin nomyblog.de, schreibt fiir verschiedene Fachzeitschriften, ist Editorial Head der Hospitality-Community SIP, ist
Speaker und unterstiitzt Hosting Tomorrow e.V., den Verein fiir mehr Demokratie in der Gastronomie.
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STRENG NACH DEM BAYERISCHEN REINHEITSGEBOT GEBRAUT

Unser echt bayerisches Hell,
ehrlich, frisch '

und wiirzig.

bayreuther-bierbrauerei.de
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