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Blick in die Zukunft

Pierre Nierhaus reist viel.
Reisen gehiirt zo seinem
Job. Reisen und aufstobern.
Neue Trends in der Gastro-
nomie nimlich.

Als Trendscout ist der 47-33h-
rige Unternehmensberater
spilze. S0 eine Arl Guru. Was
Nierhaus als Trend erkennr,
witd Trend. Weshalt Spitzen-
Gasironomen gerne gemein-
sam mit ihm reisen. Hiufig in
die USA. Nach New York. Glo-
bale Trend-Haupistadi. Immer
dfter aber auch nach Asien.
Japan, China, Thailand. Tn
den USA ist Asien lingst in al-
ler Munde, Buchstablich. ,Bis
zum Ende des Jahrzehnts
wird Fernost auch in Deutseh-
land das grofie Thema sein”,
sagt Pletre Wiethaus.

Ein Trend. Und dann, .se
zwischen 2015 und 208",
kommt ein never: Sidameri-
ka, Weshalb er unldingst Gua-
temala  ducchstreift  haben
wollie, Hal terminlich nicht
geklappt. Aber ich habe ja
auch nuch ein wenig Zeit™,
sagt Nierthaus,

Zeit ist das, was die Gastro-
nonie neben Geld scheinbar
am wenigsten hat, Die kleine
Kneipe in unserer Strafte hat
nach Jahrzehnten den Zapf-
hahn hochgedreht. Yorbei die
Zeiten, da unter jeder besse-
ren  Bauwmansammlung ein
+Haus Waldesruh® vomn Ver-
kauf iiberdimensicnaler

Sieg f von Stef
Raum eine schicke Szene-Boutique . ..

Die

Kneipe macht mobil

Gastronomie der Ersatzwelten fiir Stress-geplagte Menschen

- T DE—

«Felderwirtschaft” heiBt dieser Entwurf von Sandra Lutz. Die Gaste gruppi

Schnitzel mit klebriger Mger-
soffe und Champignons aus
der Konservenbiichse prima
leben konnte, Sonntags mit
Waffeln (_heute frisch”] und
Kaffee [,draufen nur Kdinn-
chen®) die Ausfliigler lockte.
Die Kunden sind an-
spruchsvoller gewaorden - und
die Trends schneltlebiger. In
immer  kitrzeren  Intervallen
wechseln die Konzepte. Und
die Ceschimdcker, Wir trinken
Bier in mannigfachen Varia-
tionen statl wieder und wie-
der unser Heimat-Pils, Wir

i

Rack: Tagsiiber beherbergt dieser

finden Alcopops ultracoo], ob-
wohl es Wodka/Lemon und
Whisky/Cola doch eigentlich
immer schon gegeben  hat
Wir schliirfen Latte macchiato
statt einfach nur Kafiee - we-
gen des mediterranen Fee-
lings. Apropes Feeling: Wir
fithlen uns einfach gerne wohl
und haben damit das Entste-
hen einer ganz neuen Indus-
trie provozierl; der Wellness-
Branche.

Innovativ

Das alles ist heute, Und maor-
gen? Die Frage nach dem Res-
taurant der Zukunft hal Willy
Faber, Herausgeber der Fach-
zeltschrift . Gastronumie-Re-
port", Anfang dieses Jahres
jungen Menschen zwischen
19 und 30 Jahren gestellt.
Ganz offiziell im Rahmen ei-
nes  Wenbewerbs,  betreur
vom Lehrstubl fiir Raumge-
staltung an der Akademie der
Bildenden Kiinste Munchen.
Die Erpebnisse trugen Ar-
beitstite] wie from dusk 1l
dawn", Orbit”, . Felderwirt-
schafl® oder ,27.5° Wohlfiihl-
temperatur’®  und  strotzien
derart vor innovativer Kraft,
dass der zweite Platz gleich
dreimal vergeben wurde. Es

sich um Glaszylind

gewann Stefanie Rack mit ih-
rer Idee eines Ladens, der
tagsuber schicke Szene-Bou-
tique ist und sich abends in
ein nicht minder flippigss Lo-
kal verwandelt. Die Kleider-
stinder werden einiach mit
Maotorenkeaft unter die Decke
gezogen und bilden pleicher-
mafen die originelle Restau-
rant-Deke, Bass sich auf diese
Weise rund wm die Uhr Um-
sdtze generieren lassem, ist
nur ein Randaspekt. Wiewoh]
¢in durchaus verlockender.

Itr Julia Schiffners .Orbit"
konnen sich die Gaste in klei-
ne Kapseln zuriickziehen, die
rund um Eestaurant, Bar und,/
ader Diskothek wie Planeten
in einem interstellaren Raum
angesiedelt sind. Sopgar Musik
und Licht lassen sich in den
intimen  Mini-Kugeln  indivi-
duell gestalten, Futuristsch,

Der Wande|

Wobei, so  Trend-Experte
Pierre Niethaus [www.nier-
haus.com), der Dbis heute
mebr als 50 Castra-Konzepte
umgesetzt und diverse New
York-Guides geschrieben hat -
umer anderem fiir das Life-
sivle-Magazin - MAX: [ Was
sich in der Gastronomic mafi-

Fotos {3): Gastronormie-Repot

gehlich Andert, hat weniger
mit Science-Fiction und High-
Tech zu tun als vielmehr mit
dem gesellschafidichen Wan-
del”

Immer weniger Menschen
haben [este Arbeitszeiten und
einen festen Arbeitsort, Die
Compuigniechnologie  mache
Arbeitsplitze mobil, ,Food on
the move”, essen untergegs
alsn, set lingst ein grofies
Thema. Und werde grifier.

Die Menschen cssen, wo sie
gehen und stehen. Dabei su-
chen sie eher selten das klas-

sische Restaurant mit Yollser-
vice auf, sendemn eher das
komfortable  Halb-Selbstbe-
dienungs-Lokal, in dem sie
schnell und  freundlich mit
frisch zubercitcten Speisen
versorgl werden.

.Die Menschen”, hat Pierre
Wierhaus erkanot, arbeiten
immer linger; haben immer
weniger Urlaub, immer mehr
Stress. In der Gastronemie su-
chen sie sich ihre Ersatzwel-
©en Wie jenr von Sandra
Luiz. Thr pramierter
Wettbewerbsentwurf . Felder-
wirtschaft® basien auf grofien
Glaszylindern, in denen Land-
schaften nachgehilder sind.
Die Giste sitzen um diese
JRaumsiationen Erde® herum
und blicken auf tropische Ge-
wiachse, ein Rosen-Meer, Kiir-
bisse, Weinreben oder cinen
Kakteen-Garnen.

Kurzurtaub an
macchiato. = Frank Fligge

Latte

Wirtschaftsfaktor  Gastgewerbe:
Der Jahresumsatz 2003 betrug
95,5 Milliarden Eurn, daven 33,3
Mrd.  im Gaststatien- und 18,1
Mrd. Beherbergungsgewerbe,
Der Rest entfiel auf Kantinen und
Caterer, Die 248 763 Betriehe
[Stand: 2001) beschaftigten im
vergangenen Jahr 992 400 Mitar-
beiter und 93 535 Auszubildende
[Quelle: Dewtscher Hotel- und
Gaststdnenverband/DEHOGA}

» www.dehoga-berlin.de

...abends verwandelt sie sich in ein flippiges Restaurant. Die
Kleider werden unter die Decke gezogen und dienen als Dako.



