i FACHGRUPPE GASTRONOMIE

Restaurant der Zukunft

Freiheit fur neue Ideen und Konzepte

Mit einem Weftthewerb zum Restaurant der Zukunft machte
die Akademie der Bildenden Kiinste in Miinchen bei der
HOGA Miinchen 2004 auf sich aufmerksam.
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Ein Tag-Nacht-Konzep!
fir Boutiqure und Bar
gewdann den
Wetthewerb
Restaurant der
Zukunft®, Foto: Turk

nie Rack den Ideen-Wetthewerh
SDas Restaurant der Zukunft® ge-
wonnen, Miinchens Oberblrger-
meister Christian Ude zeichnete die
Sieger dieses visiondren, in Europa
bislang einzigartigen Wetthewerbes
aus, der von der Akademie der Bil-
denden Kanste in Miinchen, Lehr-
stuhl fiir Raumgestaltung, betreut
und vom Gastronomie Keport initi-
iert wurde. Aut dem zweiten Platz
landete ein Trio von visionédren Lo-
kal-Entwiirfen: ,Orbit* von Julia
SchilMmer, ,Felderwirtschaft” von
Sandra Lutz und ,27,5° Wohlfiihl-
temperatur” von Laura Brotherus.
Wie stellen gich junge Leute die Lo-
kale von morgen vor? Was fehlt ih-
nen bislang im gastronomischen An-
gehot? Wie kénnen Gastro-Profis
herausfinden, wie die wichtigste,
ausgchfreudigste Zielgruppe der 19-
bis 30-Jahrigen ticken? UUm diese
Fragen drehte sich der Wetthewerb,
fir den die Studenten beeindru-
ctkende Konzepte vorlegten. Dass
gleich drei Ideen auf dem zweiten
Plaiz landeten, zeigl, wie schwer
sich die hochkaritig besetzte Jury
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mit ihrer Entscheidung tat. Beim
Siegerkonzept der jungen Innenar-
chitektin Stefanie Rack tberzeugte
die Experten — darunter die Er-
folgsgastronomen Thomas Hirsch-
berger (Sausalitos) und Andreas
Pflaum (Pflaum’s Posthotel Pegnitz),
Dietrich Sailer und Josef Schuma-
cher vom Hofbriuhaus Traunstein
und das Ziricher Architektenpaar
Carmen und Urs Greutmann — ne-
hen dem kiihnen, multiplen Entwurf
mit einer Kombination aus Boulique
(tagsiber) und Bar {abends und
nachts) nicht zuletzt die durchdach-
te, praxisnahe Umsetzung, So wird
heispielsweise die Garderobe einfach
abends un Stangen an dic Decke ge-
zogen und bildet so gleich wieder ein
ungewdhnliches Deko-Element fiie
die Szenebar.

Ein wichtiges Merkmal des Wettbe-
werbes war, dass den teilnehmenden
Studenten keinerlei Einschriinkun-
gen {eltwa in Bezug anf Materialien,
Grolle, Budget fiur die Umsetzung,
ete.) mit auf den Weg gegeben wur-
den. , Wir wolllen das krealive Po-
tenzial und die unverbrauchten
Ideen junger Menschen zum Zug
kommen lassen®, so Professor Man-
fred Kovatlsch von der Akademie der
Bildenden Kianste. Es geht nicht
darum, fix und fertige Konzepte vor-
zulegen, die 1:1 in den Gastro-Alltag
tibernommen werden kénnen. Un-
ser Ziel ist, dem deutschen Gastge-
werbe Denkanstifle zu liefern fiir die
Gastronomie von morgen.”

Unter diesem Aspekt sieht auch die
Vorsitzende der Fachgruppe Gast-
ronomie Monika Poschenrieder den
Wetlbewerb. ,Dic Vorschlige sollten
durchaus provokant sein und vor al-
lem zum Nachdenken anregen *
Die Konzepte seien sicherlich zu-
nachst in Grollstiadten umsetzbar,
jedoch konne jeder fiir sich etwas
herausholen, ,Wir miissen bereil
sein, alles in Frage zu stellen und
neue Wege zu gehen®, so Poschen-
rieder. Verainderung hedeute dabei
sicherlich auch Risiko, aber: ,Das
muss man eingehen, um Erfolg zu
haben.”



