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| StifSe Diifte,
reife Frucht

em Winzer aus dem siid

dertes Pre

t gestritten: Das

1) plileischen  Tbeshelm  Kirchholz, ein friher berihm-
scheint keine Arbeit zu  rer, doch verwilderter Wein-
viel. Das mache SpaB®, pflegt  beng sollte teils wieder erste-

Willi Erlenwein zu sagen.
steht da - mimig,
bewehrt n
Schndinre

Fotos  blickt

der

lichkeit hat er vine frihliche
Stimme und steckt voll unbin-
per Lust am Leben wie am

Erenwein hatte frith berufli

ches Glike ischer Ba- 5 War .1er nur mﬂlj.,lh.h
ron suchie eimen Verwalter fir vier Jah-
den Wacholderhef in [lbes-  renals Energicelektroniker bei
heim, und die Wahl ficl aul der BASF llie, dass es
jungent Winzer. Dann wurde _daheim de am schiinsten
dem ist”. Er machte cine Winzer-

Imonn das grofe An-
wesen o viel. 1980 pachtel -
lenwein kure entschlossen
Ciut.

Darnals zahlten die Kelle-
reien noch gutes Geld fir
Wein im Fass. Fs folgten
zwei Rekordernten hinterei-
nander, die Preise purzel-
' Zwel
ige Dinge. Er be-
bst Wein anf Fla-
schen zu fillen, Und um
Eunden anzulocken, bauie
ef die Arbelterwohnun-
gen im Wacholderhol zu
purticren  um
bescheidener  Le-
blich so viel
Geld fibrig, dass er1999
dien Hof kaofen konnte.
Stolz daraufl st
ihm heute noch anzuse-
hen.

Damals wag Er
wein Beigeordnel
der benachbarten
meinde  Lein
Im Goet
wurde liber ein von der
Landesregienng gefir

rin

ben. Der Rest war als
fir seltene Vi

Erlen
hale.*
doch fiir verriicke halten,
hich Gestriipp aus, baute verfal-
lene

bautechnik studieren. Dem Va-

oo
gel vorgesehen.
Niemaiid wollte anbeiBen.
WDann mach ich's
Sollten itn die Nachbarn
Er

Trockenmauern  wieder
und setzte Reben. In die-
hir wir\!cs clt'n crstl:n Rot=

ti besten Adressen der
2 und will jetzt Wein-

ter ist er Lingst eine grofe
Hilfe. .Das macht Spaf”,
sagt auch der Junbor.

Den beiden gelang vori-
bezaubernder
ine, sfiffe Kriu-
, die an Melisse,

nern, steigen
Glas auf. Derw
mige Gesch
Pfirsich wird von erdi-
gen Aromen umspielt
und bleibt lange am
Gaumen haften.

Kabinetr-Wein
gentlich  cine

satte
Spiitlese) verdient ein

Sonntagsmal
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festen Champignons,
geschmort in Sahne,
Dazu Bratkartoffeln -
und den Riesling,
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Kauen und klauen

Europas Gastronomen schicken Scouts in die Trendhauptstadt New York

HARALD WEISS
HANDELSBLATT, 30.7.2004

er wissen will,

morgen in Sachen

Fast Food oder Lu-

xusgastronomie hip

ist, muss nur ein
paar Tage in New York verbringen
Manhattan st nach wie vor der
Schmeleticgel fiir erfolgreiche inter-
nationale Konzepte. Und so pi
curopiische Gastronomen regelmi-
Big nach Big Apple, um sich don
neue Ideen und Anregungen zu ho-
len

« Wow! - das ist ja wahnsinnag dy-
namisch . ruft Werner Dinkel-
acker spontan aus, als er das halb-
dunkle New Yorker Szene-Restau-
rant . Tao™ betritt, wo cr mit Frean-
den zum Dinner verabredot ist.

Diinkelacker st erst am Mitag
aus Deutschland angekommen, wo
er im schwiibischen BSblingen cine
Privatbrauerei betreibt, die entge-
gen dem  schrumpfenden Markt
zweistellige Zuwachsraten verzeich-
net. Er gehiet zu einer Gruppe von
zwbll Schweizern, Osterreichern
ufid Deutschen, dic nach New York
gekommen sind, uim slch in der nter-
nationalen Gastronomie-Metropole
Ideen und Impulse zu holen.

Auch die weiteren Teilnehmer
sind Top-Level-Vertreter aus der
stronomic-Branche: [Nisco-Inha-
ber, Grofrestaurant-Betreiber,
Restaurant-Designes,  Operation-
Manager sowic Inhaber von Restau-
rantketten und Cateringbetrichen

Deren Trendscout ist Plerre Mier-
haus aus Frankfurt am Main, der
sich auf solche Scotithig-Touren spe-
zialisiert hat und ein Kenner der
Restaurant-Szene auf beiden S
des Atlantiks ist. New York ist in
der  Gastronomie-Szenc  wieder
ganz klar die T |l.|p[sdadl di'l’
Weelt geworden®
neun Jahren macht l\lcrl‘nus Tt-gcl

amerikanischen Gastronomie
burgen, zu denen auch noch
cago, Las Vegas und Los Angeles ge-
hitren.

Das Szenerestaurant
«180" hinterlasst bei den
‘Gastronomen den
besten Eindruck. Sie
wollen gar nicht mehr
aufstehen und gehen.

Er selbst bezicht sein Wissen
iiber die trendigen Konzepte aus ei-
nem Metz an persinlichen Infor-
manten und intensiver US-Medien-
beobachtung. Ich habe meist viel
it viel Material fiir so cine kurze
Reise”, beschreibt er die zeitintensi-
svorbereitungen.

(s meint genaw £u wissen,
furopder auf solchen Rei-
sen suchen: ¥ gibt es Hoteliers,

die dringend ldeen brauchen, weil
mur noch im Bankettbereich Ge-
winne gemacht werden, oder elnen
Restaurantinhaber, der diversifizie-
ren michten, um sich von einzelnen
Serdmungen  abzukoppein®  Und
dazu gibt es seiner Ansicht nach in
dc.-u; USA Anregungen in Hiille und
Fii

Dieses Mal prisentierte er der
Gruppe in drei Tagen ein Programm
mit rmund 25 Konzepten aus vier
Schwerpunkten: dic Food-Versor-
gung fiir die Workaholics rund um
die Wall Street; dic Luxusgastrono-
mie in Midtown; der sich rasant wan-
delnde Meatpacker-District und die
Tagesgastronomie rund um  den
Union Square, den cinst die Dot-
com-Szene in Silicon Alley umbe-
nannt hatte,

Hinzu kommen Stippvisiten in
verschiedenen Designer-Hotels wie
dem Gansevoort im Meatpacker-
Dvistrict und der Besuch von Delika-

Lid wie dem Itk h
Dean & Deluca, in dem sich auch

denken, dass die vielen Probie
chen und Sandwichs sowie die ippi-
gen Menls deutliche Spuren auf der
Waage hinterlassen kinnten, gab 3
keine, Denn bekanntlichist der Fufi-
marsch das schnellste Fortbewe-
gungsmittel in Manhattan, und filr
die Gruppe standen davon ein paar
Kilometer auf dem Programm.

Von den besuchten Restaurants
hat das Tao am meisten Eindruck hin-
terlassen, JEine super hi

mani will
gar  nicht
mehr aufste-
hen und pge-
hen”
schwirmt
Bernd Hieber,
Geschiiftsfilhrer des
in Stuttgart. Da
e Ansicht mit den
firtigen  Dinnergeliis-
ten der New Yorker Gberein,
denn  asiatisch-europdische
ch-amerikanische

sicht, dass Hieber sichim Tao
wohl fiihlt und seinen Platz
micht riumen méchte - aber
es verstofit gegen dic strenge
Geschiftspolitik der New Yor-
ker Luxusrestaurants, dic an
ihre Tische auch zum Dinner bis
zu drei Mal andere Giiste setzen.
Mir dem Kaffee wird gleich die
Rechnung serviert, und nur wenig
spiter gibtes die b he, aber dew-
liche Aufforderung, den Small Talk
doch an der Hausbar fortzusetzen.
Spitestens wenn man beim Hinaus-
#ehen den Front Desk erreicht hat,
weill man warum, denn dort steht
schon eine lange Sehlange mit knur-
renden Magen und wartet sehn-
lichst auf den nichsten freien Platz.
Solche Eindriicke sind zwar fiir
chmer interessant, aber
der Heimat umsetzhar,
Trotzdem hllcb\n g,cnumrd I:on—
krete Projekti fiirs Rei

s Trondsetter i Sachen

Restaurant-Marketing ist New
York weltweit fiihrend. Die dort ge-
genwartig aus dem Boden schiaBen
den Konzepte haben such schon in
Europa evste Knospen entwickelt.

nullarnrole aul lhsll.llung
Ein anderer - wesent]

Yarker Workaholic sein Biiro selbst
dann nicht verlisst, wenn sich der
Sandwich-Laden im E

Frische Butterbrote statt abge
packter Ware, das passt zur unge-
broch Wellness-Welle, Da wer-

seines Blroturms befindet, bestellt
@1 nur noch im Internet und lasst
asich das dick belegte weiBie Brot di
ekt an den Schreibtisch oder in den
Kenferenzraum liefern. Bis zu 50 Bo-

terer - Top-Trend sm-:l Sa!nelw.ah
Angebote  made-to-order™  Man
kann aus zwei Dutzend Brotsorten
und mindestens doppelt so viel
Sorten Belag auswahlen. Mit aufs
Brot kommen dann noch Standand-
beilagen: Salate, Tomaten, Oliven,
Dressings

er bl JCosi® ein Sandwich be-
stetien will, muss vorher seine Haus-
aufgaben machen, sonst nervt seine
Ratlosigkeit die Bedienung und die
Gaste in der Schiange. Den Cosi-
Stammgast erkennt man an der flis
sigen Bestellung: .Zwei Scheiben
von dem etwas mehr rohen Roast-
beel auf angetoasteten
Vollkom-Squagel mit grik-
nen Oliven, Salat und To-
matel™  Touristen wie-
derum erkennt man eban:
falls an ihrem Wunsch;
<Ein Lachssandwich,
bitte." Sie handeln sich
unweigerlich Rickiragen
des  Service-Personals
[ <Rauchetlachs, ge-
beizter Lachs, Wildlachs,
periichteter Lachs?™ Wer
unvorberaitet in diesen
Dialog werwickell wird,
braucht ein paar Minue-
ten, bis er seine Bestel
lung endlich platziert hat.
Da der typische New

ten pro R 1t sind stets unter-
wegs, um die hungrigen Biirsange-
stellten zu versorgen.

Dis Made-to-order-Laden berei-
ten alle Sandwichs frisch 2u, In den
Glasvitrinen stehen nur die Salate
und Zutaten und in den Wandregalen
die Brote, Einige produzieren von je-
dem Standardangebot ein bis zwei
Sandwichs im Voraus, 50 dass in den
Theken die vorproduzierten Sand-
wichs ausliegen. Aber auch hier kann
man alles ,made-to-order” bekom-
men — man muss nur langer warten
und sieht die Zutaten nicht direkt,
weil sie entlang einer Arbeitsfiache
an der Riickwand abgestellt sind.

Ofenfrische Sandwich von Cosi® sind gefragt.

den sich so manche Coffee-Shops
in Deutschland umgewdhnen. Und
Fast-Food-Riesen wie McDonald's
erstrecht. Der Bicker und der Metz-
ger um die Ecke hat diesen Trend in
den deutschen Stidien allerdings
lange vor den New Yorkem vorge
lebt - und kann sich jetzt von den
Trendscouts bestitigt fihlen.

Japan meets the West
New Yorks Giga-Trend ist die Kembi-
nation von asiatischer und amerika-
nischer Kiiche, ersataweise darf es
auch europiische sein, Symbolfigur
ist Noriyuki Sugie, der die Kiiche im
Asiate” fihrt und dem die New Yor-
ker Gourmet-Kritiker derzeit reihen-
weise zu Fife fiegen

«Setzen Sie sich aul jeden Fall
mit dem Ricken zum Fenster, sonst
kénnen Sie sich nicht auf den Es-
sensgenuss  konzentrie
ren, und es entgeht ihnen
das Beste, das diese
Stadt derzeit dem Gau
men bisten kann®,
schrieb Hal Rub

westlichen Zutaten®, etwa .ge-
schmorte Asienente mit Glnse-
stopfleber” oder .Schweinebacke
mit japanischer Gemiisesauce®,
und als Dessert vieligicht einen
JKisekuchen-Sake-Schaum  mit
Blaubeeren® - der hat nur noch den
HNamen mit New Yorks weltheriihm-
tem Kisekuchen gemeinsam.

Die japanische Freude an Sup-
pen wird von Sughe mit New Yorks
beliebtestem Salat verbunden und
ist dann eine _Ceasars-Salat-
Suppe®, eine Ar leichte Gemise-
suppe mit Streukése und Croltons.
Die Rezepte sind das eine, das De-
sign des Servierens das andere:
JEgg cocotte” ist ein schiichter gla-
sierter Vanillieschaum - der aber
kammt in einem ausgehéhiten Eida-
her, bai dem die Schase als Behilter
dient, Das Ganze isst man dann na-
tirhich stilecht mit dem Eierldffel im
Eierbecher,

Sugie verkdrpert die interkultu-
relie Symbiose such in seiner Per-
san. Gebaren in Japan, hat er dort

So sieht es demnachst auf lhrem Teller aus

Das In-Restaurant _Asiate” ist ein Mix aus Japan und Europa.

Insgesamt gibt es in Manhattan
inzwischen rund zwel Dutzend sol
cher Kombi-Kichen in Restaurants,
die meisten davon haben erst vor
wenigen Monaten gedffnet oder
Ihre Kiiche gerade umgestelit.

Der Trend breitet sich im Mo-

sie in einem der hirtesten Restau-
rantmirkte getestet, in wirtschaft-
lich tragbare Konzepte gepackt und
fiir den Massenmarkt aufbereitet.
Beispielsweise gilt die New Yor
ker Pizza als die beste auf der Welt -
doch kcmer wird behaupten, dass

erste Erfahrungen als Ko

ment aus als die ek,

i New Yorker Erfindung ist.

nischen Waldbrinde. So bot der

i, ging
nach Frankreich, wo er zuletzt im

Restaurant-Kritiker beim
JMew Yorker® nach sei-
nem Asiate-Besuch. Da-
mit warmnte er wor der
atemberaubend-ablen
kenden Sicht, die das
Asiate im 35. Stockwerk
hoch oberhalb des Cen-
tral Parks im neden Man-
darin Hotel garantiert.
Sugies Motto ist ganz
einfach: _Eine Symbiose
von  japanischen umd

Drei-Sterne-Restaurant L"Auber
gade” gearbeitet hat.

Wam die exzentrischen Gaumen-
und Augengeniisse des Asiate 7w
teuer sind (140 Dollar fir das
Chets-Mend), der kann im .Tao" un-
ter einem finf Meter hohen Buddha
Pratz nehmen. Dort wird ebenfalls
agiatisch-amerikanische Kiiche ser-
i, im Tas sogar noch etwas krifli-
ger als im Asiate: Drachen-
schwanz-Spare-Ribs, Krabbensuppe
mit Samt-Mais oder Maine Lobster
mit schwarzer Bohnensauce.

amerikanische Restaurantverband
NRA im Juni erstmals ein Seminar
iber die asiatisch-amerikanische
Kache an und bekam innerhalb weni-
ger Wochen dber 120 Anmeldungen
von Spitzenkdchen aus dem ganzen
Land.

In Deutschiand ist die Vorherr-
schalft der rein asiatischen Rezeptu-
ren zwar gerade etwas im Schwin-
den. Doch die New Yorker Kombi-
Kilche wird ihre Nachahmer finden,
denn New York war schon immer
der Ausgangspunkt vieler weltwei-
ter Restausant-Trends, Dort wurden

Ahnlich ist es mit dem heruhm[en
New Yorker Kisekuchen und dem
klassischen amerikanischen Fast-
Food- Restaurant, dem Diner. Das al
les wurde irgendwao auf der Welt er-
funden und schlummerte lange vor
sich hin, bis es von New Yorker Gas-
tronomen aufgriffen wurde, die da-
raus eine Geschiftsides fir Millio-
nen machten, und so wird es nur
gine Frage der Zeit sein, bis ge-
=Rt htice d h

men nach einer Scoutingtourmee
diese neuen Konzepte auch hier
starten.

Harald Weiss
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Freitag/Samstag/Sonntag, 30./31.7./1. 8, 2004

Bernd  Hicber  hat  sich  die
Sandwich-Angebote rund um die
Wall Street genau angesehen und
will in Stuitgart an einer stark fre-
quentierten Stelle etwas Ahnliches
starten.

Filr Markus Spitzbart, Designer
und Innenarchitekt in Wien, gabesei-
nen anderen Hihepunkt; JBel mir
steht Dean & Deluea eindeutig auf
dem Siegentreppehen”, schwirmt er
fiber den Delikatessenladen, dessen
fippiges  Internationales  Angebot
ganz im Gegensatz zur minimalisti-
sthen Dekoration und Prasentation
steht, Weis getlinche Wiinde, Draht-
gestelle und Chromregale erinnern
cher an eine Lagerhalle als an eine
Delikatess-Boutique.

Auch fiir Patrick Candrian hat
sich dic Reise seiner hnsxlu[x.ung,
nach vollends gelohne. Erist Mitinha-
ber der Schweizer Candrian Cate-
ring AG, zu der rund ein Dutzend
Schweizer Restaurants gehiren, un-
ter anderen das Zilrcher Bahnhofs-
buffet.

Fiir ihn gab es folglich die meisten
Anregungen in der Bahnhof-Food-
meile, dem Grand Centeal Markee, zu
dem  neben  zwei  Dutzend
Fast-Food-Stinden auch die Oys-
ter-Bar gehirt. Da kiinnte ich noch
gut ein paar Tage weiter recherchie-
rem, so vielfiltig sind meine ersten
Eindriicke=, sagt er erwas enttiusch,
als ihn die Gruppe und der Guide
nach  kurzer  Augenscheinnahme
zum niichsten Fuimarsch mahnen.

Zum Ausruhen kommen alle erst
beim Frilhstiick am letzten Tag, kurz
vor dem Riickflug in die Heimat. Hier
werden die Eindrikcke der vergange-
nen Tage aufgearbeitet, wird ein per-
sinliches Fazit gezogen. Jch bin
noch villig erschlagen von der Fiille
der Eindriicke, Wihrend ich zu
Hause mit meinen Kunden immer
krampfhaft nach Ideen suchen muss,
brauche ich jetze viel Zeit, um alles zu
sorticren und 2u Gberdenken”, sagt
Markus Kiefer, Berater fiir mehrere
Grofirestaurants im Saarland.

Patrick Candrian macht einen fir
ihn ganz besonders interessanten
gruppendynamischen  Aspekt aus,
WFlir mich war es sehr wertvell, dass
ich alles gleich mit Fachkollegen auf
verwertbare Aspekte hin diskutieren
konnte.“Diesen  Teamaspeke  hilt
auch Plerre Nierhaus fir besonders
wichtig: .Man muss mit Fachkolle-
gen fiber Heen reden, sonst wird da
nie was daraus - und je frilher man
das macht, umso besser™




