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Pierre Nierhaus zeigt internationale
Trendkonzepte in ;
Wien (Seite 12) und ;
“ fiihrt durch Lon-
* don (Seite 9)

Noma verteidigt Poleposition

Das Noma wurde bei der Wahl zu den ,World's 50 Best Restaurants” wie im Vorjahr auf Platz eins

gereiht. Das Wiener S
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René Redzepi (vorne mit Trinkhorn) und sein Team vom Noma konnten den ersten Platz vom Vorjahr

L
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teirereck konnte seine Top-Platzierung mit Rang 22 (fast) halten

Birgit Reitbauer vom Wiener Stei-
rereck (Platz 22) mit dem Team von |
Frantzén/Lindeb uausst‘““ H
{Newcomer-Award, Platz 57)

Auf der Bilhne prisentierten sich die niichternen Dénen in gewohnt skandinavischer Zuriickhaltung  eoios w schedeibeges

nfangs wurde die jahrliche Kar

der 50 besten Restaurants der
Welt, die das bntische Restaurant-
magazin mit Hauptsponsor S. Pel-
legrino seit elf Jahren durchfiibrt,
mancherorts belachelt. Wie soll es
moglich sein, objektiv zu ermitteln,
was denn das beste Restaurant der
Welt sei? Und wen interessiert so
eine Liste iberhaupt?
Heute ist die Gala, bei der die Rang-
liste verdffentlicht wird, ein glamo-
roses Event, zu dem die besten Kéche
und Castronomen aus Europa und
Ubersee anreisen. Die Gala in der
altehrwiirdigen Guilded Hall in der
City of London wurde von mehreren
Tv-Stabionen aufgezeichnet, fast jede

britische Tageszeitung berichtete aus-
fishrlich Gber die Resultate.

Skandinavien & Spanien top
Dabei haben die Restaurants aus
Grofibritannien keinen echten Heim-
vorteil gehabt. Heston Blumenthal
tiel auf den fonften Platz zuriick, mit
dem 2-Sterne-Restaurant The Ledbu-
ry (Rang 34) und dem rustikalen St.
John (Rang 41) sind nur drei britische
Restaurants unter den Top-50.

Ganz anders wird von den nomi-
nierten Votern (iiber 800 Experten
aus der Branche) Spanien wahrge-
nommen. Mit den Plitzen 2 (El Cel-
ler de Can Roca), 3 (Mugaritz) und
8 (Arzak) konnten sich gleich drei

. BRENNPUNKTE
Weg mit unnétigen Vorschriften

Die als eher konservativ bekannte Vorsteherin des ersten Bezirks in
Wien, Ursula Stenzel, hat sich jelzt gegen eine generelle Verlangerung
der Gastronomie-Offnungszeiten von vier Uhr bis sechs Uhr Friih ausge-
sprochen (wie sie Wiens Gastronomie-Obmann Wilhelm Turecek vor-
geschlagen hat), da sie Angst vor einem , Stadt-Ballermann* hat. Afso
die Befirchtungen der Anrainer in Ehren, aber dass es kiinftig zwischen
vier und sechs Uhr vermehrt zu lautstarken Afkohol-Exzessen kommen
wiirde, die nicht vorher auch schon stattfinden, ist eher unwahrschein-
lich. im Gegenteil: Um sechs Uhr ist in einer Grofstadt das generelle
Larmniveau wieder deutlich hiher als um vier Uhr, an Wochentagen ist
sogar fast schon wieder normales Verkehrs- und Larmaufkommen. Gut
gelaunte Lokalbesucher, die sich um sechs auf den Heimweg machen,
fallen afso schon deutlich weniger auf als zwei Stunden davor, Abgese-
hen davon wire es nicht schiecht, wenn Wien endlich in der Gegenwart
ankommt und unnétige Vorschriften aus dem letzten Jahrhundert zu-
gunsten von mehr Entscheidungsfreiheit fiir Unternehmer aufgibt. Denn
das Ausgehverhalten - speziell junger Leute — hat sich nunmal i den
letzlen lahrzehnten geandert. Und wenn wir schon dabei sind: Auch

unsere Ladenschlusszeiten sind ein Anachronismust
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spanische Restaurants in den Top
Ten platzieren, und das trotz des
Rickzugs der langjihrigen Nummer
eins, dem El Bulli von Ferran Adria.
Dass sich René Redzepis Noma in
Kopenhagen erneut als Nummer
1 behaupten konnte, war fir die
meisten Gaste keine grofe Uber-
raschung. Dass mit Alex Afalas
Restaurant D.O.M, in Sao Pao-
lo erstmals ein sidamerikanisches
Restaurant in die Top Ten gewahit
wurde hingegen schon. Ebenfalls
bemerkenswert, dass das beste
franzdsische Restaurant erneut kein
Sterne-gekronter  Gourmettempel
ist, sondern das leger Pariser Bistro
Le Chateaubriand (Rang 9).

Fergus Henderson (St, John, Platz 41),
Osterreich-Chair Hannes Konzett
Steirereck wieder dabei :
Hachst erfreulich aus heimischer :
Sicht ist, dass das Wiener Steirereck :
die sensationelle Vorjahrsplatzie- :
rung (fast) halten konnte (Platz 22 :
statt 21). ,\Wir sind sehr gliicklich
dariiber, dass unsere Bemihungen
um eine eigenstindige Kichenlinie
mit Fokussierung auf selten ge- :
wordene regionale Gemisesorten :
auch international wahrgencmmen ;
wird", freute sich Steirereck-Chef :
Heinz Reitbauer in London.
Die komplette Liste der Top-100 :
Restaurants und ein Video der ex- :
klusiven Gala gibt es unter: i
www.theworlds50best.com
WOLFGANG SCHEDELBERGER :

Erstes Zukunftssymposium der Plattform , Hotel
der Zukunft" baut mediale Briicken

amit sich der Gast im Hotel

wohlfihlt, mussen Hardware
und Software ein Gesamtkunstwerk
cigeben Unler dem Molo L Keine
Angst vor der Zukunft" stand das
erste Zukunftssymposium der Platt
form ,Hotel der Zukunft” des Fach-
verbandes Hotellerie.
#Wir leben heute in einer digitalen
Welt, in der es nicht darum geht, ob
es einen Fernseher und einen Inter-
netanschluss im Hotelzimmer gibt,
sondem darum, dass sie reibungslos
funktionieren”, weiR Harry Gatterer
vom Zukunftenstilut . Wir wissen,
dass die Gaste der Vier- und Finf-

Sterne-Holellene zu Hause {ber
eine weitaus hohere technologische
Ausstattung verfiigen, als sie ihnen
n den Holels zur Verfiigung stehen
Hier st en grober Nachholbedarf :
gegeben. Die Gerite missen auch, :
chne 25 Knopfe driicken zu missen,
funktionieren”, betont Stefan Sei- :
wald, Geing Soft. ,Die Technik soll }
den Gast unterstitzen, aber nicht }
iiberfordern. Wir brauchen Hotels, in §
denen es noch menschelt. Die Soft- :
ware enes Hotels st fir mich noch
immer der Mitarbeiter, denn er kann
die Gastewinsche 1lexibel bearbei- !
ten. Fortsetzung auf Selte 6

WWW.KOLL.CO.AT

immer eine idee mehr
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www.vega-direct,at

gastrotechnik
speiseeistechnik

www.stoelner.at
02742 /3622 20-0

Kennenlernangebot
— jetzt nur
99 € pro Monat

fbsirse for Halallerne vnd Goss
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«Osterreichs Gastronomie befindet sich
international auf der Uberholspur*

Der erste Bundeskongress der Osterreichischen Gastronomie konnte mit zahlreichen Programmhdhepunkten aufwarten

roBer Erfolg far den ersten

Bundeskongress der Osterrei-
chischen Gastronomie, der voe we-
nigen Tagen im Zuge der Gastro-
nomiefachmesse Hotel und Gast”
in der Wiener Messehalle Gber die
Bihne gegangen ist. Mehr als 500
Giste erleblen exklusive Impuls-
vortrage der internationalen Bran-
chenstars wie Nils Henkel
(Kiichenchef Schioss Ler-
bach, 3 Michelin-Sterne),
Anne M. Schiller {Euro-
pas Nummer-1-Expertin
fir Loyalitdtsmarketing)
oder  Hospitality-Con-
sulter Pierre Nierhaus.
#Nur wer sich stin-
dig weiterentwickelt,
bleibt erfolgreich. Mit
dem Bundeskongress der Oster-
reichischen Gastronomie konnten
wir ein Leuchtzeichen fir die Bran-
che setzen und aufzeigen, welche
Richtung die heimische Gastrono-
mie fur eine noch erfolgreichere
Zukunfl  einschlagen kann”, so
die beiden Veranstalter Margareta
Reichsthaler (Obfrau der Genuss
Region Osterreich) und Toni Mbr-
wald (Prasident der Besten Oster-
reichischen Gasthichkeit).

»Kulinarische

Schatztruhe"

Vor allem Deutschlands Starkoch
Nils Henkel, der zum erlesenen Kreis
der 50 besten Kéche der Welt z4hlt,

sieht die osterreichische Gastrono-
mie auf einem guten Weg: , Dieses
Land ist eine kulinarische Schatztru-
he, Top-Produkte und eine breite
Gastronomie auf sehr hohem Ni-
veau. International ist man hier auf
der Uberholspur®, gab sich Henkel
ven den Gsterreichischen Kollegen
berzeugt.

+Es zeigt sich immer
starker, dass der von uns
eingeschlagene Weg hin
zu regionalen Top-Pro-
duzenten erfolgreich ist.
Langst blickt man auch
international auf das
' Modell der Genuss Regi-
on Osterreich”, erklirte
Margareta Reichsthaler
in ihrer Eroffnungsrede.

«Unverzichtbarer Motor*
.Die Gsterreichische Gastronomie
ist ein unverzichtbarer Motor flir
die heimische Wirtschaft und weit
Uber die Grenzen hinaus hoch an-
gesehen. Nicht umsonst arbeiten
weltweit in den Top-Betrieben Gs-
terreichische Koche und Service-
mitarbeiter, Den Bundeskongress
der Osterreichischen Gastronomie
sehen wir als weiteren wichtigen
Meilenstein, um zukunftsweisendes
Know-how noch stirker in den hei-
mischen Betrieben zu verankern”,
so Toni Marwald,

Alle Fotos und Informationen auf
www. gastronomiekongress.at

Gute Aussichten: Pierre Nierhaus (Hospitality Consulter)
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Die Gastgeber Toni Marwald (Prisident Beste Osterreichische Gasﬂuchkenl) und Margareta Reichsthaler (Obfrau
der Genuss Region Osterreich)

Frios And! Kotins

ENUSsRegionen
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Astrologin Gerda Rogers wurde ausgezeichnet von Minister Niki Berlakovich und Margareta Reichsthaler sowie
SAS-Radisson-Direktor Heimo Leitgeb

S

3-Steme-Koch Nils Henkel (Schioss Lerhach) im Talk mit Rolling Pin-Chefredakteur Michael Pech Immer am Puls EJackmck-Recrurter Christian Schwelnzer mit lrene Krlbemegg und Sabrina Prah
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Fast-Casual in London

Europas Trendmetropole Nummer eins hat gastronomisch viel zu bieten,
zum Beispiel richtig gut gemachte Fast-Casual-Restaurants

GASTRO-STYLE Georg Keiblinger GmbH.
www.gastro-style.at

Tel/Fax +43.7673.75402
office@gastro-style.at

Egal ob Luxushotels, teure Clubs
oder Spitzengastronomie — Lon-
don boomt trotz Finanzkrise auch
im Top-Segment. Weniger spekta-
kular, dafiir aber fir die Entwick-
lung der Gastronomiebranche in
Europa wesentlich bedeutender
sind jedoch die zahlreichen tren-
digen Fast-Casual-Konzepte, die
auf kleinen Flichen um hungrige
Gaste buhlen, die nur wenig Zeit
haben und trotzdem etwas Gutes
essen wollen.

in London in kurzer Zeit viel sehen will, fahrt U-Bahn und hat einen kundigén Guide wie Pierre Nierhaus (r.j

Beeindruckend dabei ist bei allen die
Prdsentation der Ware, sei es am
Markt in Cambden Town (Bild 1)
oder in einem schicken Feinkostge-
schift in der Tayler Street in Maryle-
bone, wo man sich auch zu einem
warmen Essen niederlassen kann
(Bild 2). Sehr teuer und edel einge-
richtet ist das Princi in Soho, das von
sieben Uhr Frith bis ein Uhr Nacht
Self-Service mit Brot, Pizza und Pasta
anbietet (Bild 3). In Osterreich schwer
vorstellbar: hochwertige Holzmébel

am Bahnhofskiosk (Bild 4, der Sour-
ced Market in der St. Pancras Stati-
on). Jamie Olivers Gastroimperium
wachst und wéchst. Das ,Jamie's”
im hypermodernen Shopping-Center
Westfield (Bild 5) hat mehrere Out-
lets. Ist das die Zukunft? Im Imamo
wird die interaktive Speisekarte auf
den Teller gebeamt: (Bild 6).

Die nichste Gastro-Trendtour von
Pierre Nierhaus fithrt von 8. bis 12.
Juni nach Dubai. -Ws-

Infos: www.nierhaus-consulting.de



