
alls und Einkaufszentren
entrvickeln slch immer
mehr zum lv{ittelpunht des

urbanen Lebens. Neben dem Einkau-
I'en selbst gervinnt der soziale Fahtor
und damit die Gastronomie an Bedeu-
tung. Nach dem Shopping vr,ill man
entspannen, man verabredet sich
zum Kaffee- oder Restaurantbesuch,
Angestellte aus umliegenden Büros
\rersorgen sich hier und auch für Tou-
risten sind Malls anziehend. \zielfalt
und Qualität der Gastronomie spielen
deshalb eine rvichtige Rolle bei der
strategischen ['lanung. Malls bieten
den Clzrstronomen eine Chance, an-
dererseits brauchen die Mallbetreiber
die Gastronomie. denn ohne funktio-
nieren sie nicht mehr. Viele interna-
tionale Malls gehen sogar dazu über,
die Gastronomie in den Mittelpunkt
zu stellen, rvie etrva die Westfield il,{all
in London, das Siam Discovery Cen-
ter in Bangkok oder die Nlood X{all
in Stockholm. Wer erfoigreich Gas-
tronomie in Malls machen will. muss
aber gervisse A n [orderu n gen herücl'-
sichtigen. Das nrichtigstc Kriterium
ist die Lage : Wo sincl die Frequenzen
und gibt es einen AuiSenzugang? Bei
eincr Lage mit Außenzugang, even-
tuell Terrasse. ist man flexibler in der
Gestaltung der Öffnungszeiten. \{,'er
lnnen liegt, ist stärher darrcn abhän-
gig, einen stark Iiequentierten und
gut sichtbaren Platz zu erhalten. Das

Konzept muss den ganzen Tag funkti-
on ieren. ('nlsprechend d('r ('enler-Ölf-

nungszeiten, oft von 9 bis 22 Uhr. Es

braucht ein hlares Profil. um sich ab-
ztrheben. Äuch die Shopper müssen
die Botschaft r,erstehen und n,issen.

was sie bckommen. Das Konzeptr'Sol1-

le z\\ ar proliliert. aber nichr zu spitz
sein. um möglichst viele Besuchei
a nzusprechrn. Die Verrveildauer der
Gäste ist hurz, in der Regel l0 bis 45
Minuten. In dieser Zeit muss ein sti-
mulierendes Gasterlebnis ablaul'en.
Die Voraussetzung hierzu bieten gut
organisicrte Ablänf'e, kurze \Vege und
eine aulkleinstem Raum lunl<tionie-
rende Technik. Ein No-Co ist, Waren
aus einem nreit entl'ernten Lager her-
bei sch a ff.'n oder d as Ge:ch i rr i n ei ne

Spülhüche bringen zu müsscn. Wich-
tig zu wissen: Der Gastronom muss
die Technik oft selbst schaffen und be-
zahlen. Und wer sich für einen Platz
in einem Center interessiert. sollte
sich über die Nebenkosten informie-
ren. Üblicher:r{,eise sind die aufgrund
\ron I(osten wie etr,r,a für SecuritSr uncl
Rolltreppen relativ hoch. Der Beitrag
gehört zum l,Iarheting in die \{rirt-
schaftlichkeitsberechnung. I(onzepte
nrie die Tapasbar in der Mall of Ber-
Iin am Gendarmenmarht erfüllen
alle Voraussetzungen: Auf kleinem
Raurn rt ird ein mediterrzrnes Genus-
scrlebnis mit Tapas und spanischen
Weinen geboten. Die Wcinregale sind
zugleich Deko. Die Gäste werden an
der Theke bedient und l<önnen die
Speisenzubereitung verfolgen. Zu-
gieir'h ist ein intensiver SerVice mög-
lich. Ein Plus ist ein Außenbereich.
der zusätzliche Sitzplätze liel'ert un<l
ein sichtbares Signal darstellt. Der
I(lassil<er für die X,Iallgastronomie
schlechthin ist die Cheesecake Fac-
tor},. 1995 eröffnete dic erste imJohn
Hancock Ccnter in Chicago. Das An-
gebot ist mit 181 Gerichten sehr breit,

qualitativ überdurchschnittlich, mit großen Portionen
und moderaten Prcisen. Das n ir:klich Besondcre lr.ar das

Design des Chicagocr Architel(ten und Dcsigncrs Jordan
N,Iozer. der clas Restaurant in eine \,Vclt vr,ie aus r\lice im
\,\tunderland r,erwandclte. |ünger, abel auch cilblgrcich
ist das I(onzept Jamie's Ilalien r,,on lamie Olir,er. Es ist der
Prototyp des Casuul Restaurants, aber: mit hohcm An-
spruch nn die Qualität und Zubereitung - clabei krclier,
lustig und liech r,r,ic dcr Nlacher selbsl. Das Re staurant
liegt im Erdgeschoss der Westfield l\tall in Slratft,rtl und
zählt zu t1r'ren 7u gplerden,

wwwrollingpin.eu » Aus0abe 174 081

ERF()TGSFAl(TORTN

- Die Lage in der Mall ist das wichtigste Kriterium.

- Das Gastro-Konzept muss k{ar sein, den ganzen
Tag funktionieren und sich abheben.

- Abläufe müssen organisiert und Wege kurz sein.
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