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M onokonzepte heifit der heifles-
te Trend. Wie schon der Name

sagt, handelt es sich dabei um Restau-
rants, die zu 100 Prozent auf ein oder
zwei Produkte fokussiert sind. Die
dann aber von Top-Qualitit. Zwei Pa-
radebeispiele in London brechen alle
Rekorde: Burger & Lobster (Name ist
Programm!) und The Beast, ein exklu-
sives King Crab & Steak Restaurant.
Hinter beiden stecken die Macher von
Goodman, einer russischen Restau-
rantkette, die seit 2008 die Londoner
Szene mit ihren Steakrestaurants und
den neuen Monokonzepten aufmischt.
2012 landeten sie mit dem ersten Bur-
ger & Lobster einen Hit. Heute gibt
es sechs Restaurants in London, die
Eroffnung der New Yorker Filiale steht
bevor. Im Mai 2014 schufen sie mit der
Er6ffnung von The Beast einen weite-
ren In-Place. Die Quintessenz ist bei
beiden Konzepten dieselbe: zwei Pro-
dukte, ein Preis. Nicht mehr und nicht
weniger.

Burger & Lobster ist ein massen-
taugliches Konzept: Es gibt Burger
oder Lobster, jeweils mit Salat und
French Fries fur 20 Pfund. Wer immer
schon davon triumte, in Hummer zu
schwelgen, der ist hier richtig. Der
Burger kommt saftig und fleischig
daher. Die Getrinkeauswahl ist deut-
lich vielfiltiger und enthilt interes-
sante Cocktails und Champagner. Das
Ambiente ist locker und entspannt,
mit reichlich Holz, bequemen Le-
derbinken und auffilligen Leuchten
aus Glithbirnen. Auf den Holztischen
Tischsets anstelle von Tischdecken.
Kriftiges Besteck, schlichtes Geschirr
und Gliser. Eine natiirliche, komplett
unverkrampfte Gastlichkeit. Diese Lo-
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ckerheit wird unterstiitzt durch die
Schiirzen mit dem B&L-Logo, die jeder
Gast bekommt, um sich ganz und gar
sorglos dem Genuss hingeben zu kon-
nen. Das Konzept ist so simpel wie uni-
versell. Hier fiihlt sich jeder Gast wohl:
ob allein, zu zweit oder in der Gruppe.

Genauso geradlinig funktioniert
The Beast, das aber vom Anspruch und
Preislevel in einer ganz anderen Liga
spielt. Ein Aufzug bringt die Gaste in
einen groflen Raum von reduzierter
Eleganz mit viel Naturmaterialien und
reichlich Kerzen. Nach dem Starter
bereitet das Nebraska Ribeye Steak,
serviert in dinnen Scheiben, die Gis-
te auf den Hohepunkt vor: Red King
Crabs aus Norwegen, jedes Exemplar
2,5 kg schwer. Wer dann noch kann,
loffelt Puddings und Cheesecake zum
stiBen Schluss. Fiir diese Menii-Abfol-
ge bezahlt man 75 Pfund pro Person,
ohne Getrinke. Platziert wird man an
riesigen Community Tables, an denen
absolut jeder Platz besetzt ist.

Monokonzepte funktionieren in
Metropolen. Sie brauchen einen urba-
nen Hintergrund und ein ausreichend
groBles Einzugsgebiet. Der Fokus auf
ein Minimum an Produkten ist ein Ge-
niestreich.

Automatisch hat das Konzept ein
klares Profil, das fiir Gesprachsstoff
sorgt. Die Konzentration erleichtert
den Einkauf und die Kalkulation bis
hin zur Schulung der Mitarbeiter.

Je urbaner, desto spitzer kann das
Konzept sein. Trotzdem muss das Pro-
dukt mit Sorgfalt gewahlt werden, um
fiir ausreichend Nachfrage zu sorgen.
Insofern haben die Goodman-Macher
mit threm Fokus auf Fleisch schon im-
mer auf das richtige Pferd gesetzt.

ERFOLGSFAKTOREN

- Klares Profil, dadurch klare Positionierung

- Wenig Produkte, aber hohe Qualitét und fairer Preis

- Konsequent einfach, dadurch klar verstanden und niedrige Kosten
- Marketing hat klares Thema (die Produkte und die Story dahinter)
- Nur geeignet fiir groBe Stédte/groBes Einzugsgebiet
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