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komplexer als Einzelhandel”

Pierre Nierhaus war mit einem Dutzend Lokalen ein bekannter Frankfurter Wirt. Seit tiber zehn
Jahren arbeitet er als Berater (u.a. fiir Handels- und Immobilienunternehmen) und veranstaltet
,Gastroexpeditionen” in alle Welt. Im Interview spricht Nierhaus tiber Vorbehalte von
Vermietern gegeniiber der Gastronomie, die Probleme seiner Zunft in Einkaufszentren und
iiber eigene Erfahrungen bei der Flachensuche fiir einen Systemgastronomen.

Immobilien Zeitung: Warum vermietet der
Hauseigentiimer in der Fugédngerzone lieber
fiir zehn Jahre an einen Textilfilialisten als an
einen Gastronomen?

Pierre Nierhaus: Weil der Gastronom weni-
ger Miete zahlt und komplizierter ist. Gastro-
nomie bedeutet einen hohen Technikauf-
wand. Die Offnungszeiten von Lokalen kén-
nen mit denen anderer Mieter im Haus kolli-
dieren. Dann Themen wie Miill und Geruch,
wobei man Letzteres mittlerweile gut in den
Griff bekommen kann. Aber viele Vermieter
haben eben ihre Vorurteile.

1Z: 20% des Flichenumsatzes mit Laden in
ITa-Lagen, sagen Makler, wiirden von Gastro-
nomen gemacht. Merken Sie das auch?
Nierhaus: Ja. Man muss nicht mehr das
Risiko eingehen, an einen Einzelgastrono-
men zu vermieten. Es gibt immer mehr geho-
bene Systemer, die als Mieter fiir eine ganz
andere Seriositit, ein anderes Umsatzvolu-
men und eine andere Bonitit stehen.

IZ: Dennoch ist es Thnen nicht gelungen, fiir
einen Systemgastronomen, der maximal 80
Euro/m? zahlen konnte, in der Frankfurter
Innenstadt eine Flache zu finden.

Nierhaus: Richtig. Wir haben im Bereich Ra-
thenauplatz, Goetheplatz, Hauptwache ge-
sucht, also nicht Goethestraie. Die Antwort
der Vermieter war immer dieselbe: Tolles
Konzept, aber der Einzelhandel zahlt uns 120
Euro/m*

1Z: Die Textilketten haben die Lokale aus den
Ia-Lagen verdréngt, jetzt wo die Modebran-
che schwichelt, soll die Gastronomie die
ITa-Lage retten. Verriickt oder?

Nierhaus: Auch Kinos wurden aus den
Innenstddten verdrangt. Die Frage ist doch:
Wie kriege ich nach den Ladenéffnungszeiten
in die Stadte Leben rein und Kriminalitdt
raus? Gastronomie ist eine Moglichkeit. Aber
die Vermieter sind eben an die hohen Textil-
Mieten gewdhnt.

1Z: Geben Sie uns bitte ein Gefiihl fiir die
Umsitze in der Gastronomie.

Nierhaus: Eine normale deutsche Eckkneipe
macht etwa 300.000 Euro Umsatz im Jahr, ein
Vapiano in der Spitze iiber 2 Mio. Euro, der
Gastronomie-Ankermieter in einem amerika-
nischen Einkaufszentrum 11 bis 12 Mio. USD.
Darum gehen internationale Konzepte auch
oft zu optimistisch an

hat auch Anforderungen, die ein Center oft
nicht erfiillen kann. Auffenzugang, Sommer-
garten, eigene Toiletten. Wer will schon durch
das halbe Center laufen, um aufs Klo zu gehen?
Die optimalen Fliachen fiir Gastronomen sind
oft auch die, die der Einzelhandel will. Ich
erinnere mich an eines der Shoppingcenter,
an denen ich mitgearbeitet habe: Immer
wenn ein Einzelhdndler mehr Fliche wollte,
wurde mein Foodcourt kleiner. In einem Ein-
kaufszentrum hat ein Gastronom auch schnell
300.000 oder 400.000 Euro Mehrkosten. Da
stellt sich immer die Frage, ob sich das lohnt.

1Z: Sie haben einige Kunden aus der Center-

industrie. Was raten Sie denen?

Nierhaus: Amazon und Zalando liefern

einem heute jedes Paket nach Hause, aber

der Shoppingspaf3 ist weg. Hier setzt die Gas-
tronomie an. Sie schafft

Datind . Do Fine Eckknelpe machy % i e s
erwartungen sind hier- 300.000 Euro Umsatz* Erlebnis. Im Café kann

zulande ungleich viel
niedriger als z.B. in den USA oder in England.

IZ: Warum ist Gastronomie im Einkaufszen-
trum grundsitzlich schwierig?

Nierhaus: Gastronomie hat eine deutlich
hohere Komplexitdt als Einzelhandel. Ich
muss den Leuten einen Vor-Ort-Nutzen
geben. Und ich muss produzieren. Dafiir
brauche ich zusitzliche Fldchen, die aber wirt-
schaftlich nicht produktiv sind. Die Gastrono-
mie, ich meine nicht die Snack-Gastronomie,

eine Frau mit einer
Freundin sitzen, ihr das Kleid zeigen, das sie
gerade gekauft hat, und die Freundin nei-
disch machen. Darum geht es doch. Auch
Sehen und Gesehen werden ist ein grofies
Thema. Gastronomie ldsst sich auch prima
mit Service verbinden. Im Modekaufhaus
Lengermann + Trieschmann in Osnabriick,
einem unserer Kunden, kann man eine Hose
zum Andern bringen und bekommt einen
Gutschein fiir das Café im Haus. Zwei Stun-
den spiter ist die Hose fertig.

1Z: In welchem neueren deutschen Center
gefillt Thnen die Gastronomie?

Nierhaus: In der Mall of Berlin. Der Food-
court ist individuell, hat aber nicht nur Syste-
mer. Das, was ich die ,kurze Pause“ nenne,
also Café- und Snackkonzepte oder Eiscafés,
ist gut verteilt. Und es gibt fiir die Gastrono-
mie viel Innen- und Auflenfldche.

1Z: In London gelten
die Westfield-Center als
Maf3stdbe der Center-
gastronomie. Zu Recht?
Nierhaus: Das 2008 er-
offnete  Westfield London bedeutete in
puncto Gastronomie einen Quantensprung.
Es war Vorreiter fiir Fine Dining, also das, was
Richtung Spitzenrestaurant geht. Es stellte
sich aber heraus, dass die Leute nicht fiir 40
oder 50 Euro im Einkaufszentrum essen. Ein
bestimmtes Preisniveau darf im Center nicht
tiberschritten werden. Das Westfield in Strat-
ford, 2011 eroffnet, stellt eine Weiterentwick-
lung dar. Hier gibt es mehr Flachen zum Fla-
nieren. Die gastronomischen Premium-
Konzepte sind dagegen verschwunden.

1Z: Frankreich, Italien oder Japan sind welt-
weit fiir ihre Kiiche bekannt, aber die meisten
filialisierten ~Gastronomie-Konzepte kom-
men aus den USA. Warum?

Nierhaus: Die Amerikaner bringen ein
Thema fiir den Normalbiirger gut auf den
Punkt. Sie machen mit wenigen Schliissel-
merkmalen klar, was fiir ein Konzept das ist.

»Amerikaner bringen ein
Thema gut auf den Punkt”
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Und sie sind Weltmeister im Positionieren
und Systematisieren.

1Z: Welche Kiichentrends werden wichtiger?
Nierhaus: Der wichtigste Trend: Die mediter-
rane Kiiche erweitert sich, Einfliisse aus
dem Libanon und Jerusalem werden spiirbar.
Von dort kommt ein relativ leichtes Essen,
vegan, vertréglich, man teilt Dinge am Tisch.
Das Thema Gourmet-
Burger wird bleiben, hat
aber seine Spitze er-
reicht. Noch eine Gour-
met-Burger-Kette brau-
chen wir nicht. Asien wird vielféltiger. Kaffee
bleibt das verbindende Element. Die Leute
wollen aber vermehrt individuelle Barista-
Konzepte. Soft-Alkohol, d.h. alles unter 15%
Alkohol, ist in Malls sehr populér.

1Z: Thre Firma ist fiir ihre gastronomischen
Studienreisen, die Gastroexpeditionen, be-
kannt. Wie kann man sich auf8er durch Reisen
noch inspirieren lassen?

Nierhaus: Sorry, es gibt nichts Besseres als
Reisen. Wer sich mit Gastronomie in Ein-
kaufszentren beschiftigt, sollte die zwei
Westfield-Center in London gesehen haben
oder die Helix-Mall in Bangkok und die Mood
Mall in Stockholm.

1Z: Herr Nierhaus, wir danken Ihnen fiir das
Gesprich.

Mit dem Gastro-Berater sprach Christoph
von Schwanenflug.



