as Comptoir Libanais ist der
Vorreiter eines Food-Trends

“-aus dem erweiterten Mittel-
meerraum;: der libanesischen Kiiche,
der Mutter aller Kiichen rund um

- den Mittelmeerraum. Bereits in der
Geschichte beeinflusste die Landes-
~kiiche des Libanon die Kiiche des

- Osmanischen Reiches und anderer

Lander im Nahen Osten und Nord-
afrika. Heute ist diese Kiiche dabei,
europdische Hauptstiddte wie Paris
und London zu erobern. In London
setzt Comptoir Libanais Zeichen: In
einem farbenfrohen, an einen Souk
erinnernden Ambiente wird in dem
Ganztageskonzept mit Feinkost und
Take-away echte Libanon-Kiiche un-
verkrampft zubereitet. 2008 startete
Tony Kitous sein erstes Restaurant,
heute ist er mit zehn Filialen im Grol3-
raum London vertreten und plant das
- erste Restaurant in Manchester.

Die libanesische Kiiche ist nicht
ganzneu in unseren Breiten. In Grof3-
stddten fand man bisher das eine

_oder andere Restaurant, allerdings
zumeist im gehobenen Segment und
- im Ambiente gediegen und ein wenig
steif. Anders beim Comptoir Libanais:
Esistein Casual—Dining—Konzept, das
gute Kiiche zu einem guten Preis-Leis-
tungs-Verhiltnis in einem attraktiven
* Umfeld anbietet. Das Konzept ist auf
hohe Frequenz ausgelegt und bietet
sowohl Service als auch Selbstbedie-
nung. Mit dem Mix aus Restaurant,
3 Shhck und Take-away und der me-
: dit’erraﬁ:éﬁ Kiiche liegt das Comptoir
hundertprozentig im Trend.

siséhen Kiiche spielen dem Macher
- Tony Kitous in die Hiinde. Die Kiiche
_ist gesund, bekdmmlich, leicht und
~doch nahrhaft. Grundbestandteile
“sind Gemiise, Obst, getrocknete Hiil-
senfriichte, Bulgur, Reis, Fisch, Fleisch,
Huhn, Niisse, Oliven, Joghurtund Ta-
: ~ hini. Viele Speisen sind vegetarisch.
~ Typisch sind Eintdpfe und gefiilltes

- Die Besonderheiten der libane--

Gemiise, Hummus und Kibbeh, die
vielfiltig gefiillten eiférmigen KloRe.
Fiir das Comptoir Libanais' hat Ki-
tous gefillige Gerichte ausgewiihlt,
die dem westlichen Gaumen entge-
genkommen und doch einen Hauch
Exotik verbreiten. Durch Urlaubsrei-
sen und das multikulturelle Umfeld i
den GroRstédten ist die Mehrzah
Giste auf die Kiiche des Orients ber
bestens vorbereitet. Zum Friihstiick
locken ,organic’ Joghurt mit Granat-
apfel- und Orangenbliitenessenz, halb
fester Halloumi-Kése und Tomaten-
tortillas. Mittags wird es deftiger mit
Wraps und gefiillten Fladenbroten,

warmen Gerichten vom Grill, Tagines,
und Man’oucha, einer Art libanesi-
scher Pizza zum Beispiel wie Halloumi ’
Cheese & Zaatar Man’ousha mit Kése,

wildem Thymian und Minze, dazu ein

Comptoir-Salat. Als Dessert gibtesdas

unvergleiéhlichc Baklawa in vielen
Variationen, Joghurt und Kuchen.
Beeindruckend ist die sympathi-

sche Frische, die Kitous seinem Kon-
zept verliehen hat. Aushingeschild
- und Markenzeichen ist das Gesicht

der arabischen Schauspielerin Siri-
ne Jamal al Dine. Ihr hinreillendes
Lacheln strahlt im XXL-Format von
den Wénden, schmiickt Speisekarten

und Take-away-Packungen. Kitous

bekennt sich in der vordergriindig
ménnerdominierten Wertewelt des
Orients damit ausdriicklich zum weib-
lichen Geschlecht: Dies macht seine
Restaurants flir Frauen attraktiv und
auch Minner fiihlen sich von dem
schénen Frauengesicht angezogen.
Auch die weitere Einrichtung bringt
die Sonne des Libanon ins triste Lon-
don: Stiihle in brillantem Rot, tiirkis-
farbene Tische und das geometrische
Muster der Fliesen versetzen die Géste
in eine andere Welt.

Das Comptoir Libanais ist ein Pa-
radebeispiel fiir den Wandel vom Spe-
zialitdtenrestaurant zum modernen
Trend-Konzept.

ERFOLGSFAKTOREN
- Klares Profil, klares Design, klares Logo

- Erweitert die mediterrane Kiche: ist aufregend
exotisch aber doch nicht ganz fremd

- Ideales Kombi-Konzept: Restaurant, Snack und
Take-away zugleich

- Gute Standortwahl: Hochfrequenzlagen in
urbanen Metropolen und Malls
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