
as Comptoir Libanais ist der

Vorreiter eines Food-Trends
aus dem erweiterten Mittel-

meerraum: der libanesischen I(üche.
der X,Iutter aller Küchen rund um
den Mittelmeerraum. Bereits in der

Geschichte beeinl'lusste die Landes-
l<üche des Libanon die I(üche des

Osmanischen Reiches und anderer
Länder im Nahen Osten und Nord-
alrika. Heute ist diese I(üche dabci,
europäische tlauptstädte r.sie Paris
und London zu erobern. In London
setzt Comptoir Libanais Zeichen: In
einem farbenfrohcn, an cinen Souk
erinnernden Ambiente nrird in dcm
Ganztageskonzept mit Feinkost und
Take-away echte Libanon-I(üche un-
vcrkrampft zubcrcitct. 2008 startcte
Tony I(itous sein erstes Restaurant,
he ute ist cr mit zchn Filialcn im Groli-
raum London vertreten und plant das

erste Restaurant in Nlanchester.

Die libanesische I(üche ist nicht
ganz neu in unseren Breiten. In Groß-

städten fand man bisher das eine
oder andere Restaurant, allerdings
zumeist im gehobenen Segment und
im A mbient e ged iegen u nd ein rr en ig

steif. Änders beim Comptoir Libanais:

Es ist ein Casual-Dlning-I(onzept. das

gute I(üche zu einem guten Preis-Leis-

tungs-Verhältnis in einem attraktirrcn
Umfeld anbietet. Das Konzept ist auf
hohe Frequenz. ausgelegt und bietet
sonohl Senrice äls auch Selbstbedie-

nung. X,ltit dem Mix aus Restaurant,
Snack und lakc-away und dcr me-
.diterriinen Küche liegt das Comptoir
hundertprozentig im Trend.

Die Besonderheiten der libane-
sischen I(üchc spiclcn dcm Macher
Tony Kitous in die Hände. Die I(üche
lst gesund, bekömmlich, Ielcht und
doch nahrhaft. Grundbestandteile
sind []cmüsc, Obst, gctrocknetc Hül-
senfrüchtc, Bulgur, Rcis. Fisch, Flcisch,

Huhn, Nüsse, Olir,en,Ioghurt und Ta-

hini. Viele Speisen sind vegetarisch.
Typisch sind Eintöpfe und gefülltes

Gemüse. Hummus und I(ibbeh. die

vielfältig gcfüllten eiiörmigen I(lölße.

Für clas Comptoir Litranais hat I(i-
tous gcfällige Gerichte ausgewählt,
die dem r,r,estlichen ()aumen entge-
genkommen und doch einen llauch
Exotil< vcrbreiten. l)urch Urlaubsrei-
sen und das multikulturelle Umfeld.in

dL'n tirol3städten isl die Mehrzahlder
tiiist t'iruldie Küche des Orienls bereils

bestens vorbereitet. Zum Frühstück
lochen .organic' ]oghurt n'rit Granat-
apfel- und Orangenblütenessenz, halb
fcstcr Ilalloumi-l(äse untl Tomaten-
tortillas. Miltags r,vird es deftiger mit
Wraps und gefüllten Fladenbroten,
\r a rmen Gerich ten r om Crill. Tagines.

und Man'oucha. einer Art libanesi-
scherPizza zum Beispiel vr,,ie Halloumi
Cheese & Zaatar Man'ousha mit Käse.

n ildem Th-vmian und X,{inze, dazu ein
Clomptoir-Salat. Als Dessert gibt es das

unr,ergleichliche Baklar,rra in rrielen

Variationen. Joghurt und I(uchen.
Bccindruckend ist die sympathi-

sche Frischc. die I(itous seinem I(on-
zcpl \crlichcn hat. Aushäng.eschilcl

un<l Marhenzeichen ist das Gesicht

der arabischen Schauspielerin Siri-
ne Jermal al Dinc. Ihr hinreilSende s

Lächcln strahlt im XXL-Forrnat von
den Wänden, schmückt Speisekarten

und I'alie-away-Packungen. Kitous
bekennt sich in der vordcrgründig
männerdominierten \A/ertcn clt des

Orients damit ausdrücklich zum n cib-

lichen Geschlecht: Dies macht seine

Restaurants für Frauen attraktiv und
auch Männer fühlen sich r,on dem
schönen Frauengesicht angczogcn.
Auch die nreitere Einrichtung bringt
die Sonne des Libanon ins triste Lon-
don: Stühle in brillantem Rot, türkis-
farbene Tische und das geometrischc

Nluster der Fliesen rrersetzen die Gäste

in eine andere Welt.
Das Comptoir Libanais ist ein Pa-

radebeispiel tür den Wandel vom Spe-

zialitätenrestaurant zum modernen
Trend-Konzept.
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- Klares Profil, klares Design, klares Logo

- Erweitert die mediterrane Küche: rst auf reqend
exotisch aber doch nichl ganz f remd

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

Gute Standortwah : Hochfrequenzlagen in

urbanen [Vetropolen und [4alls


