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MIT DETAILS ZUM ERFOLG
Einem Restsurantbetreiber wird
viel abverangt. Dor Erfolg steckt
in sehr vielen Kemponenten. Licht,
Klang, Interiaur, Duft - doch as darf
aul kelng vergesaan werden. Denn
die Geszamtheit macht das Bild.

ROLLING PIN: Wie wichtlg st das
Ambtenle in cinem Lokal?

Pierre Nierhaus: Mit elner gulen
Atmosphére kann man viele Plus-
punkle simmeln. Aber man muss
mit dem Konzept auch den Bedard
der Gliste treflfen. Viel mu ofl ver-
witklichen Gastronomen ihren
Traum ohne dabei aul die Wiinsche
der Zclgruppe zu achien.

RP: Wieso soheuen sich 2o vicle Gast-
rononsem, freende Hilfe anzumelmmens
Nierhaus: Das ist ein schwieripes
Thema. Man muss sich als Gasts
ronem bewusst sein, dass man in
manchen Bereichen einfach Ex-
perten beaucht. um eln Restaurant
auszustatien. Mit Liclt beispiels-
welie kann man Riume viel Inte-
ressanter gestalten. Man kann mit
Licht entlegene Winkel des Restan-
ranis attraktiv gestalten, unfdemi-
e Riume mit Licht aulbessern und
Akzente setzen.

RP: Wie soll man als Gaztromam fe-
mals wissen, auf welche Detalls man
vt achilen s

Nierhaus: Es ist wichtig. immer iiber
den Tellermand zu schauen, Was
machen andere Betriebe richtig?
Wias kann ich filr mich nutzen and
vielleicht sogar verbessern? Relsen
bringen newe ldeen und vicle Tipps
sind auch in der Fachbuchliteralur
u linden.,

zur
person

»Sie miuissen
o ° 66
authentisch sein

Pierre Nierhaus iiber erfolgreiche Konzepte.

Marketing, Einkaul, Gistebetreuung und
Destin. Da kst es unmésglich. alles selbst xu
beherrschen®. so JHeldenhelfer™ Pleiffer
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Teller wnd Gliser whihlen Unternchmer olt
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~ALLES HANGT ZUSAMMEN!
DARUM MUSS AUCH JEDE

KOMPONENTE DEM KONZEPT Verschluss

ENTSPRECHEN!"
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verdeutlichl, wie bel der Gestaltung elnes
Lokaks vorgegangen wenden sollte. Zuerst
di¢ Funktion und dann dic Ferm. nichi
umpekehrt! Christian Zandonella, F & B
Manager im Hotel Adlon In Berlin. hat
die Folgen von preds- und designbedingten
Fehlern im Lauke seiner Karriere schon el-
nige Make hautnah miterbebt: Manchmal
meint der Gast, im Lokal laufen nur un
geschickie Kellner herum, weil ununter-
brochen Desteck laut klirrend xu Boden

Gl Dabei sind die Teller nure so unglick-
lich geformi, dasx e beinahe unmdglich
ist, die Gabel aul dem Teller xu balancie
ren. Oder das Besteck 18 50 lederledcht,
dass ¢ wie selbstverstiindlich vom Tellor
rutschi” Auch bei der Auswahl der .Hard
Facts™ gilt cs, jodes Detall zu bedenkeni; 11
die Spuhlhdhe perfekt aul die Tschhahe
abgestimmi? Endet die
Sexsellechne wohil nicht
genau n der Hishe. in
der gich bel den mets-
ten Damén der BH-
befindets
Habe ich eine bocin-
Auswahl
an exquisiten Weinen

druckende

und dam Gliser in
schlechter  Qualinéit?
Oder 20 bunte Teller, dass der Gast s2in
Schnitzed aul dem Teller fast nicht Bndets
Das =ind weseniliche Fragen., die sich der
Gastronom ln Bexug oul die .Hard Facts™
seines Lokals unbedingl stellen muss.

e Atmosphiire im Restaurant st cs-
senzicll, Und doch ist ske nur ein Ridchen,
das am Erfolg des Kenzeptes mitdreht, an
dessen Spitze der enthusiastische und au-
thentische Gasironom steht, der sein Kon

zepl bebt, ™
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In Putere Nierhsws” Restamrant _Frollein™
it dae Gacst dul Gominlichle wed
wriges Ambiente. Jesatrlich wird mit
Nippigen Elemenien gearbeiel, wm gisea
Stilbrech re erredchen der die G
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