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Interior Design und Gastronomie — eine Identitdtsfrage

Das Auge isst immer mit

Nuria Peéon Restaurants mit
einer durchdachten Innen-
architektur schaffen sich
eine eigene Identitdt. Neben
kulinarischen Angeboten
bieten sie dem Gast auch
noch eine schone Kulisse.

«Die Kiichen sind vermehrt offen
gestaltet, damit der Gast Einsicht
in das Kiichengeschehen hat. Mit
verschiedenen Tischhohen werden
zudem unterschiedliche Zonen ge-
schaffen, wie zum Beispiel Restau-
rant, Bar und Lounge», bemerkt
Innenarchitektin Leslie Nader. In
diese Richtung gehen die architek-
tonischen Entwicklungen momen-
tan in der Gastronomie. Will man
aber eine zeitgemdisse gastrono-
mische Innenarchitektur haben,
sollte man sich nicht zu stark be-
einflussen lassen: Ansonsten droht
die Gefahr, ein Imitat zu werden.
Markus Muther, Innenarchitekt
von Barmade AG, erzihlt von leb-
losen Kulissen - meistens Kopien
von irgendwas — die tédglich in Fach-
zeitschriften zu sehen seien: «Das
ist keinesfalls eine Referenz fiir
Trends. Im Trend zu liegen bedeu-

Vorteile

¢ Als Marketinginstrument stérkt
Interior Design die eigene Identi-
tédt des Restaurants.

e Mit einer passenden Innenarchi-
tektur konnen Betriebe bestimm-
te Zielgruppen ansprechen.

e Bilder von attraktivem Interior
Design werden héufiger online
gestellt, beispielsweise auf Be-
wertungsportalen oder Social
Media, und erreichen ein breites
Publikum.

e Ein  Innenarchitekturkonzept
kann das Food- und Restaurant-

konzept stiitzen. Nuria Pe6n
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Das Aura uberzeugt nicht nur kulinarisch, sondern auch optlsch

tet, eine eigene Identitdt zu haben
und sich dadurch vom Gewdohnli-
chen zu unterscheiden.»

Die Anspriiche an Restaurants haben
sich geéindert. Geht der Kunde heu-
te zum Essen aus, mochte er nicht
nur ein schmackhaftes Gericht zu
sich nehmen, sondern auch in eine
schone Atmosphédre eintauchen.
Deshalb gewinnt Interior Design in
der Gastronomie immer mehr an
Bedeutung. Sie gibt dem Restaurant
den passenden Rahmen und starkt
die eigene Identitdt. «Das funkti-
oniert aber nicht mit einer Kopie
eines anderen Konzeptes», erklért
Innenarchitekt Markus Muther.

Ein Beispiel fiir zeitgemésse Innen-
architektur ist das Aura in Ziirich,
das Restaurant und Nachtclub ist.
«Das Food- und Interior-Design soll
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bei unseren Konzepten im Einklang
sein und sich durch das ganze Haus
zieheny», erkldrt Philippe Haussener,
CEO der Aura Group AG und Besit-
zer des Restaurants. Da das Res-
taurant Aura auf ein Grill-Konzept
setzt, wird im Unternehmen Wert
auf natiirliche und ausdrucksstar-
ke Materialien wie Stein, Metall und
Holz gelegt. Die Inspiration dafiir
holt Haussener auf Reisen in der
ganzen Welt. Bei den Gésten kime
das sehr positiv an, weil sie vorwie-
gend multinational seien und selber
viel reisten. Fiir CEO Philippe Haus-
sener ist auch die geografische Lage
ausschlaggebend fiir die Wichtigkeit
der Innenarchitektur, weil «in einer
Stadt Abwechslung gewiinscht ist».

Welche Gastegruppen angespro-
chen werden sollten, kénne man
mit einem Interior-Design-Konzept

ebenfalls bestimmen, denn «der
Gast muss sich wohl fiihlen», erkléart
Innenarchitektin Leslie Nader. Die
Inneneinrichtung kann fiir den Gast
eine Art Knigge festlegen und ihn so-
mit im Verhalten beeinflussen.

Ein weiterer positiver Effekt einer
interessanten Einrichtung sind die
Bilder, die davon ins Internet gestellt
werden konnen. Denn der heutige
Gast konne sich durch Tripadvi-
sor und andere Bewertungsportale
besser informieren, «er will etwas
erleben», meint Marcel Schwegler
vom Restaurant Malou in Sursee.
Das Malou hat die Inspiration fiir
die Inneneinrichtung in Thailand
und Marokko gesucht — passend zum
thaildndischen Kiichenangebot. Und
die Kunden reagieren sehr positiv
darauf: «Bei Erstbesuchern entsteht
immer ein kleiner Wow-Effekt.»

Wie viel ein Interior-Design-Kon-
zept im Durchschnitt kostet, ist
schwierig einzuschétzen. Fiir Phi-
lippe Haussener vom Aura ist es
wichtig, dass die Einrichtungskos-
ten amortisiert werden koénnen. Fiir
Innenarchitekt Muther sind fiir die
Budgetierung sehr viele Faktoren
im Spiel. Ob es sich um einen Neu-
bau handle oder um einen Umbau,
bei dem man Vorhandenes wieder
passend hervorheben konne, sei
entscheidend. Fast niemand koénne
es sich heute leisten, regelméssig
umzubauen: «Man braucht ein Kon-
zept, das stark genug ist, mehrere
Jahre attraktiv zu sein.»

«Interior Design lohnt sich, weil der
Betrieb dadurch attraktiver wirkt.
Das zieht die Gédste an und tragt
auch zur Motivation der Mitarbei-
tenden bei», argumentiert Muther.
Marcel Schwegler vom Restaurant
Malou konkretisiert: «Jedes Restau-
rant braucht seinen eigenen Touch -
einfach ein wenig anders zu sein.»
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Ein Patent fiir
Foodtruck-Betreiber

Freiburg ist eine Foodtruck-freundliche
Stadt: Ahnlich wie Genf stellt sie den
mobilen Restaurants sechs Standorte
zur Verfigung, an denen diese ihre
Speisen verkaufen dirfen. Damit stehen
die Foodtrucks aber in direkter Konkur-
renz zu den ansassigen Cafés und Res-
taurants, die im Unterschied zu ihnen
Arbeitssicherheit- und Hygienekennt-
nisse vorweisen missen. Um gleich lan-
ge Spiesse zu schaffen, fuhrt der Kan-
tonsrat nun ein «Patent V» ein, das von
Foodtruck-Betreibern dhnliche Kennt-
nisse fordert. GastroFribourg wie auch
mehrere Foodtruck-Betreiber begrissen
dieses Vorhaben, da es letztlich dem
Schutz der Konsumenten dient.

Ein gewagtes Experiment

Der Gast zahlt, so viel er mdchte: Dieses
Experiment hat nun auch das Restau-
rant Baullitit in Sursee (Foto) gewagt.
An jedem Samstag im Oktober konnten
die Gaste fur das Mittagsmenu so viel
bezahlen, wie sie fir angemessen hiel-
ten. Und die Rechnung ging auf: Die
Besucherzahl konnte im Verlauf des
Monats mehr als verdoppelt werden,
und auch die Vergutung fiel erfreulich
aus. Im Schnitt zahlten die Gaste zwi-
schen 20 und 25 Franken fur ein Mend,
das normalerweise 20 Franken kostet.
Mit diesem erfreulichen Ergebnis steht
das Restaurant BaulUit aber praktisch
allein da: Die meisten Restaurants und
Hotels, die sich an den «pay what you
want»-Ansatz wagten, schrieben Ver-
lust. Jingstes Beispiel ist ein Restaurant
in Schanghai, das nach einem einwo-
chigen Experiment rund 15000 Franken
Schulden aufwies.
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