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Mit sinkenden Tempera-
turen sinkt auch die
Bereitschaft der Gaste,
draufien zu konsumie-
ren. Das Terrassenge-
schaft als wichtige Um-
satzsaule muss gestarkt
und der Gastraum auf
die kalte Jahreszeit aus-
gerichtet werden. Gas-
tro-Design-Profis geben
Tipps fiur drauen und
drinnen.

Text: Ilona Renner



AUSSENFLACHEN

Herausfordernde Zeiten kommen ab
Herbst auf die Gastronomie zu. Im
Sommer konnten vor allem diejeni-
gen Café- und Restaurantbetreiber
profitieren, zu deren Standort eine
Auflenfliche gehort — entweder ein
eigener Bereich oder umfunktio-
nierte Parkplitze und Gehwege. Wie
die Marktforscher der npdgroup aus
ihren Daten ablesen konnten, fiihl-
ten sich die Géste dann wohl, wenn
ein Standort eine Aufengastrono-
mie bietet. Dies bedeutet in der Kon-
sequenz aber auch: Das Wetter ist ein
entscheidender Faktor fiir gute Um-
sitze. Selbst in einem goldenen
Herbst kann es drauflen ungemiit-
lich werden, im Winter erst recht.
Der Dehoga NRW hat bereits im
Sommer einen Appell an die Politik
gerichtet und ein Terrassenstar-
kungs-Paket fiir die kommenden
Monate gefordert, das vier wesentli-
che Punkte umfasst: Beibehaltung
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der erweiterten auflengastronomi-
schen Flachen, Ausschopfen der
Sperrzeit-Regelungen bis Mitter-
nacht, grofiziigiger Umgang mit Ge-
staltungssatzungen und eine Aufhe-
bung von Heizpilz-Verboten, wo es
sie gibt. Konkrete Umsetzungen von-
seiten der Politik fehlten bei Redak-
tionsschluss noch, aber einzelne
CEO, wie etwa Alex-Chef Bernd
Riegger, haben aus den Ordnungs-
amtern der verschiedenen Standort-
Kommunen bereits griines Licht fiir
die Wintererweiterung erhalten.

Andreas Miiller, geschiftsfithrender
Gesellschafter Soda Group, Bo-
chum, rat generell: ,Geht mehr nach
drauflen! Ganz abgesehen von Coro-
na wiinschen wir uns mehr umsetz-
bare Beispiele wie bei unseren Kolle-
gen in Belgien und Holland. Gastro-
nomen in Deutschland konnten in
ganzjihrig nutzbare Auflenflichen
und damit in zusatzliche Sitzplatze
investieren.“ Da die Bespielung zu-

satzlicher Auflenflichen konzessi-
ons- und baurechtliche Fragen nach
sich zieht, beispielsweise Auflagen
durch die Feuerwehr, betont Miiller,
dass das Thema verniinftig durch-
dacht werden muss. Fiir Anbauten
jeglicher Art braucht es Genehmi-
gungen — selbst fiir einfache Marki-
sen. Brand- und Schallschutz spielen
eine gewichtige Rolle. ,Die Erweite-
rung des Gastraums ist fiir Freestan-
der auf dem Land sicherlich einfa-
cheralsinder Stadt®, so Miiller. Denn
Nachbarschaftsrecht geht immer vor
Konzessionsrecht. Moglicherweise
konnte ein mobiler Raum in zentra-
ler Lage nur bis 22 Uhr genutzt wer-
den. Dann stellt sich wiederum die
Frage nach der Wirtschaftlichkeit
aufkommender Investitionen.

Oliver Bischoff, Mit-Griinder des
Berliner Design-Biiros ett la benn,
empfiehlt fiir eine bessere Auslas-
tung, Tischreservierung auch drau-
en zu ermdglichen, da dies noch oft
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Das Melia Innside
in Leipzig er-
moglicht Outdoor-
Dinnerim Iglu
(links).

Lagerfeuer-Romantik
in der Polar Bar im
Bayerischen Hof in
Miinchen mit Thermo-
Béanken und -Decken
(rechts).
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Fiir Andreas Miiller von der Soda Group
bilden ganzjéhrig nutzbare Aufenflachen
ganz generell eine sinnvolle Investition, auch
ohne Corona-Pandemie.

Ausreichend Platz sollten Géste und Deli-
very-Fahrer fiir das Abholen von Take-away-
Bestellungen haben.
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nicht méglich sei. ,Sprecht mit euren
Gisten. Wer drauflen reservieren
kann, der bringt sich auch einen or-
dentlichen Pullover mit® so Bischoff.
Wer zur Mittagszeit eine sonnige Au-
Benflache hat, kénne seinen Lunch-
Service hervorheben und gegebe-
nenfalls die Speisekarte anpassen.
Von schnellen Losungen bei der Ge-
staltung halt er nichts: ,Schnell fallt
leider oft in die Kategorie proviso-
risch. ,Aus kalt mach warm' funktio-
niert nur mit gréferem Aufwand.”

Viel diskutiert wird das Aufstellen von
Heizstrahlern, denn der CO:-Aus-
stofl ist beachtlich. Berlins Wirt-
schaftssenatorin Ramona Popistbei-
spielsweise der Auffassung, dass die
Installation von gasbetriebenen
Heizpilzen keine klimafreundliche
und intelligente Losung sei. Infekti-
ons- und Klimaschutz miissten in
Einklang gebracht werden. Sie
schldgt elektrische Heizstrahler vor,
die mit Okostrom betrieben werden.
Den Sommer mit Heizpilzen und an-
deren Heizinstallationen kiinstlich
zu verldngern, sei mit intelligenten
Konzepten und einer stimmigen At-
mosphire zu gewidhrleisten. Die
Marke beziehungsweise das CI sollte
sich innen wie auflen schliissig wie-
derfinden undals Gesamtfliche vom
Gast wahrgenommen werden, emp-
fiehlt Jutta Blocher, Griindungspart-

nerin von Blocher Partners, Stutt-
gart. Der Markt bietet ihrer Meinung
nach bereits Highend-Design-Heiz-
pilzean, dieneben ihrer Funktionali-
tat auch ein visuelles Highlight bie-
ten. Tischfeuer konnten, bei nach-
sichtigen Behorden, ebenfalls fiir
Wiérme sorgen. ,Da man fremde
Decken nicht nutzen darf, kénnten
Gastronomiekonzepte zum Wettbe-
werb ,Bring your own blanket‘aufru-
fen®, so Bettina Kratz, kpluskonzept,
Diisseldorf. Blocher nennt zudem
innovative Losungen fiir die Auflen-
Mbblierung, die bereits vor Corona
zum Einsatz kamen: beheizbare Ele-
mente wie Sitzbanke und Stiihle.
Kratz weist zudem darauf hin, dass
statt Bierbanken nun eher Strand-
korbe oder Hollywoodschaukeln an-
gesagt sind. Zu bedenken gibt Anne
Alpers-Janke, Architektin bei Hin-
sche Gastrowelt, dass der tagliche
Aufwand zum Aufbau der Terrasse
nicht unberiicksichtigt bleiben soll
und schldgt vor: ,,Stauraum unter-
halb der Banke zum nachtlichen Ver-
raumen der Polster sowie eine ausrei-
chende Anzahl an Servicestationen
mit abschlieBbarem Stauraum im
Unterbau sind hier das A und O.“

Im GrofRen und Ganzen findet Char-
lotte Scheben, Projektleiterin der Ip-
polito Fleitz Group, Stuttgart: ,,Die
Terrassen sind Aushédngeschilder der
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Restaurants. Thr visuelles Erschei-
nungsbild zieht Géste an. Es sollten
also ansprechende Orte sein, die
Wohlfithlatmosphire genauso wie
die neuen Hygienestandards klar
kommunizieren.“ Scheben erklért
weiter: ,,Optimieren lassen sich die
Flachen gestalterisch mithilfe von
Begriinung, klaren Zonierungen,
Sonnenschutz und fiir die Abend-
stunden durch Lichtstimmungen.
Trennelemente konnen eine optima-
le Flichenausnutzung realisieren —
bei konsequenter Einhaltung der
Corona-Regeln.“

Miiller gibt zu bedenken, dass auch in
einem Zeltanbau und Pavillon mit
geschlossenen Wiénden oder bei-
spielsweise in den viel zitierten Am-
sterdamer Gewachshausern von Me-
diamatic oder in Kunststoffiglus das
Problem der Aerosole nicht aus der
Weltist. Nichtin jedem Fall ist es laut
Bischoft deshalb eine ideale Losung,
den Aufen- zum Innenraum zu ma-
chen und feste Bauten aufzustellen.

»Es ist mit erhohtem Energiebedarf
zu rechnen, wenn geschlossene Réu-
me im Winter be- und entliiftet wer-
den.“ Margen und Kalkulation soll-
ten angepasst werden. Fiir jene, die
eine groflere Flache zur Verfiigung
haben, sei der Bau von stabilen, tem-
pordren Uberdachungen durchaus
moglich und eine Investition zu
rechtfertigen. Mit flexiblen Konzep-
ten konnen Gastronomen auf Park-
platzen immer dann viele Giste er-
warten, wenn die Sonne rauskommt.
Vorausgesetzt natiirlich, die Geneh-
migung zur Nutzung liegt vor,
schrénkt Bischoff ein.

Die neu geschaffenen Auflenflichen
verandern die Gestaltung und Wahr-
nehmungdesurbanen Raumsim po-
sitiven Sinn und fiithren héufig zu
einer lebenswerteren Stadt, findet
Scheben.

INNENRAUME

Wer drauflen keine Moglichkeit hat,
die aufgrund der Social-Distancing-
Mafinahmen limitierte Sitzplatzan-

zahl zu erhéhen, hat mitunter einige
Optionen, um den Innenraum auf
das viel zitierte New Normal auszu-
richten. Bischoff schrinkt jedoch
ein: ,,Der Versuch, ein schlecht lau-
fendes Restaurant jetzt noch zu ret-
ten, ist ein No-go. In diesem Fall ist
ein kompletter Neustart die einzige
Option.*

Zunichst solltelaut Scheben ein Gast
gleich am Eingang die Moglichkeit
haben, sich die Hande zu desinfizie-
ren oder zu waschen. Sitzplitze di-
rekt an Stationen, an denen Essen
vorbereitet wird, sollten vermieden
und der Abstand zwischen den Sitz-
moglichkeiten natiirlich eingehalten
werden.

Miiller empfiehlt Gastronomen,
nicht die Anzahl ihrer Tische zu re-
duzieren, denn ein Laden sieht dann
meist ziemlich leer aus. Man koénne
stattdessen eine Tafel schaffen und
diese dann ansprechend dekorieren.
Wenn ein Restaurant mit 200 Sitz-
platzen 50 Stiihle entfernt, konnte es
immer noch einen guten Umsatz er-
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zielen. Herausfordernd sind kleinere
Lédden, die nicht auf viele Sitzplitze
verzichten und nicht umbauen kén-
nen. Mithilfe von Trennwanden lasst
sich in diesen Locations ebenso den
Gisten ein sicheres Gefiihl zu ver-
mitteln. ,,Mein Lieblingsitaliener hat
beispielsweise Vorhange zur Abtren-
nung aufgespannt, so Miiller. ,,Ich
empfehle Gastronomen, etwas mit
Textilien zu machen. Damit schafft
man eine Pop-up-Atmosphire, kann
Bereiche einteilen und es bringt so-
gar noch was fiir den Schallschutz,
rit Miiller. Plexiglas ist fiir ihn nicht
gastronomisch, da es keine Atmo-
sphdre schafft. Kratz ergénzt, dass
alles, was nach Endzeitstimmung
aussieht — wie Flatterband und ge-
sperrte Tische — unbedingt vermie-
den werden sollte, denn eine Wohl-
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fithlatmosphire wiirde so nicht ent-
stehen. Abhangig vom Budget konn-
ten laut Scheben auch provisorische
Mafinahmen, wenn sie gut durch-
dacht sind und mit gestalterischem
Anspruch umgesetzt werden, ergrif-
fen werden.

Fiir Community Tables hat Miller
ebenfalls eine Idee. Inspiration liefe-
re der Mobeldesigner Vitra mit Lo-
sungen fiir Arbeitspldtze. Mithilfe
von Einsteckern lassen sich grofSe Ti-
sche unterteilen. Communal Tables
werden seiner Meinung nach auf je-
den Fall in der Gastronomie bleiben,
als Symbolkraft. Zudem besteht die
Moglichkeit, dass sich einige im
Homeoffice befindlichen Menschen
einen neuen Platz zum Arbeiten su-
chen. Bereits vor Corona war mobi-
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Das Konzept La
Visione in Denken-
dorf haben die
Experten von
Ippolito Fleitz fiir
den Teppich-
hersteller Object
Carpet entwickelt.
Das italienische
Restaurant ist
auch Co-Working-
Space, Mitarbeiter-
Treff und Bar.

les Arbeiten weit verbreitet. Das The-
ma Gastronomie und Arbeit sollte
laut Miiller neu berdacht werden.
Community Tables hitten allerdings
selbst vor der Pandemie nicht immer
funktioniert, denn Menschen wollen
nicht {iberall nebeneinander sitzen.
»Ich bin ein Freund von grofSen qua-
dratischen Tischen. Wer zu zweit
kommt, kann tiber Eck sitzen und
sich gut unterhalten. Man kann aber
auch zu viert oder zu acht sitzen.”
Grof3e runde Tische funktionieren
seiner Meinung nach nicht. Denn die
Distanzen fiir Gesprache mit mehr
als einer weiteren Person sind meist
zu weit. Ein gutes Vorbild fiir den
Einsatz von Communal Tables sei
Busaba in London aus der Feder von
Alan Yau.

Wer in seinen bestehenden Standort
Take-away- und Delivery-Stationen
nachtriglich einbauen mochte, dem
rit Scheben eine Trennung vom ei-
gentlichen Gastraum. Sie erkldrt:
»Fir Restaurantgiste fithlt es sich
nicht gutan, standig Laufkundschaft
und Lieferboten im Riicken zu ha-
ben. Eineklare rdumliche Zonierung
und eine eindeutige Beschilderung
konnen helfen.“ Dartiber hinaus
sollten keine Ballungszentren im
Raum entstehen.

Die Prozesse des Servicepersonals
miissen sich den neuen Hygiene-
standards anpassen, so Scheben. Das
heif3t: saubere Arbeitskleidung und
sauberes Auftreten sowie regelmafi-
ge Reinigung der Oberflachen. Laut
Miiller miisste die Gastronomie stdr-
ker betonen, welche Hygiene-Maf3-
nahmen bereits umgesetzt werden.
Ein Zettel an der Tiir, der nicht nur
auf Abstand und Masken hinweist,
sondern auch auf ein gutes Beliif-
tungskonzept: ,Wir sind klimatisiert
und wechseln unsere Luft 10- mal in
der Stunde’ ,, Kommunikation wire
ein Anfang®, findet Miiller. Vor allem
in der Profigastronomie seien lei-
stungsstarke Liiftungsanlagen weit
verbreitet, die hochste Standards er-
filllen. Wichtig sei es nun, so Miiller,
die Gastronomen zu stirken. Sie soll-
ten einheitlich, am besten iiber einen
guten Lobby-Verband, betonen, was
sie alles vorweisen konnen: sehr gute
Hygiene und sehr gute Technik.  «

ilona.renner@dfv.de
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Tipps im Uberblick

Aufien

> in ganzjéhrig nutzbare Aufengastronomie investieren

> alle baulichen Verdnderungen miissen genehmigt
werden

> gestalterisch optimieren mit Begriinung, Zonierun-
gen, Sonnenschutz und Lichtstimmung

» Tischreservierungen auf Terrasse ermdoglichen (wer
draufen reserviert, zieht sich entsprechend an)

» bei sonniger Terrasse zur Mittagszeit: Lunch-Angebote
hervorheben und/oder anpassen

» Heizinstallationen verschiedenster Formen, am
besten mit nachhaltigen Energiequellen betrieben

» die Marke bzw. das Cl sollte sich auch auf der Aufen-
flache wiederfinden

» zum Wettbewerb aufrufen: ,Bring your own blanket”

» beheizbare Sitzmébel

» Strandkorbe und Hollywoodschaukeln statt Bier-
bénke

» Stauraum unter Banken und ausreichend abschlief3-
bare Servicestationen flir schnelles Verrdumen

» Margen an moglicherweise hdhere Kosten durch feste
Bauten anpassen

Wer im Winter
draufien reser-
vieren kann,
bringt laut Oliver
Bischoff, ett la
benn, ent-
sprechend
warme Kleidung
mit.

Innen

» Sitzplatze statt Tische entfernen, um Abstand
einzuhalten

> leere Tische als Tafel zusammenstellen und
dekorieren

» Handedesinfektion direkt am Eingang

> keine Sitzplatze in der N&he der Essenszubereitung

» Textile Abtrennungen schaffen Pop-up-Atmosphére

» kein Flatterband und bestenfalls keine Provisorien

» Thema Gastronomie und Arbeit neu denken

» Take-away und Delivery einplanen

» Hygienestandards anpassen

» Flihrungskrafte mit Vorbildfunktion

» Beliiftungskonzepte und Luftanlagen
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© Joachim Grothus fiir blocher partners
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Den Schwarzwald
ins Stuttgarter
Shopping Center
Gerber geholt
haben Blocher
Partners fiir die
Brauerei Rothaus
(Tannenzapfle).
Zentrum des
Schwarzwalds im
Gerber bildet der

grine Kachelofen.

Neu

denken
lir das

Griinpflanzen und
textile Abtrennun-
gen sorgen fiir
unterschiedliche
Zonen im La
Visione beim
Teppichhersteller
Object Carpet in
Denkendorf,
konzeptioniert von
der Ippolito Fleitz
Group.

New

ormal

Maximale Sitzplatz-An-
zahl bei maximalem Ab-
stand, alles in hygie-
nischer Wohlftihlatmo-
sphare und mit ausrei-
chend Umsatzpotenzial:
Fur die Planung eines
Restaurants braucht ein
Gastronom heute mehr
denn je einen erfahre-
nen Partner an der Sei-
te. Was kommt und was
bleibt, berichten unsere
Ladenbau-Experten.



Text: Ilona Renner

lexibilitat ist das Schlag-

wort der Stunde. Mit

Raumaufteilung und Kon-

zept sollte der Gastronom
schnell auf Anderungen und mogli-
che neue Auflagen durch die Coro-
na-Pandemie reagieren konnen. Ob
tiberhaupt jemals eine Riickkehr zu
denvor Corona gingigen Gastraum-
Strukturen moglich sein wird, ist
nochimmer nichtabsehbar und eher
unwahrscheinlich. »Gleichzeitig
miissen Gastronomen durch Trans-
parenz das Vertrauen der Géste zu-
riickgewinnen und auf ihr wachsen-
des Bewusstsein fiir Werte wie Nach-
haltigkeit und Regionalitit einge-
hen, sagt Charlotte Scheben
(Ippolito Fleitz).

Die Anforderungen an Grundrissauf-
teilung und Raumprogramm hin-
sichtlich Flexibilitat und Funktiona-
litat sind enorm gestiegen, berichtet
Anne Alpers-Janke (Hinsche Gas-
trowelt). Eine Stuhl-an-Stuhl-Mo-
blierung, bei der ein Gast nur miih-
sam an seinen Platz kommt, und da-
durch entstehende tiberfiillte Raume
mit fehlendem Luftaustausch wer-
den die Giaste weiterhin meiden.
,Groflerer Abstand zu anderen und
der damit verbundene Komfort wer-
den in Zukunft zum Standard wer-

den, genau wie das vermehrt selbst-
verstdndliche Reservieren im Vor-
hinein®, prognostiziert Alpers-Janke.
Trotzdem sollten so viele Sitzmog-
lichkeiten wie moglich unterge-
bracht werden. Bei der Planung der
Innenarchitekten von Hinsche Gas-
trowelt werden zunéchst alle Rdume
voll mit Tischen und Stiithlen be-
stiickt. Die ersten Praxiserfahrungen
haben gezeigt, dass die sinnvollste
und umsatzstarkste Variante weiter-
hin ein voll bestuhlter Gastraum ist:
»Hier werden die Tische je nach Be-
darfbesetzt und die verbliebenen im
Umbkreis von 150 Zentimetern ge-
sperrt’, so Alpers-Janke. Gruppen-
und Zweiertische lassen sich so flexi-
bel je nach Reservierung gestalten.

Kiinftig geht es um Abtrennungen
jeglicher Art, um Giéste und Grup-
pen voneinander abzuschirmen.
Durch  provisorische  Plexiglas-
Scheiben oder mobile Raumteiler
lasse sich die Sitzplatz- Anzahl maxi-
mieren - Alpers-Janke schrinkt
allerdings ein, dass damit eine unge-
miitliche, fast sterile Atmosphire
entstehen konnte, und empfiehlt
deshalb eine Strukturierung grofier
Réume durch Bankanlagen. Im Rii-
cken kénnten diese durch Regale zu-
satzlich separiert werden. Kleinteilig
und mittig verbaute Plexiglas-Fiil-
lungen bieten zusétzlich Schutz und
sind kaum sichtbar. Fiir kleinere

Réume rit die Expertin von Hinsche
Gastrowelt zu quadratischen Bank-
modulen, ausgestattet mit Riicken-
lehne, allseitiger Vollpolsterung und
offenem 4-Fuf3-Gestell. Dies biete
Sitzkomfort und Flexibilitit beim
Ausrichten und Kombinieren.

Schnell auf Social-Distancing-Maf3-
nahmen reagieren lasse sich mit
Raumteilern oder Begriinung, die
Separierung, Verortung und Intimi-
tdt schaffen. Scheben gibt zu beden-
ken: ,Der Gast darf sich im Raum
nicht verloren fithlen.“ Bereiche fiir
Private Dining sind Bettina Kratz
Meinung (kplus konzept) nach ge-
fragt. Die Architektin schldgt ein
Comeback der Pizzeria-Sitznischen
der 1970er-Jahre im 2020er-Design
vor. Das bislang so beliebte Markt-
hallen-Flair sei erst mal nicht mehr
gefragt. Schwer haben es derzeitauch
Restaurants, die auf Biiffet- und Sha-
ring-Konzepte setzen. ,Verschwin-
den werden  Sharing-Konzepte
allerdings nicht ganz, da damit eine
Gruppenzugehorigkeit am Tisch ge-
geben ist, sagt Oliver Bischoff (ettla
benn) und erklirt weiter: ,Der ge-
sellschaftliche Wandel sollte intensi-
ver denn je beobachtet werden.”
Konzepte, die irgendwann wieder
»normal genutzt werden konnten
und nur tbergangsweise geplant
werden, hilt Bischoff fiir keine gute
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Idee. Er rdt konkret, Snack- und Ta-
ke-away-Optionen bewusst einflie-
en zu lassen und diesen auch mehr
Raumzu geben: ,Wirsind tiberzeugt,
dass ein Boom der Pre-Order-Mog-
lichkeiten abzusehen ist.”

Als eine der Losungen fiir die kiih-
leren Monate, wenn Giste nicht
mehr drauflen sitzen kénnen und
mochten, gelten indoor derzeit leis-
tungsstarke Liiftungsanlagen und
-konzepte, um der Problematik der
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Corona-Ubertragung mittels Aero-
solen zu begegnen. Be- und Entliif-
tung sollten jetzt auch bei kleineren
Projekten Anwendung finden, so Bi-
schoff. Kratz zihlt zudem auf, dass
fiir mehr Hygiene im Raum die Lauf-
fithrung der Géste beachtet sowie die
Ausrichtung der Sitzflichen ange-
passt werden sollte. Aber auch Ele-
mente wie kontaktlose Armaturen in
den Waschrdumen gewinnen kiinf-
tig an Relevanz.

g Wie man aus-
H reichend Platz
2 zwischen den
° einzelnen Sitz-

bereichen ge-
stalterisch gut
umsetzt, zeigen die
Macher von ett la
benn im modernen
mexikanischen
Konzept La Lucha in
Berlin.

Bankanlagen mit
Trennungen
vermitteln den
Gasten Ver-
trauen, wie hier
bei Frittz in
Leipzig. Einge-
richtet von kplus
konzept.

Schon immer eine wichtige Rolle in
der Gastronomie spielen die Reini-
gung und auch die ,Reinigbarkeit®
von Oberflichen. Der Prozess des
Saubermachens sollte nun fiir den
Gast wahrnehmbar sein, so Scheben.
Es kommt auf die richtige Wahl der
Oberflachen und Bezugstoffean, fin-
det Alpers-Janke. Tischoberflachen
werden beispielsweise nun meist ver-
siegelt und lackiert statt geolt, das
vereinfacht die Reinigung und das
Holz wird unempfindlicher gegen-
tiber Desinfektionsmitteln. ~ Ab-
wischbare Kunstleder und antibak-
terielle Polsterstoffe vermitteln dar-
iiber hinaus ein Gefiihl von Sicher-
heit. Jutta Blocher (Blocher Partners)
empfiehlt allgemein ,nachhaltige,
widerstandsfahige Materialien, die
miteinerleichten Pflege und unkom-
plizierten Reinigung auskommen
und den Desinfektionsmitteln
standhalten”.

»Der Erstkontakt am Restaurant-
Eingang kann durch ein spezielles
Desinfektionsmittel ohne Kranken-
haus-Asthetik bereits zu einem posi-
tiven Gésteerlebnis fithren, so Kratz.
Auch die Masken der Mitarbeiter
konnten zum Beispiel eine Nachricht
fiir den Gast tragen. Dazu sollte digi-
tale Kommunikation - soweit mog-
lich und datenschutzrechtlich kon-
form - im direkten Kontakt helfen.
QR-Codes weisen dem Gast immer
héufiger den Weg zur digitalen Spei-
sekarte. Diese wartungsfreundliche
und nachhaltige Variante koénnte
auch im Restaurant kiinftig um eine
Bestell-Option erweitert werden,
findet Alpers-Janke.

Gisten sollten Gastronomen mit
hoflicher Distanz begegnen, auch
wenn es Stammgaste sind. Abstand
halten, Maske tragen und zeigen,
dass die Regularien in Sachen Sicher-
heit eingehalten werden. ,Vertrauen
und Transparenz sind wichtig, um
Giste zu binden’, so Scheben. Denk-
bar sind laut Blocher auch Tempera-
turmessungen bei den Gésten, wasin
Italien vielerorts bereits Normalitit
ist.

Fiir Bischoffist es nicht die Zeit, Geld
zu verdienen. Sparmafinahmen in
puncto Personal, Wareneinsatz oder
Dienstleistern seien kontraproduk-
tiv. ,, Investiere alles, was du kannst,
und sei besser als die Konkurrenz.“



Abstandsregeln sollten unbedingt
eingehalten, Solidaritit gezeigt wer-
den. Dies wiirden sowohl Giste als
auch die Kollegen danken. Neben
allen zu beachtenden Mafinahmen
sollte Kontaktin der Gastronomie je-
doch nicht komplett ausgeschlossen
werden, findet Bischoff. Die gelten-
den Regeln miissten von Fithrungs-
kraften vorgelebt werden und in die
Routine tibergehen. Das Vertrauen
des Gastes wird seiner Meinung nach
vor allem durch die Mitarbeiter und
ihr Verhalten geschaffen.

Gemiitliche Atmosphire lasst sich Al-
pers-Janke zufolge am besten mit
warmen Farben und natiirlichen
Farben vermitteln. Helle Materialien
und Mabel suggerieren automatisch
eine gewisse Sauberkeit. Insofern
geht Blocher davon aus, dass dunkle
Réume, aber auch tiefe Teppiche
nicht mehr im Trend sein werden.

Zu den Trends aus der Vor-Corona-
Zeit mit weiterer Giiltigkeit gehort
laut Bischoff ,Nachhaltigkeit, jetzt

um so mehr“ Scheben ergdnzt um
die Aspekte Lokalitdt und Qualitat.
»Gastronomieisteinsozialer Ort,der
nun auch soziale Verantwortung
tibernehmen sollte: fiir die Region,
die Erzeuger und die Umwelt. Dies
wird die Branche auch in Zukunft
weiter formen.*

Andreas Miiller (Soda Group) erldu-
tert, dass hinsichtlich neuer Laden-
bautrends nie etwas ganz geht, son-
dernbewahrtes sich fiir Nischen auf,
bis es wieder up to date ist. Derzeit
kommt der Maximalismus wieder:
»Es wird wieder tippiger und monda-
ner — es darf dekoriert und auch mal
tibertrieben werden.“ Farben wer-
den komplementir eingesetzt. Der
Minimalismus  bleibt allerdings
ebenso weiter bestehen wie Loftstyle,
Vintage oder Shabby Chic. Derzeit
braucht laut Miiller ein Gastronom
vor allem Mut. Denn wichtig sei es,
seine Intention auf den Punkt zu
bringen - und das mit jeglicher Kon-
sequenz. ,,Zu viele Ideen verwissern
oft das Gestaltungskonzept.“ Eine

gesunde Mischung aus Highlight
und Ruhe férdert das Wohlbefinden
des Gastes und ldsst alle Komponen-
ten des Gastronomiekonzepts wir-
ken.

Bischoff gibtallerdings zubedenken:
»Aktuell raten wir jedem, der sein
Geschift nicht zu 100 Prozent be-
herrscht, die Fiifle stillzuhalten. Wer
jetzt funktioniert, kann weiter ex-
pandieren, sollte aber nicht unter-
schitzen, dass es wesentliche Veran-
derungen geben wird.“ Als Beispiel
nennt er Biroarbeitsplatze und Ziel-
gruppen an ,Hochfrequenzlagen®
Ob in Zukunft in Biirolagen mit der
gleichen Anzahlan Lunch-Gésten zu
rechnen ist, bezweifelt er. Anders
kann esbei Freestandern sein, dievor
allem auf Autofahrer abzielen. Die
Zukunft gehort laut Scheben ver-
starkt Hybridkonzepten, die das Res-
tauranterlebnis mit anderen Nut-
zungstypologien verbinden: zum
Beispiel Arbeiten, Lernen und Leh-
ren oder den Verkaufvon Waren ver-
kntipfen. .




