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6 Fragen / 10 Koche / 10 Meinungen

1. Welches Fazit kbnnen Sie bis jetzt fur 2026 ziehen?

2. Wo sehen Sie aktuell die gréBten Herausforderungen und wo die
grofsten Chancen flr Ihr Restaurant?

3. Auf welche Kriterien achten die Restaurantgéaste aktuell besonders,
hat sich das Verhalten lhrer Gaste verandert?

4. Welche Rolle spielt das Thema Digitalisierung in Ihrem Restaurant,
wo kommt Digitalisierung zum Einsatz?

5. Wie lasst sich heute wirtschaftlich arbeiten, ohne Kompromisse
bei der Qualitat und dem Erlebnis fur den Gast einzugehen?

6. Wohin geht die Reise in der gehobenen Gastronomie lhrer
Meinung nach?
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The Big Dog, Berlin

Constantin Krauf}
Restaurant Kesselhaus, Osnabriick

Nilesh Dangwal
Bombay Brasserie, Frankfurt

Mario Lohninger
Restaurant Lohninger, Frankfurt

Giacomo Mannucci
Restaurant To The Bone, Berlin

Bjorn Freitag
Restaurant Goldener Anker, Dorsten

Thomas Ortler
Restaurant Flurin, Glurns, Italien

Johannes Gehrich
Hugos Restaurant & Private Dining, Berlin

Georg Strohmeyer
Hotel Zugspitze, Garmisch-Partenkirchen
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1. Welches Fazit konnen Sie
bis jetzt fiir 2026 ziehen?

Thomas Czerwionke: 2026 ist fiir uns
bislang ein sehr erfolgreiches und span-
nendes Jahr. Wir haben bewusst den Fo-
kus auf ,, The Big Dog* gelegt und das
Konzept weiterentwickelt. Dabei haben
wir nicht nur das Interieur modernisiert,
sondern auch unser gastronomisches An-
gebot erweitert. Mit der neuen Berliner
Ecke greifen wir gezielt lokale Klassiker
auf und schaffen eine Verbindung zwi-
schen internationalem Streetfood und
Berliner Kulinarik. Es freut uns beson-
ders, dass die Veranderungen sowohl von
unseren Stammgiésten als auch von Besu-
cherinnen und Besuchern aus aller Welt
sehr positiv aufgenommen werden. Das
zeigt uns, dass unser Ansatz, hochwerti-
ge Zutaten, Kreativitdt und eine lockere
Atmosphédre miteinander zu verbinden,
genau den Nerv der Zeit trifft.

Nilesh Dangwal: Die Bombay Brasserie
wurde zum 1. Juni er6ffnet — fiir uns ist
2026 also weniger ein Geschiftsjahr als
eine Startphase, und die ist sehr gut ver-
laufen. Wir sind mit einem komplett neu-
en Team und einer neuen Kiichenrichtung
gestartet. Dass wir nach nur zwei Monaten
im regionalen Restaurantfithrer ,, Frank-
furt geht aus! 2027 in gleich drei Kate-
gorien — ,, Indian Cuisine”, ,, Newcomer
des Jahres” und ,, Asian Fine Dining” —
ausgezeichnet wurden, zeigt uns, dass die
Stadt offen fiir feine nordindische Kiiche
ist. Besonders freut mich, wie schnell wir
ein Stammpublikum aus Frankfurt aufge-
baut haben — wir sind eben nicht nur ein
Hotelrestaurant, sondern ein Restaurant
fiir die ganze Stadt.

Bjorn Freitag: 2026 ist fir uns bisher
ein sehr positives, aber auch intensives
Jahr. Gerade in der Gastronomie merkt
man, dass sich vieles verdndert und man
sich immer wieder neu aufstellen muss.
Umso mehr freut es mich, dass wir mit
dem ,, Goldenen Anker* seit mittlerweile
25 Jahren unseren Michelin-Stern halten
konnen. Das ist fiir mich alles andere als
selbstverstandlich und zeigt vor allem,
wie wichtig ein gutes und konstantes
Team ist.

Gleichzeitig versuchen wir, uns nicht
auf dem Erreichten auszuruhen. Wir
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entwickeln unsere Kiiche weiter, pro-
bieren neue Formate aus und schauen
sehr genau darauf, was unsere Géste
heute von einem Restaurantbesuch er-
warten. Mein Fazit fiir 2026 lautet des-
halb bisher: Die Gastronomie bleibt
herausfordernd, aber wenn Qualitét, Lei-
denschaft und ein gutes Team zusammen-
kommen, macht sie nach wie vor unglaub-
lich viel Spal3.

Johannes Gehrich: 2026 ist fiir mich
personlich ein sehr spannendes Jahr. Als
Kiichenchef wollte ich zunéchst natiir-
lich sehen, ob ich der neuen Verantwor-
tung und Herausforderung gerecht wer-
de. Mein Fazit fallt bisher sehr positiv
aus. Das gesamte Team ist geblieben, die
Resonanz unserer Géste und die Bewer-
tungen sind sehr gut, und auch von Res-
taurantkritikern bekommen wir viel Lob.
Besonders freut es mich, dass auch meine
Vorgesetzten und die Kollegen im Hotel
mit unserer Entwicklung sehr zufrieden
sind. Die erneute Bestitigung unseres
Michelin-Sterns war natiirlich ein weite-
res Highlight.

Constantin Krauf3: Bisher ist 2026 fiir
mich ein besonders aufregendes Jahr. Seit
dem 1. August stehe ich als Kiichenchef
im Kesselhaus in Osnabriick — meine erste
Position mit voller kulinarischer Verant-
wortung nach meiner Souschef-Position
im Hamburger Restaurant The Table
Kevin Fehling. Der Wechsel von einem
Drei-Sterne-Haus in die eigene Kiiche mit
eigener Handschrift ist ein groBer Schritt,
den ich sehr bewusst und mit viel Energie
gehe.

Mario Lohninger: Ich hatte gehofft,
dass 2026 ein gutes Jahr wird — und zum
Gliick ist es auch so gekommen. Das Jahr
war von Anfang an intensiv und positiv.
Im Lohninger haben wir bisher keine
Schwiéchen gezeigt. Natiirlich lesen auch
wir die vielen Hiobsbotschaften und se-
hen, wie herausfordernd die Situation
fiir die Gastronomie ist. Umso dankba-
rer bin ich, dass wir eine Art Insel bil-
den, die all das Uberdauert. Jeder in der
Lohninger GmbH gibt Vollgas und tragt
seinen Teil dazu bei.

Giacomo Mannucci: 2026 zeigt fiir mich
sehr deutlich zwei gegensitzliche Bewe-
gungen im F&B-Markt: Auf der einen

Seite gab es grofle Investitionen, Ketten
und borsennotierte Unternehmen, welche
die Gastronomie zunehmend wie ein Ren-
diteobjekt behandeln. Auf der anderen
Seite gab es eine wachsende Gegenbewe-
gung: Konzepte, die auf Zentralisierung,
eine klare Identitdt und echte Leidenschaft
statt auf Skalierung um jeden Preis setzen.
Ich sehe mich klar in dieser zweiten Be-
wegung und ziehe das Fazit: Genau das
zahlt sich aus, weil Giste den Unterschied
spliren.

Thomas Ortler: Wir versuchen immer,
erst am Ende des Jahres ein umfassen-
des Fazit zu ziehen, da jede Jahreszeit
ihre eigene Dynamik entwickeln kann.
Trotzdem sind wir mit der Saison bis dato
sehr zufrieden. Wir hatten reichlich zu
tun und konnten unsere Auslastung sogar
verbessern.

Georg Strohmeyer: Mein Fazit fiir 2026
ist grundsitzlich positiv, auch wenn die
Rahmenbedingungen deutlich anspruchs-
voller geworden sind. Wirtschaftliches
Arbeiten ist weiterhin moglich, aber es
passiert nicht mehr nebenbei. Ich ver-
bringe heute wesentlich mehr Zeit damit,
Angebote zu vergleichen, Preise zu ver-
handeln und zu priifen, ob Produktqua-
litat, Lieferfahigkeit und Preis wirklich
zusammenpassen. Dabei geht es mir nicht
darum, grundsitzlich den billigsten An-
bieter zu wahlen. Entscheidend ist, dass
die Qualitat fiir unsere Giste stimmt und
der Ablaufin der Kiiche reibungslos funk-
tioniert.

Ich kenne unsere Zahlen sehr genau und
arbeite konsequent an Wareneinsatz, Be-
stellmengen, Lagerhaltung und der Ver-
meidung von Uberproduktion. Gerade
beim Friihstiick oder bei Buffets achten
wir genau darauf, was tatsdchlich ge-
braucht wird und wo Verluste entstehen.
Wenn man regelméBig vergleicht, sauber
kalkuliert und seine Prozesse immer wie-
der hinterfragt, kann man auch heute noch
wirtschaftlich arbeiten, ohne die Qualitét
zu verschlechtern.

Fir mich zeigt sich 2026+ vor allem:
Gute Gastronomie braucht neben Kre-
ativitdit und Handwerk heute auch sehr
viel kaufménnische Aufmerksamkeit.
Der Gast soll davon moglichst we-
nig spiren. Er soll weiterhin Quali-
tat, GroBzligigkeit und ein stimmiges

Erlebnis erhalten.
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2. Wo sehen Sie aktuell die
grofsten Herausforderungen
und wo die grofsiten Chan-
cen fiir Ihr Restaurant?

Thomas Czerwionke: Unsere zentra-
le Lage zwischen Potsdamer Platz und
Brandenburger Tor ist einer unserer
grofften Vorteile. Gleichzeitig bedeu-
tet sie aber auch, dass unser Geschéft in
gewissem Mafle vom Tourismusaufkom-
men und den Wetterbedingungen beein-
flusst wird. Die Herausforderung besteht
daher darin, unsere Frequenz planbarer
zu gestalten und eine noch stirkere Bin-
dung zur lokalen Zielgruppe aufzubau-
en. Die groffte Chance sehen wir daher
darin, ,, The Big Dog* als regelmifligen
Treffpunkt flir Berlinerinnen und Ber-
liner zu etablieren. Deshalb haben wir
Angebote entwickelt, die insbesondere
lokale Géste ansprechen, von attrakti-
ven Lunch-Angeboten bis hin zu Team-
Events mit interaktiven Konzepten wie
,, Build your own Hot Dog “.

Nilesh Dangwal: Die grofiten Heraus-
forderungen sind wie in vielen anderen
Branchen auch unter anderem das Perso-
nal und die Preisstruktur. Wir arbeiten mit
einem Tandoor und mit Gewiirzmischun-
gen, die wir selbst rosten und mahlen.
Das kann man nicht in kurzer Zeit lernen,
dafiir braucht man Zeit und Mitarbeiter,
die dem Unternehmen treu bleiben. Dazu
kommt der Kostendruck im Einkauf, ge-
rade bei Importwaren.

Unsere Position ist unsere grofite Chan-
ce: Indische Haute Cuisine auf diesem
Niveau ist in Frankfurt bislang kaum ver-
treten. Viele Géste kennen indisches Es-
sen nur aus einer bestimmten Preisklasse.
Wenn wir jemanden davon iiberzeugen
konnen, dass unser Zaitooni Truffle Pa-
neer Tikka in derselben Liga spielt wie
ein klassisches Fine-Dining-Gericht, dann
kommt er wieder.

Mike Deuschel: Die grofite Herausforde-
rung ist aus meiner Sicht eindeutig, gute
Mitarbeiter zu finden und diese langfristig
flir unseren Beruf zu begeistern. Gleich-
zeitig steigen die Anspriiche der Géste
staindig — sowohl an die Qualitét als auch
an das Gesamterlebnis ,, Restaurant .

Die groBe Chance fiir das Restaurant 1718
sehe ich in mehreren Mosaiksteinen, die
in ihrer Kombination so wunderbar zu-
sammenwirken: eine hervorragende, fran-
kophile Kiiche, ein gehobenes Service-
niveau mit einem Team aus eloquenten
Gastgeberpersonlichkeiten, eine erlesene
Weinkarte und die besondere Einbettung
des Restaurants in das Anwesen Ket-
schauer Hof. All das befindet sich zudem
im Herzen einer der schonsten Weinregi-
onen Deutschlands, der Pfalz.

Dieses Mosaik steckt voller Potenzial.
Und wir haben mit dem 1718 die besten
Voraussetzungen, daran zu wachsen und
uns zu entfalten. Es ist schon zu beob-
achten, dass sich unser Restaurant fort-
wiahrend entwickelt. Es etabliert sich
zusehends und steht fiir ein gehobenes
Gasteerlebnis.

Bjorn Freitag: Die groften Herausfor-
derungen liegen zweifellos in den gestie-
genen Kosten sowie darin, gute Mitar-
beiter zu finden und langfristig zu halten.
Gleichzeitig kann nicht jede Kostenstei-
gerung einfach an die Géste weitergege-
ben werden. Dieser Spagat ist momentan
wahrscheinlich fast jedem Gastronom be-
kannt.

Ich sehe darin aber auch eine Chance. Man
hinterfragt Abldufe starker und konzent-
riert sich noch mehr auf das, was wirklich
wichtig ist. Wir sind ein vergleichsweise
kleines Restaurant und koénnen dadurch
sehr personlich arbeiten. Unsere Géste
sollen nicht das Gefiihl haben, einfach nur
einen Tisch gebucht zu haben. Sie sollen
einen Abend bei uns verbringen, an den
sie sich gerne erinnern. Gerade diese per-
sonliche Form der Gastronomie wird mei-
ner Meinung nach wieder wichtiger.

Johannes Gehrich: Eine der grof3ten He-
rausforderungen ist es sicherlich, hohe
Qualitdit und Wirtschaftlichkeit mitein-
ander zu verbinden. Fiir mich personlich
geht es aber auch darum, die Modernisie-
rung des Hugos weiter voranzutreiben,
ohne dabei das zu verlieren, wofiir das
Restaurant seit vielen Jahren steht.

Genau darin sehe ich gleichzeitig eine
grofle Chance. Durch den Generations-
wechsel konnen wir neue Impulse setzen,
neue Gistegruppen ansprechen und auch
innerhalb der Berliner Gastronomieszene
wieder mehr Aufmerksamkeit auf das Hu-
gos lenken.

Constantin Krauf3: Die grofite Heraus-
forderung und zugleich meine grofite
Chance ist es, in kurzer Zeit einen eige-
nen Kiichenstil zu entwickeln — mit einem
Team, das teils neu zusammengestellt
wird und teils schon ldnger im Haus ar-
beitet. Genauso wichtig sind verléssliche
Lieferanten. Der Austausch mit regiona-
len Produzenten aus der Region Osna-
briick hat bereits begonnen und ich freue
mich darauf, diesen weiter auszubauen.
Mein Ziel ist es, den seit 2020 durchge-
hend vergebenen Michelin-Stern mit einer
eigenen Handschrift weiterzuentwickeln.

Mario Lohninger: Das Lohninger ist ein
Liebhaberrestaurant — fiir unsere Gaéste,
hoffentlich auch fiir unsere Mitarbeiter
und ganz besonders fiir uns als Familie
Lohninger. Ohne unsere Philosophie wiir-
de es dieses Restaurant heute wahrschein-
lich nicht mehr geben. Viele andere hétten
einen solchen Betrieb nach einigen Jahren
vielleicht geschlossen. Fiir uns ist er aber
alles.

Wir haben uns bewusst vom reinen Kom-
merz verabschiedet. Das Lohninger soll
ein richtig guter, lebendiger Laden sein,
in dem Menschen zusammenkommen
und in dem viel passieren darf. Heraus-
forderungen hatten auch wir immer, denn
wir haben es uns nie leicht gemacht. Auch
wir sind krisengebeutelt. Gleichzeitig war
es von Anfang an mein Ziel, scheinbare
Gegensitze zusammenzubringen: simpel
und leger, aber dennoch ,,fop-notch”.
Damit waren wir ein Stiick weit Vorrei-
ter. Unser Essen soll so gut sein, dass die
Giste sagen: ,, Das maochte ich wieder es-
sen‘ —und das nicht nur einmal im Jahr,
sondern vielleicht zwei- oder dreimal pro
Woche. Genau diese Zugénglichkeit hilft
uns auch durch schwierige Zeiten. Die
grofite Chance liegt fiir mich darin, jeden
Morgen aufs Neue unserem eigenen An-
spruch gerecht zu werden.

Giacomo Mannucci: Die grofite Her-
ausforderung ist es, bei zunehmendem
Standardisierungsdruck im Markt nicht
an personlicher Ndhe zu verlieren. Je
mehr sich rundherum professionalisiert
und vereinheitlicht, desto grofer wird
die Versuchung, Prozesse ebenfalls zu
glatten und Ecken abzuschleifen. Genau
darin liegt aber auch die Chance: Wenn
es gelingt, authentisch und personlich zu
bleiben, wird das zum eigentlichen Unter-
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scheidungsmerkmal gegeniiber den gro-
Ben, austauschbaren Konzepten.

Thomas Ortler: Die grofite Herausfor-
derung liegt meiner Meinung nach im-
mer noch in der Aufgabe, ein gutes und
effizientes Team zusammenzustellen. Wir
sind uns bewusst, dass es aktuell viel En-
gagement dafiir braucht, und sehen ge-
rade darin eine grofe Chance, in unsere
Zukunft zu investieren. Wir ilibergeben
viel Verantwortung, denn wir brauchen
Menschen, die diese iibernechmen wol-
len. Wir bieten deshalb nicht nur Geld fiir
Stunden, sondern auch Mut zur Selbstver-
wirklichung.

Georg Strohmeyer: Die grofiten Heraus-
forderungen sind fiir mich derzeit ganz
klar die steigenden Personal- und Ener-
giekosten. Gerade diese beiden Bereiche
beeinflussen die Wirtschaftlichkeit stark
und lassen sich nur begrenzt auffangen.
Deshalb miissen Arbeitsablaufe gut or-
ganisiert, Aufgaben eindeutig verteilt
und Technik sinnvoll eingesetzt werden.
Gleichzeitig darf Effizienz nicht bedeuten,
dass das Team dauerhaft unter Druck steht
oder der Gast weniger Qualitét bekommt.
Die grofite Chance sehe ich in einer kla-
ren Spezialisierung. Ein Restaurant muss
heute wissen, woflr es steht. Mir ist es
wichtig, meinen eigenen kulinarischen
Weg zu gehen und eine erkennbare Hand-
schrift zu zeigen. In meiner Kiiche verbin-
de ich hochwertige, moglichst regionale
Produkte mit modernem Handwerk und
internationalen Einfliissen. Dazu gehoren
fiir mich auch Themen wie Fermentation,
eine vollstdndige Produktverwertung und
eine zeitgeméalBe Prasentation.

Wer versucht, alles fiir jeden anzubie-
ten, wird schnell austauschbar. Wer da-
gegen seinen eigenen Stil konsequent
entwickelt, hebt sich ab und schafft ei-
nen echten Wiedererkennungswert. Ge-
nau darin liegt fiir unser Restaurant eine
grofle Chance.

3. Auf'welche Kriterien
achten Restaurantgdste
aktuell besonders?

Hat sich das Verhalten
Threr Gdste verdndert?

GASTRO-HANDELS-KATALOG 2027

Thomas Czerwionke: Wir beobachten
einen klaren Trend hin zu Qualitdt und
Regionalitit. Giste mochten heute genau
wissen, woher die Produkte stammen, und
legen zunehmend Wert auf hochwertige
Zutaten. Diesem Anspruch begegnen wir
mit einer flexiblen Speisekarte, bei der
die Géste ihre bevorzugte Wurstvarian-
te — von klassisch bis vegan — individuell
auswéhlen konnen.

Nilesh Dangwal: Was sich in den letzten
Jahren auffallig stark verdndert hat, ist,
dass die Leute sehr genau wissen wollen,
was in ihrem Essen drinsteckt. Woher
kommt das Gewiirz, wie wird im Tandoor
gegart, wie scharf ist das wirklich? Die-
se Neugier kommt uns zugute, denn es
entspricht unserem eigenen Anspruch,
die Giste personlich aufzukldren und sie
beispielsweise gezielt nach Unvertrig-
lichkeiten zu fragen. Erkldrungen gehdren
heute zum guten Service dazu.

Mike Deuschel: Ja, das Verhalten unserer
Giste hat sich spiirbar verandert. Der Re-
staurantbesuch ist fiir viele bewusster ge-
worden und hat dadurch einen besonderen
Stellenwert erhalten. Dabei gewinnt eine
gute und bewusst gewahlte Produktquali-
tit an Bedeutung. Darauf reagiere ich in
der Kiiche und arbeite gerne mit regio-
nalen Produkten, aber genauso mit hoch-
wertigen Frischeprodukten von der Kiiste
und aus dem Meer — in beiden Fillen mit
zuverladssigen Lieferanten.

AuBlerdem schétzen die Géste einen elo-
quenten und zugleich personlich-herzli-
chen Service. Sie besuchen das Restau-
rant nicht nur des Essens wegen, sondern
mochten einen Abend erleben, an den sie
sich gerne erinnern. Sie freuen sich, mit
einer gewissen Nonchalance eine Speise-
nempfehlung anzunehmen oder sich bei
der Weinbegleitung beraten zu lassen.

In seiner mit 5 schwarzen Trauben Gault
Millau ausgezeichneten Weinkarte berei-
tet das 1718 vor allem der Pfalz und den
Weingiitern der Region rund um Deides-
heim eine Biihne und erginzt diese durch
ausgewabhlte internationale Positionen aus
Frankreich und Spanien. Alles in allem ist
es die besondere Zeit und Aufmerksam-
keit, die das Service-Team unseren Gés-
ten an einem Abend bei uns schenkt.
Unsere Giste sagen uns immer wieder,
dass sich ein Abend bei uns wie ein klei-
ner Urlaub anfiihlt. Am Ende ist es das

Gesamtpaket aus herausragender Qua-
litdt, einem stimmigen Preis-Leistungs-
Verhiltnis und einem besonderen Er-
lebnis, das sich unsere Géste vom 1718
wiinschen.

Bjorn Freitag: Die Giste sind heute sehr
gut informiert. Viele schauen sich vorab
die Speisekarte an, informieren sich iiber
die Produkte und natiirlich auch {iber Be-
wertungen und Social Media. Gleichzei-
tig habe ich das Gefiihl, dass der Wunsch
nach einem echten Erlebnis grofer gewor-
den ist. Wenn jemand heute bewusst in ein
gehobenes Restaurant geht und entspre-
chend viel Geld ausgibt, dann muss das
Gesamtpaket stimmen. Es reicht nicht aus,
wenn nur das Essen gut ist. Auch Service,
Atmosphire, Weinbegleitung und person-
liche Ansprache sind wichtige Faktoren.

Wir merken auBerdem, dass unsere Gés-
te sehr unterschiedliche Wiinsche haben.
So spielen vegetarische Alternativen, Un-
vertraglichkeiten oder eine alkoholfreie
Begleitung beispielsweise eine deutlich
groBere Rolle als noch vor einigen Jahren.
Darauf muss eine moderne Gastronomie
reagieren konnen, ohne den eigentlichen
Charakter des Restaurants zu verlieren.

Johannes Gehrich: Ich glaube, dass Gis-
te heute stirker auf das Gesamterlebnis
achten. Natiirlich steht die Qualitdt des
Essens im Mittelpunkt, doch auch per-
sonlicher Service und eine entspannte
Atmosphére gewinnen zunehmend an Be-
deutung. Gerade in der Sternegastronomie
merke ich, dass viele Géste mehr Person-
lichkeit erwarten. Sie mdchten einen be-
sonderen Abend erleben und sich dabei
trotzdem wohl und ungezwungen fiihlen.

Constantin Kraufl: Unsere Stammgiste
sind sehr gespannt, in welche Richtung
sich die Kiiche jetzt entwickelt. Genau da-
rauf gehen wir mit dem Auftakt des neuen
Sommermentiis ein. Die ersten Génge sind
als kulinarisches Kennenlernen angelegt
und erzéhlen von meinem Werdegang —
von Kiel iiber den Schwarzwald bis nach
Hamburg. So bekommen die Géste von
der ersten Sekunde an einen personlichen
Zugang zu meiner Kiiche. Dazu passt, dass
sie durch die glidserne Kiiche direkt miter-
leben konnen, wie die Gerichte entstehen.

Mario Lohninger: Ich habe das Gefiihl,
dass angesichts all der Krisen — vom Uk-
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raine-Krieg bis zum Krieg im Iran — bei
vielen Menschen eine gewisse , Jetzt-
erst-recht “-Haltung entstanden ist. Bis-
lang sehen wir keine Umsatzeinbufien.
Die Menschen kommen ins Lohninger,
weil sie eine Auszeit vom Alltag suchen.
Seit Beginn des Ukraine-Krieges spiire ich
noch starker, wie wichtig es ist, die Seele
der Menschen mit gutem Essen und einem
besonderen Restauranterlebnis zu beriih-
ren. Bei uns sollen sowohl der ,, kleine
als auch der ,,groffe” Mann Spall haben
konnen. Wir mochten unsere Philosophie
nicht auf die oberen Zehntausend begren-
zen. Entscheidend ist, dass sich jeder Gast
willkommen fiihlt und fiir ein paar Stun-
den abschalten kann.

Giacomo Mannucci: Ja, ich merke eine
klare Veranderung. Géste erwarten heute
mehr Flexibilitét, sei es bei Reservierun-
gen, bei der Meniiwahl oder dem gesam-
ten Ablauf des Abends. Gleichzeitig wird
die personliche Beziehung wichtiger: Sie
wollen nicht nur bedient, sondern erkannt
und verstanden werden. Beim Preis sind
sie kritischer geworden, aber nicht im Sin-
ne von ,, billiger”, sondern im Sinne von
,,nachvollziehbar”. Sie akzeptieren einen
Preis, wenn sie den Mehrwert dahinter er-
kennen. Genau da miissen wir ansetzen:
Wir miissen das Erlebnis so gestalten,
dass es diesen Mehrwert spiirbar macht,
ohne dabei elitdr oder unzugénglich zu
wirken.

Thomas Ortler: Unsere Giste sind mo-
mentan sehr auf Authentizitit bedacht.
Ich glaube, ihnen gefillt es mehr denn je,
etwas Einzigartiges zu entdecken und sich
auf Neues einzulassen. Es ist vielleicht
keine grofe Verdnderung, aber bei unse-
ren Konzepten eine klare Tendenz.

Georg Strohmeyer: Unsere Giste ach-
ten heute stirker auf Qualitdt, Herkunft,
Nachhaltigkeit und ein gutes Preis-Leis-
tungs-Verhéltnis. Gerade in einem hoch-
wertigen Hotel erwarten sie mehr als nur
ein gutes Gericht, ndmlich ein rundes
Gesamterlebnis. Dieses beginnt bei der
Produktqualitdt, umfasst die Prasentation
und den Service und erstreckt sich bis zur
Atmosphire.

Ich habe den Eindruck, dass Géste be-
wusster auswahlen. Wenn sie sich fiir ei-
nen Restaurantbesuch entscheiden, erwar-
ten sie Verlasslichkeit, Personlichkeit und

etwas, das sie nicht iiberall bekommen.
Regionalitét ist wichtig, darf aber nicht
nur als Schlagwort verwendet werden. Sie
muss glaubwiirdig sein und geschmack-
lich tiberzeugen.

Auch individuelle Wiinsche und unter-
schiedliche Ernéhrungsgewohnheiten
spielen eine grofere Rolle. Dabei ist es
mir wichtig, offen und flexibel zu bleiben,
ohne das eigene Konzept aus den Augen
zu verlieren. Der Gast soll erkennen, wo-
fiir unsere Kiiche steht, und sich gleich-
zeitig personlich wahrgenommen fiihlen.

4. Welche Rolle spielt das
Thema Digitalisierung in
lhrem Restaurant?

Wo kommt Digitalisierung
zum Einsatz?

Thomas Czerwionke: Digitalisierung ist
ein wichtiger Bestandteil, wenn es darum
geht, Prozesse effizienter zu gestalten und
das Gisteerlebnis weiterzuentwickeln.
Aktuell prifen wir beispielsweise den
Einsatz von Self-Service-Terminals, um
insbesondere in Stofzeiten die Wartezei-
ten zu reduzieren und die Bestellprozesse
noch komfortabler zu gestalten. Dennoch
verstehen wir die Digitalisierung nicht
als Ersatz fir Gastfreundschaft, sondern
als sinnvolle Ergdnzung. Der personliche
Kontakt, die individuelle Beratung und
die herzliche Betreuung bleiben zentrale
Bestandteile unseres Konzepts. Gerade in
der Gastronomie entstehen die schonsten
Erinnerungen oft durch Menschen und
Begegnungen. Technologie soll uns dabei
unterstiitzen, mehr Zeit fiir genau diese
Momente zu schaffen.

Nilesh Dangwal: Uns war sowohl Di-
gitalisierung als auch Nachhaltigkeit
in der Kiiche wichtig. Wir haben Maf-
nahmen umgesetzt, die ressourcenscho-
nend, langfristig wirksam und operativ
sinnvoll sind. Dazu zdhlen vor allem der
Einsatz energieeffizienter Kiichengera-
te, optimierte Liiftungs- und Abwérme-
systeme sowie ein bewusst auf Effizienz
ausgelegtes Kiichenlayout, das Wege
verkiirzt und unnétigen Energie- und
Personaleinsatz reduziert. Auch im Be-
reich Wasserverbrauch und Abfallma-

nagement wurden klare Standards defi-
niert, etwa durch moderne Spiiltechnik
und eine strukturierte Trennung von
Wertstoffen. Dort, wo mdglich, haben
wir Prozesse digitalisiert. So kommen
bei uns beispiclsweise digitale Tempe-
ratur- und Gerétekontrollen sowie eine
strukturierte Waren- und Produktionspla-
nung zum Einsatz, um Uberschiisse zu
vermeiden.

Mike Deuschel: Die Digitalisierung
spielt im Restaurant 1718 sowie grund-
sitzlich in der gehobenen Gastronomie
eine immer wichtigere Rolle.

Bei uns kommt sie unter anderem im
Reservierungsmanagement, in der Wa-
renwirtschaft, der Dienstplanung und der
internen Kommunikation zum Einsatz.
In der Kiiche arbeiten wir inzwischen
mit Bildschirmen statt mit Bondruckern,
wodurch Informationen fibersichtlicher
dargestellt und schneller erfasst werden
konnen. Auch der Service nutzt Tablets.
Das ist besonders im Sommer bei unseren
groflen Terrassenflichen und den weiten
Laufwegen eine deutliche Erleichterung.
Bestellungen werden bei uns ebenfalls via
App, E-Mail oder auf anderem digitalen
Weg iibermittelt. Der Kontakt zu den Lie-
feranten ist dadurch schnell und verlass-
lich und wir sparen wertvolle Zeit, da wir
nicht mehr in Warteschleifen am Telefon
héngen.

Bjorn Freitag: Bei uns findet Digitalisie-
rung vor allem dort statt, wo sie Abldufe
erleichtert. Das beginnt bei Reservierun-
gen und der Kommunikation mit Gésten,
umfasst die Warenwirtschaft und Bestel-
lungen und reicht bis hin zu internen or-
ganisatorischen Prozessen.

Auch Social Media ist fiir uns inzwi-
schen sehr wichtig geworden. Ein Gast
bekommt heute haufig schon einen ersten
Eindruck vom Restaurant, bevor er iiber-
haupt bei uns gewesen ist.

In der Kiiche selbst sehe ich die Digitali-
sierung eher als Unterstiitzung. Letztend-
lich bleibt Kochen ein Handwerk. Kein
digitales Tool kann das Produkt, die Kre-
ativitdt oder einen Koch, der sein Hand-
werk beherrscht, ersetzen.

Johannes Gehrich: Digitalisierung findet
bei uns vor allem dort statt, wo sie Ab-
laufe erleichtert. Das beginnt bei Reser-
vierungen und der Kommunikation mit
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Giasten und geht tiber Warenwirtschaft
und Bestellungen bis hin zu internen or-
ganisatorischen Prozessen.

Auch Social Media ist fiir uns mittlerwei-
le wichtig geworden. Ein Gast bekommt
heute hdufig schon einen ersten Eindruck
vom Restaurant, bevor er iliberhaupt bei
uns gewesen ist.

In der Kiiche selbst sehe ich Digitalisie-
rung eher als Unterstiitzung. Am Ende
bleibt Kochen ein Handwerk. Kein digi-
tales Tool ersetzt das Produkt, die Kreati-
vitdt oder einen Koch, der sein Handwerk
beherrscht.

Constantin Krauf3: Digitalisierung un-
terstiitzt bei uns vor allem die tdglichen
Ablaufe im Hintergrund: Buchungssys-
tem, Dienstpldne, To-do-Listen, Bestell-
wesen. Am Ende entscheidet aber das
klassische Koch-Handwerk — préizise Ar-
beit und ein iiberzeugendes Ergebnis auf
dem Teller.

Mario Lohninger: Zum Gliick fast nir-
gends! (lacht) Natiirlich nutzen wir ein
Reservierungssystem und einen Anrufbe-
antworter. Ein gutes Handy ist aulerdem
mein Biiro. Der Rest ist bei uns aber zum
Gliick noch echtes Handwerk. Meiner
Meinung nach sollte die Digitalisierung in
der Spitzengastronomie nicht die Haupt-
rolle spielen. Am Ende geht es um gutes
Essen, gute Getrdnke, hochwertige Gera-
te in der Kiiche und vor allem um Men-
schen, die ihr Handwerk hervorragend be-
herrschen. Genau das sollen unsere Géste
erleben.

Giacomo Mannucci: Digitalisierung nut-
zen wir dort, wo sie den Ablauf im Hin-
tergrund erleichtert — bei Reservierungen,
in der Kommunikation, in der Organisati-
on. Aber ganz bewusst nicht dort, wo sie
den Kern unseres Berufs beriihren wiirde.
Denn es gibt einen Bereich, den keine
Technologie ersetzen kann: den personli-
chen, menschlichen Kontakt mit unseren
Gasten am Tisch. Das ist der Moment, der
unseren Beruf ausmacht, und den wollen
wir bewusst analog halten.

Thomas Ortler: Ehrlich gesagt ist es
immer noch dieselbe Rolle wie vor fiinf
Jahren. Wir verwenden Buchungs- und
Kassensysteme und das gesamte Haus
ist mittlerweile iiber ein Tablet steuerbar.
Und trotzdem gibt es auch Grenzen. So
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werden wir in der Kiiche beispielsweise
nicht digitaler, sondern analoger. Nicht
jedes Kiichengerit braucht einen Touch-
screen, um niitzlich zu sein. Vor allem,
wenn es noch Menschen gibt, die ihr
Handwerk verstehen.

Georg Strohmeyer: Die Digitalisie-
rung spielt in meinem Arbeitsalltag eine
wichtige Rolle, vor allem hinter den
Kulissen. Ich nutze digitale Werkzeuge
fiir Kalkulationen, Inventuren, Preisver-
gleiche, Bestellprozesse, Checklisten,
Schulungen und die Kommunikation
mit meinem Team. Auch Unterweisun-
gen zu Hygiene, Arbeitssicherheit und
Kiichenabldufen lassen sich digital
vorbereiten und dokumentieren. Da-
ten helfen mir auBlerdem dabei, Uber-

produktion und Lebensmittelverluste
sichtbarer zu machen.

Wenn  Mengen, Verbrduche und
Kosten nachvollziehbar sind, kann
ich Entscheidungen fundierter tref-
fen. Digitale Losungen sparen aber

nur dann Zeit, wenn sie einfach funktio-
nieren und vom Team im Alltag akzep-
tiert werden.

Fiir mich soll die Digitalisierung nicht die
personliche Fiihrung oder den Kontakt
zum Gast ersetzen. Sie sollen wiederkeh-
rende Aufgaben vereinfachen, Transpa-
renz schaffen und mir mehr Zeit fiir die
Kiiche, mein Team und die Weiterent-
wicklung unseres Angebots geben.

5. Wie ldsst sich heute
wirtschaftlich arbeiten,
ohne Kompromisse bei der
Qualitdiit und dem Erlebnis
fiir den Gast einzugehen?

Thomas Czerwionke: Aus meiner Sicht
beginnt wirtschaftlicher Erfolg mit einem
klaren Konzept und einer eindeutigen Po-
sitionierung. Restaurants, die wissen, wo-
fiir sie stehen und was sie besonders gut
konnen, schaffen eine starke Identitdt und
bleiben Gésten langfristig in Erinnerung.
Wir setzen bewusst auf eine iiberschau-
bare Karte mit hochwertigen Produkten
statt auf eine grole Auswahl. So konnen
wir die Qualitdt konstant hochhalten,
Prozesse optimieren und gleichzeitig Le-

bensmittelverschwendung reduzieren.
Giste schatzen heute kein riesiges Ange-
bot, sondern ein iiberzeugendes Angebot,
das mit Leidenschaft und handwerklicher
Qualitit umgesetzt wird.

Nilesh Dangwal: Ich denke, dass man
mit auch nur kleinen Veranderungen viel
bewirken kann. Nehmen wir die Waren-
verwertung: Wir arbeiten zum Beispiel
mit Marinaden und Chutneys, in die vie-
les einflieBt, was anderswo weggeworfen
wird. In der indischen Kiiche ist das keine
Sparmafinahme, das ist Tradition. Wo wir
nicht sparen: bei der Qualitit des Produkts
und bei der Zahl der Leute im Service. Da
beginnt der Abwiértszirkel.

Mike Deuschel: Wirtschaftliches Arbei-
ten bedeutet heute nicht, an Qualitdt zu
sparen, sondern Prozesse immer wieder
zu hinterfragen und zu optimieren.

Wir setzen auf eine klare Kalkulation so-
wie auf regionale und saisonale Produkte.
Gleichzeitig investieren wir bewusst in
die Qualitdt auf dem Teller und den Ser-
vice, denn genau daflir kommen unsere
Giste zu uns. Diesem Anspruch kénnen
wir nur gerecht werden, indem wir unse-
re Preise entsprechend anpassen. Wenn
Preis, Leistung und Erlebnis stimmig
sind, sind unsere Géste bereit, einen an-
gemessenen Preis zu bezahlen. Qualitat
und Wirtschaftlichkeit sind fiir mich per-
sonlich deshalb gleichwertige Sdulen, die
zusammengehoren und nicht im Wider-
spruch zueinander stehen.

Vor diesem Hintergrund ist es nachvoll-
ziehbar, dass Giste nach der Herkunft
und Qualitdt unserer Produkte fragen.
Diese Fragen beantworten wir offen und
transparent — da brauchen wir uns nicht-zu
verstecken.

Bjorn Freitag: Das funktioniert nur,
wenn man seine Zahlen sehr genau kennt.
Gute Gastronomie bedeutet nicht auto-
matisch, dass alles moglichst teuer sein
muss. Entscheidend ist, bewusst einzu-
kaufen, Produkte vollstdndig zu nutzen,
Verschwendung zu vermeiden und Ab-
laufe sinnvoll zu organisieren.

Bei der Qualitdt der Produkte wiirde ich
trotzdem keine Kompromisse eingehen.
Dann muss ich lieber an anderer Stelle
iberlegen, wie wir effizienter arbeiten
konnen. Eine kleinere Karte, eine gute
Meniiplanung oder eine bessere Vor-
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bereitung konnen wirtschaftlich viel be-
wirken, ohne dass der Gast einen Nach-
teil davon hat. Wenn am falschen Ende
gespart wird, merkt der Gast das irgend-
wann. Wenn das Erlebnis darunter leidet,
hat man wirtschaftlich am Ende auch
nichts gewonnen.

Johannes Gehrich: Fiir mich bedeutet
wirtschaftliches Arbeiten nicht, an der
Qualitdt zu sparen, sondern Produkte
moglichst vollstindig und sinnvoll ein-
zusetzen. Aus tibrig gebliebenen Lebens-
mitteln lassen sich beispielsweise Fonds,
Saucen oder Fermente herstellen. Gleich-
zeitig muss man sich bei jedem Gericht
fragen, ob wirklich jede Komponente ei-
nen Mehrwert bringt.

Es miissen auch nicht immer die klassi-
schen Luxusprodukte sein. Richtig ver-
arbeitet konnen weniger gefragte Tei-
le eines Tieres genauso spannend und
hochwertig sein. Gleichzeitig spielt Ge-
miise in der modernen Kiiche eine immer
groflere Rolle. Ein hochwertiges Gemiise
kann heute genauso im Mittelpunkt eines
Gerichts stehen wie Fleisch oder Fisch.
Das eroffnet uns viele Maoglichkeiten,
kreativ und gleichzeitig wirtschaftlich zu
arbeiten.

Constantin Krauf}: Wirtschaftlich zu ar-
beiten, ohne bei der Qualitit Abstriche zu
machen, gelingt vor allem iiber eine solide
Kalkulation und verléssliche Lieferanten-
beziehungen. Hochwertige Produkte sind
in der Sternegastronomie kostenintensiv.
Deshalb bestellen wir gezielt das, was
wir wirklich brauchen — dafiir aber in ver-
lasslicher, hoher Qualitdt. Ein wichtiger
Baustein dafiir ist der Austausch mit regi-
onalen Produzenten aus der Region Osna-
briick, den wir gerade aufbauen.

Mario Lohninger: Dabei profitiere ich
bis heute von meinen groBartigen Lehr-
meistern: meinen Eltern, den Obauers,
Hans Haas, Guy Savoy, Wolfgang Puck
und David Bouley. Gleichzeitig ist der
beste Finanzierungsberater eines Restau-
rants immer'noch der Gast. Ich habe das
Lohninger bewusst breiter aufgestellt. Ein
zu kleinteiliges Konzept ist wirtschaftlich
schwierig, aber ich wollte ebenso wenig
ein elitires Club-Restaurant fithren. Mir
waren mehr Volksndhe, mehr Frankfurt
und ein solides Fundament wichtig. Wenn
man zu gierig wird, geht die Rechnung

nicht auf. Man muss behutsam mit einem
Restaurant umgehen und ihm Zeit geben,
sich zu entwickeln. Diese Entwicklung hat
das ,, Lohninger” durchlaufen. Jetzt geht
es darum, die Welle dauerhaft zu meistern
und Menschen gliicklich zu machen. Ich
liebe es, wenn in einem Restaurant etwas
passiert und es lebendig ist. Die Géste
miissen Spafl haben — und bei der Qualitét
darf man niemals Abstriche machen.

Giacomo Mannucci: Fir mich liegt die
Antwort nicht darin, an der Qualitdt zu
sparen, sondern im Hintergrund kliiger zu
arbeiten: Kosten dort optimieren, wo sie
keinen Unterschied fiir den Gast machen,
Verschwendung konsequent reduzieren
und beim Einkauf strategisch vorgehen —
etwa durch bessere Planung, engere Liefe-
rantenbeziehungen und weniger Uberpro-
duktion. So bleibt der Spielraum erhalten,
um bei dem, was der Gast tatsdchlich er-
lebt, keine Abstriche zu machen.

Thomas Ortler: Es stellt sich immer die
Frage, was als Kompromiss bezeichnet
werden kann. Ich finde es schwierig,-
schlechte Waren einzukaufen, um die
Lukrativitdt des Betriebs zu steigern. Da
gibt es wesentlich bessere Alternativen.
Eine etwas kleinere Karte zum Beispiel.
Das ist nicht unbedingt ein Nachteil, denn
viele Giste schitzen Klarheit. Oder auch
eine Verringerung der Komponentenan-
zahl auf einem Gericht. Gutes Essen kann
auch sehr simpel sein, und ich wiinsche
mir, dass wir uns trauen, das auch unseren
Gisten zu zeigen. Dasselbe gilt auch fiir
den Service. Ein ehrliches Lacheln ist im-
mer besser als ein aufgeblasenes ,, Diener-
tum . Davon bin ich absolut iiberzeugt.

Georg Strohmeyer: Fiir mich beginnt
wirtschaftliches Arbeiten nicht beim Ein-
sparen am Produkt, sondern bei guter Pla-
nung. Ich vergleiche Angebote, verhandle
Preise und priife regelmaBig, ob wir fir
die eingesetzte Qualitit den richtigen
Preis bezahlen. Gleichzeitig kalkuliere ich
unsere Gerichte genau und beobachte den
tatsdchlichen Verbrauch.

Ein grofles Potenzial liegt in der Vermei-
dung von Verschwendung. Dazu gehoren
passende Portionsgrof3en, eine bedarfsge-
rechte Produktion, eine gut organisierte
Lagerhaltung und die sinnvolle Weiter-
verarbeitung geeigneter Lebensmittel.
Auch kleine Verluste summieren sich

iiber das Jahr. Deshalb beziehe ich mein
Team aktiv ein und mache Uberproduk-
tion und Einsparmdglichkeiten sichtbar.
Bei Produkten, die fiir das Gésteerlebnis
entscheidend sind, mache ich jedoch kei-
ne Abstriche. Die Qualitdt muss schmeck-
bar und erkennbar bleiben. Wirtschaft-
lichkeit entsteht aus meiner Sicht durch
Wissen, Konsequenz und Kreativitdt und
nicht durch pauschales Sparen. Wenn das
Produkt hochwertig ist, das Gericht eine
klare Idee verfolgt und der Preis nach-
vollziehbar bleibt, akzeptieren Géste auch
eine angemessene Kalkulation.

6. Wohin geht die Reise in
der gehobenen Gastrono-
mie lhrer Meinung nach?

Thomas Czerwionke: Ich bin iiberzeugt,
dass sich die gehobene Gastronomie zu-
nehmend von einem rein luxuriésen Ver-
standnis entfernt und stattdessen stérker
auf Personlichkeit, Nachhaltigkeit und
Erlebnisse setzt. Géste suchen heute nicht
mehr das Exklusivste oder Aufwendigs-
te, sondern Authentizitdt, Qualitdt und
emotionale Momente, die in Erinnerung
bleiben. Gleichzeitig gewinnen regionale
Produkte, saisonale Konzepte und ein ver-
antwortungsvoller Umgang mit Ressour-
cen weiter an Bedeutung. Ebenso wichtig
ist die Individualisierung: Géste mochten
sich personlich angesprochen fiithlen und
Restaurants besuchen, die eine unver-
wechselbare Handschrift besitzen. Dabei
spielen nicht nur die Gerichte selbst eine
Rolle, sondern auch der Service, die At-
mosphére und die Geschichten hinter den
Produkten. Kurz gesagt: Die Zukunft der
gehobenen Gastronomie ist personlicher,
nachhaltiger, regionaler und gleichzeitig
erlebnisorientierter. Géste mochten nicht
nur essen gehen, sondern etwas erleben.

Nilesh Dangwal: Fine Dining wird im-
mer authentischer, personlicher und stér-
ker vom Erlebnis geprédgt. Géste suchen
nach mehr als nur Komplexitit auf dem
Teller — sie mochten die Geschichte, die
Kultur und das Handwerk hinter dem Es-
sen verstehen. Fiir mich geht es darum,
kulinarische Traditionen zu respektieren
und zugleich die Freiheit zu haben, es fiir
die heutige Zeit neu zu interpretieren. In
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der Bombay Brasserie bedeutet das, der
Seele der indischen Kiiche treu zu bleiben
und sie zugleich aus einer zeitgeméafBen
Perspektive zu prisentieren.

Mike Deuschel: Meiner Meinung nach
wird sich die gehobene Gastronomie noch
starker in Richtung Personlichkeit und Er-
lebnis entwickeln. Es ist dieses Gesamter-
lebnis aus einem besonderen Abend, aus
Kiiche und hochwertigen Produkten, aus
Service und der passenden Wein- bzw.
alkoholfreien Begleitung, aus besonderer
Atmosphére und eben diesen signifikan-
ten Markern, das zdhlen wird und kiinftig
noch mehr Ausdruck finden wird.

Auf unserer Speise- und Getrankekarte
werden Qualitdt, Regionalitit und Saiso-
nalitdt punkten. Gleichzeitig mdchte ich
mutig sein und einen neuartigen Drive
hineinbringen.

Fiir mich geht es im 1718 in Zukunft da-
rum, hohe Qualitdt mit einem gewissen
MaB an Lockerheit und Authentizitit zu
verbinden. Das 1718 ist anspruchsvoll,
aber nicht abgehoben.

Bjorn Freitag: Ich glaube, die gehobene
Gastronomie wird in Zukunft etwas ent-
spannter und zugénglicher werden. Na-
tirlich bleiben hervorragende Produkte,
handwerkliche Prizision und Kreativitét
wichtig. Aber der Gast mochte sich dabei
vor allem wohlftihlen.

Die Zeiten, in denen Fine Dining zwangs-
laufig sehr steif sein musste, sind meiner
Meinung nach vorbei. Ein hervorragendes
Menii kann auch in einer lockeren Atmo-
sphére stattfinden. Fiir mich ist das sogar
eine sehr schone Entwicklung.

AuBlerdem werden Regionalitdt, Nach-
haltigkeit und ein bewusster Umgang
mit Produkten weiter an Bedeutung ge-
winnen. Gleichzeitig darf man bei allen
Trends eines nicht vergessen: Am Ende
muss es schmecken. Langfristig werden
sich meiner Meinung nach genau die Res-
taurants durchsetzen, die eine klare eigene
Handschrift haben und ihren Gésten ein
ehrliches, personliches Erlebnis bieten.

Johannes Gehrich: Ich glaube, dass die
gehobene Gastronomie personlicher und
zuginglicher werden wird. Gleichzeitig
wird die kreative Seite immer wichtiger.
Gerade in der Spitzengastronomie hat
man die Moglichkeit, sich durch eigene
Ideen, Kreativitdt und eine klare Hand-
schrift abzuheben.
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Fir mich sollte die Spitzengastronomie
das Flaggschiff der Gastronomie blei-
ben und weiterhin neue Impulse setzen.
Gleichzeitig ist die wirtschaftliche Situa-
tion anspruchsvoller geworden und auch
die Spitzengastronomie muss sich weiter-
entwickeln. Dennoch bin ich iiberzeugt,
dass es auch kiinftig Menschen geben
wird, die groBen Wert auf auflergewdhn-
liches Essen und besondere Erlebnisse
legen.

Constantin Krauf: Gehobene Gastrono-
mie sollte vor allem Erlebnisse schaffen,
an die sich Géste gern erinnern. Erinnerun-
gen, Heimat und die eigene Umgebung als
Ausgangspunkt fiir neue Gerichte zu neh-
men steht dabei fiir mich im Mittelpunkt.
Genau diesen Ansatz bringe ich jetzt ins
Kesselhaus und meine Personlichkeit
und meine Geschichte finden sich in den
Gerichten wieder. Fiir diese Moglichkeit
bin ich der Eigentiimerin und Gastgeberin
Thayarni Garthoff sehr dankbar.

Mario Lohninger: Ich lebe quasi in
meinem Restaurant und beobachte sehr
genau, was die Gaste bewegt. Ich glau-
be, dass sie heute vor allem Identitdt und
Qualitdt suchen. Sie mochten wissen, wo-
fiir ein Restaurant steht und was sie dort
erwartet. Gleichzeitig werden Spal und
Wohlbefinden immer wichtiger: Wie sitzt
man? Wie fiihlt sich der Raum an? Wie
schmeckt das Essen? Fiir mich darf ein
Restaurant eine gewisse Zen-Atmosphére
haben — im Lohninger steckt deshalb auch
ein bisschen Japan. Der Gast soll sich
entspannen kdnnen und nicht tiberfordert
werden. Im Mittelpunkt stehen perfektes
Handwerk, eine klare Identitét und ein Er-
lebnis, das sich leicht und selbstverstiand-
lich anfiihlt.

Giacomo Mannucci: Ich glaube, die ge-
hobene Gastronomie wird zugénglicher
werden miissen, nicht im Sinne von weni-
ger anspruchsvoll, sondern im Sinne von
weniger abgehoben. Dieser Wandel wird
den Markt spiirbar verdandern. Konzepte,
die ausschlieBlich auf Exklusivitdt und
Distanz setzen, werden es schwerer ha-
ben. Manche Identitdten, wie wir sie heute
kennen, werden sich dadurch grundlegend
wandeln oder sogar ganz verschwinden.

Thomas Ortler: Ich glaube wir werden
uns die Frage stellen miissen, wie wir at-

traktive Arbeitsangebote schaffen konnen,
die mit ,,alltdglichen Jobs konkurrenz-
fahig sind. Bis wir dort angelangt sind,
wird es sehr viele SchlieBungen geben
und auch sehr viele Betriebe, die auf die
digitale Automatisierung und KI zuriick-
greifen miissen. Und trotzdem werden vor
allem Gdéste, die gutes Essen schitzen, uns
um jeden Preis aufsuchen wollen. Denn
die sozialen Rdume mit echten Menschen
sind immer weniger geworden. Der Kaf-
fee mit Freunden, das Familienessen am
Sonntagmittag oder ein Date-Dinner am
Freitagabend werden die letzten wenigen
Altére sein, die uns davon bewahren, dass
wir die alte Welt vergessen.

Georg Strohmeyer: Aus meiner Sicht
wird die gehobene Gastronomie ehrlicher,
personlicher und weniger steif. Der Gast
mochte hochwertige Kiiche erleben, sich
dabei aber wohlfiihlen. Im Mittelpunkt
steht nicht die moglichst komplizierte In-
szenierung, sondern ein klares Gericht mit
hervorragenden Produkten, handwerkli-
cher Prazision und einer erkennbaren Idee.
Regionalitit, Nachhaltigkeit und ein re-
spektvoller Umgang mit Lebensmitteln
werden weiter an Bedeutung gewinnen.
Gleichzeitig wird die Kiiche internationa-
ler. Regionale Produkte kénnen mit Tech-
niken und Aromen aus anderen Léndern
kombiniert werden. Fermentation, Ge-
miise, kreative Resteverwertung und die
stirkere Nutzung des gesamten Produkts
bieten dabei grofles Potenzial.
Entscheidend wird sein, eine eigene
Handschrift zu haben. Fiir mich wird
die gehobene Gastronomie der Zukunft
nicht allein durch Luxus definiert, son-
dern durch Qualitét, Charakter und echte
Gastfreundschaft. Betriebe, die ihre Wer-
te glaubwiirdig leben und den Mut haben,
ihren eigenen Weg zu gehen, werden
langfristig iiberzeugen.




