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Ein paar Worte zum cinstieg

*nomytrendspot

Der Mix macht's - Cocktailakademien

*nomytrend

Club "BedTaste" - cventschiff auf dem Rhein
Yellow Page Tree House saumhaus Restaurant
Alpengastro 2.0 - jenseits der Bergpanoramen
Bits & Pieces - rundsachen aus dem Info-Sektor
Uberblick - Wer hat aufgemacht, wer zu?

Intern - Hausmitteilungen der Krombacher Gruppe

*nomyfeature

Longdrink-KaIkuIation - Experten rechnen vor

*nomyladen
Sugar Nightclub, vinchen
Recipease, | ondon




das ist hier schon die sechste Ausgabe von *nomy
- gastronomisch wertvoll. Herzlich willkommen
dazu!

Diesmal haben wir uns vor allem in die Geheim-
nisse des erfolgreichen Mixens fur Sie vertieft.
Also: Welchen Nutzen bringen eigentlich die immer
zahlreicher werdenden Cocktail-Akademien land-
auf, landab? Und wie sieht eine seriose Longdrink-
Kalkulation aus. Also da, wo es um Wareneinsatz
etc. geht.

Natdrlich haben wir das nicht im stillen Redakti-
onskammerlein mit dem programmierbaren
Taschenrechner ausgeknobelt, sondern wir haben
- s0 sind wir nunmal, wir kénnen nicht anders -
die klugen Kopfe der Branche befragt. Denn die
wissen schlieflich am besten, wie es geht.

Bestens geht es jetzt auch, sich die *nomy-
Ausgaben der Vergangenheit zu sichern. Auf der
Homepage unseres Markenpartners Schweppes -
www.schweppes.de - stehen ab sofort alle *nomy-
Letter als PDF-Download fur Sie bereit. Wir freuen
uns sehr daruber!

Und jetzt - viel Spaf® beim Lesen!

Stefan Niehues

*nomy - gastronomisch wertvoll

wird herausgegeben von der brand.m GmbH,
Leithestrafte 111, 45886 Gelsenkirchen,
Telefon: 0208. 9 47 87 O.
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Der Mix macht's

Barschulen, Cocktail-Akademien, gebrandete Events der Industrie - in der Drink-Branche

gibt es eine Menge Aktivitaten und Institutionen zur Schulung des Barpersonals und zur

Markenkommunikation. *noemy hat Branchenkdpfe befragt.

E ines ist ganz klar: Ein Cocktailbuch kaufen,
ein bisschen herumpraobieren und dann einen
Laden aufmachen, das ist garantiert nicht der
richtige Weg", sagt Peter Schitte, der seit Uber
15 Jahren die Cocktail Convention in Dortmund
betreibt. Und doch, so weift er zu berichten, ist
das ein viel zu gangiger Weg. Mit dem Ergebnis,
dass "den Servicekraften das Spirituosenwissen
von vorne bis hinten fehlt." Schitte, der jahre-
lang im legendédren Meyer-Lansky ‘s hinter dem
Tresen stand, bietet in seiner Cocktail-Akademie
verschiedene Kurse an, von der eintagigen Ba-
sis-Schulung fur Hobby-Barkeeper bis zum ein-
wachigen Training fur Gastrofachpersonal.

Ziel der Maknahmen: Mehr Kompetenz, mehr
Gehalt. "Die Leute sollen mit dem gelernten
Ristzeug mehr verdienen. Wer Zertifizierungen
vorweisen kann - und die werden heute in den
meisten Fallen bei Vorstellungsgesprachen nach-
gefragt -, der kann mehr Einkommen erzielen. In
vielen Hotelbars ist der Nachweis von Schu-
lungen ohnehin ein Einstellungskriterium."

Ab nach Rostock!

Kent Steinbach, Mojito“s, Disseldorf, legt viel
Wert auf eine fundierte Aushildung. Er hat alle
seine Barkeeper an die Barschule nach Rostock
geschickt, die zu den ersten Adressen in Sachen
Cocktail-Schulung zahlt. Hier werden verschiede-
ne Aus- und Weiterbildungen - bis hoch zum
Barmeister - angeboten. "Die Praxis vermitteln
wir unseren Leuten selbst, das dauert ungefahr
ein Jahr", so Steinbach, "die Theorie gibt es in
Rostock." Die Teilnahme seiner Schitzlinge an
Wettbewerben ist das dritte Standbein. Gerade
hat sein Mitarbeiter Wolfgang Mayer einen gro-
fen Forderwettbewerb gewonnen und es auf das
Cover des Drinks-Magazins geschafft - zugleich
eine gute Werbung fur das Mojito’s. "Die Schu-
lungsmaflnahmen sind auch wichtig fur das Image
unseres Berufes"”, sagt Steinbach. "Der Umgang
mit Alkohol, die Nachtarbeit - das sind immer
noch Dinge, die unser Bild préagen." Eine Ausbil-
dung, wie auch Kdche sie durchlaufen, sei der
Seridsitdt sehr dienlich, so der Majito “s-Chef.
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Mix aus Theorie und Praxis

David Wiedemann, Betreiber der Barschule Sage
Cocktails und der Cocktailbar Reingold (haben
wir in *nomy 03_08 vorgestellt) hat in Eigenini-
tiative eine sechsmonatige Ausbildung kreiert,
die an seiner Schule neben den vielen Kurz- und
Intensivkursen angeboten wird. Wiedemann: "Es
gibt viele Autodidakten, die neben dem Studium
in der Bar jobben. Wer sich fur eine Schulung
entscheidet, der bekaommt die Maglichkeit, dau-
erhaft in den Beruf einzusteigen, in einer hoch-
wertigen Bar anzufangen und Karriere zu
machen."

Bei Wiedemanns Kursen kammt die Schulbank
genauso zum Einsatz wie der Tresen: Spirituo-
senhistorie, Kenntnis der weltweiten Markte fur
die Sorten, Warenwirtschaft, Mise en place, Ge-
trankekartenkonzeption, Hygiene - fur solche
Themen kommen bei Sage Cocktails verschiedene
Dozenten zum Einsatz. In diversen Flights wer-
den dann die aktuellen Angebote der jeweiligen
Sorte - Spirituosen, aber auch "Filler" wie Limo-
naden, Sodas oder Fruchtsafte - verkostet. In
Tabellen schlisseln die Schuler dabei vom Aroma
bis zur Mixability das jeweilige Produkt auf.
Praxiserfahrung gibt es dann durch Mitarbeit im
Reingold und weiteren Betrieben, in denen Wie-
demann aktiv ist, u.a. dem Sage Club, dem Re-
chenzentrum, der KaDeWe Cocktailbar und auf

Kent Steinbach, Majito“s: fundierte Ausbildung wichtig

Events. Erste Resultate der zunehmenden Pro-
fessionalisierung des Barkeeper-Berufshildes,
so Wiedemann, zeigen sich: "Es ist ein ganz neu-
es Bewusstsein entstanden. Klar, die Speer-
spitze bilden noch immer England, die USA und
Australien, aber gerade in den deutschen Metro-
polen wurde kraftig aufgeholt. Und zu den Bran-
chenevents oder Fachmessen kammt immer
mehr internationales Publikum."
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Drink-Nuancen erkennen: Akademie-Flight mit Rum und Ginger Ale
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Das Reingold von David Wiedemann: Hier lernen die Schiiler von Sage Cocktails die elementaren Barkeeper-Skills

Herstellerevents: Promo oder Schulung?
Stichwort Branchenevents: Viele Spirituosen-
marken, aber auch Hersteller alkoholfreier Ge-
tranke veranstalten meist eintagige Schulungen
rund um ihre Produkte. Marc Kerger, Brand
Ambassador Absolut Vodka bei Pernod Ricard
Deutschland, bereitet gerade die "Absolut Aka-
demi"” vor, die im April in Berlin und Miinchen
stattfindet. Promotion aoder Schulung - um was
geht es hier? "Natirlich steht die Arbeit mit un-

Know how fir die Praxis: Absolut Akademi

serer Spirituose im Zentrum", erklart Kerger,
"aber es geht umd das Handwerk." Wie kann ich
schnell und effizient Drinks mixen? Wie differen-
ziere ich mich von den Mitbewerbern? Wie arbeite
ich sauber und hygienisch? Kerger: "Das sind
Themen, die wir auf unseren Veranstaltungen
angehen." Qualitdt und Premium-Anspruch - also
Werte, die auch das Selbsthild der Marke pragen
- stehen dabei im Vordergrund. "Unser Ziel ist
es, das Thema Qualitat ganzheitlich nach vorne zu
bringen. Den Servicekraften wird Sicherheit und
Spafk im Umgang mit Premium-Produkten ver-
mittelt."

Und wie sehen es die Barkeeper? Jérg Meyer,
Betreiber des Le Lion de Paris in Hamburg und
aktiver "Cocktail-Blogger": "Es gibt derzeit eine
Menge brauchbarer, markeninitiierter Veran-
staltungen, sowohl inhaltlich als auch konzeptio-
nell." Oft jedoch hapere es an der Nachbearbei-
tung und am Netzwerk-Gedanken: "In der Regel
gibt es im Nachhinein weder mediale Aufarbeitung
noch irgend ein Clipping” (die Messung der Me-
dienresonanz auf das Event, d. Red.). Wichtig, so
Meyer, sei es, die Bartender mit den Events zu
vernetzen. Das allerdings geschehe viel zu wenig.
Auch, weil die ausfihrenden Agenturen sich "in
der sogenannten Szene" nicht auskennen.

@ *nomy 03_09
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Sugar Nigh

Konzept

Back to the Munich roots: Die Location
des Ex-Sugar Shack, Kult-Discothek aus
den achtziger und neunziger Jahren,
heitt jetzt wieder Sugar. Dazwischen
versuchten sich hier so einige: City
Stadl, Bavarian Club, Walter's Smaoker
Club und das MIA von Consti Wahl und
Giulia Siegel kamen und gingen. Die neue
Betreiberin, Ursula Borsche, setzt auf
die Kombination von Dine and Dance un-
ter einem Dach: "Eine Location, in der
man essen und dann tanzen gehen kann,
oder auch umgekehrt, das gibt es bisher
nicht in Minchen". Chefkoch ist Frank
Heppner (Restaurant Momo), ausgewie-
sener Spezialist fur Asia-Food. Er hat
schon Superstars Michael Jackson und
Cindy Crawford bekocht. Bis funf Uhr
morgens werden wochentlich wechseln-
de Menus im Sugar serviert, zeitgleich
laufen im Club House und Classics.

Ambiente

Warme Téne dominieren die Location:
Die Bodenflachen auf allen drei Etagen
(1. Stock: Restaurant, 2. Stock: Club, 3.
Stock: Galerie) wurden mit nussbaum-
farbenem, dreifach gerauchertem

Eiche-Naturholz belegt. Die Echtleder-
bezlge auf den zahlreichen Sitzgelegen-
heiten sind cremefarben, die Loungeti-
sche haben unterleuchtete Onyxplatten
und ein zusatzliches Spotlight.

Publikum

Der Sugar Nightclub spricht ein Publikum
ab 22 Jahren an, das wahlweise den ge-
samten Abend in einer Location verbrin-
gen, erst zum Tanzen oder nur zum Es-
sen kammen mochte. Neben den Clubter-
minen von Donnerstag bis Samstag wird
die Location fur Firmen- und Marken-
events verbucht.

+ Grofke: 380 gm

+ Kapazitat: 300 Sitzplatze, 200 Stehpl.
+ Betreiberin: Ursula Borsche

+ weitere Objekte: keine

Herzogspitalstrafke 6
80331 Munchen
Tel. 0 89. 21 66 89 90

UBERBLICK

zum dritten Mal, jetzt auf der
Hamburger Allee. ++

Kéln

++ Sebastian Georgi hat auf der
Johannisstrafte das Weinlokal
Georgi eroffnet: Satte 1.100 Po-
sitionen umfasst die Karte. ++
Schwahisches Take-away (Mit-
nehmerle?) gibt es beim neuen
Feinkost-Imbiss Die Maultasche
am Posthof. ++

Leipzig

++ Luxusproblem. Das Café
Puschkin in der Karl-Liebknecht-
Strale ist standig tberfullt. Des-
halb lasst Sven Knofe in die Lo-
cation jetzt eine Galerie einbau-
en, die mehr Platz bieten soll. ++
Der Afrika-Trend geht weiter:
Maria Felix hat das Restaurant
Safari auf der Nonnenstralte er-
offnet. ++

Miinchen

++ Reise ruckwarts: Christian
Schottenhamels Lowenbrau-
keller am Stieglmaierplatz wurde
auf Stand 1930 gebracht, mog-
lich machten es alte Bauplane. ++
Ende nach 16 Jahreszeiten: Das
8seasons in der Maximilianstra-
e, 2004 eroffnet und einst auf
zwel Jahre angelegt, muss nun
wohl den Sanierungsvorhaben
des Eigentumers weichen.
Schluss ist am 14. Marz, sagen
die Macher Franz Jittner und
Tom Kriegenherdt. ++ Auch
Schluss macht Klaus Gunsch-
mann als GF des P1, wird den
Club aber als internationale Li-
zenzmarke vertreiben. Aufber-
dem ist der Bau einer reinen P1-
Bar an einem anderen Standort
in Munchen geplant. ++ Peter
Bischoff vom Palais hat Konse-
guenzen aus der heifs diskutier-
ten Razzia im Januar (100 Poli-
zisten im Einsatz) gezogen: Zwi-
schen funf und sechs wird die
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Konzept

Starkoch Jamie Oliver ist natdrlich auch
*nomy-Leser: Inspiriert von den neuen
Selbstkoch-Restaurants, die wir in Aus-
gabe 03_08 vorgestellt haben, hat der
“Naked Chef" jetzt in London den Food &
Kitchen-Shop "Recipease” erdffnet. Auch
hier wird die Lucke zwischen AufRer-Haus-
und Heimverzehr, zwischen Kochtrend
und Gastronomie geschlossen: Im Recipe-
ase konnen sich die Gaste von professio-
nellen Kéchen des Jamie-Oliver-Teams
Rezepte erklaren lassen, mitkochen, pro-
bieren und Gerichte mit nach Hause neh-
men. Und die sind so konzipiert, dass sie
sich hinnen zehn Minuten im Recipease
zubereiten lassen. Zusatzlich steht ein
gutes Dutzend fertiger Speisen auf der
Karte, die per Take-away fur den heimi-
schen Backofen verkauft werden. Weitere
Store-Erdffnungen sind aktuell bereits in
Planung.

Ambiente

Die Kuchen-Arbeitsplatze sind eingebet-
tet in ein rustikal-landliches, zugleich
aber modernes Shop-Design mit massi-
vem, dunkelbraunem Holzverbau. Mit
diesem heimelig wirkenden Look werden
- sieche Room To Cook, Dusseldorf - die
Hemmnisse beim Laufpublikum abge-
baut, einfach mal in den Laden zu komm-

Recipease

men und sich umzuschauen. Neben den
Gerichten werden hier auch die zahlrei-

chen JME-Artikel (u. a. Klchenutensilien,

Geschirr und Zutaten) abverkauft.

Publikum

Das Recipease spricht alle an, die sich in
Sachen Kochen weiterbilden wollen. Ja-
mie Qliver: "Die Leute wollen Ideen, Tipps
und Tricks, die den Spaft am Selbstko-
chen erhalten. Unsere Koche leisten jun-
gen Muttern Hilfestellung, die ihre Familie
gesund bekachen wollen, Typen, die ihre
Freundin beeindrucken mochten und
Firmen, die eine Dinner-Party planen.”

+ Grofke: 120 gm

+ Sitzplatze: keine

+ Betreiber: Jamie Qliver Ltd.

+ Weitere Objekte der Betreiber: Fifteen
(London, Cornwall, Amsterdam, Mel-

bourne), Jamie’s Italian (Oxford, Bath,

Kingston)

48-50 St John's Road, London
Kontakt: Tel. +44 20 30 06 00 01

UBERBLICK

Sperrzeit strikt eingehalten, alle
mussen raus. Ab sechs startet
dann die After Aua in gewohnter
Manier. ++

Ruhrstadt

++ Bochum - Im Ex-Planet auf
der Kortumstrafke will das Chili
mit nagelneuer Einrichtung
punkten. ++ Zwei Discos in ei-
nem Haus gibt es jetzt in der
Viktoriastrafe 45: Oben das
Apartment 45, und im Keller
jetzt das Basement. Betreiber:
Claus Hombrecher. ++

++ Uortmund - Neuer Grofsclub:
In den ehrwurdigen Raumlichkei-
ten des Ex-Soundgarden, soll
ab Juni wieder Musik laufen. Vor-
laufiger Clubname: Tron. Be-
treiber sollen die Grunder des
Berliner Clubs Week12End,
Marcus Trojan, und Michi Beck
(bekannt durch den HipHop-Act
Fanta 4) sein. ++ Die Hotelbar
Watson s (Westfalenhallen)
heiflst jetzt VeriTable und bietet
jetzt auch Food an. ++

++ £ssen - Neu am Berliner
Platz: das Nu:Room, ein All-in-
One mit orientalischem Food-
Fokus. Betreiber: Chrisostomos
Tzintalas. ++ Auch neu: Das
Fcuk Yoga von Axel Klube-
scheid auf der Emmastralke.
Hier gibt es Fusion-Cocktails
und Interieur-Mix aus Barock
und Asia. ++

Stuttgart

++ Als "Hotelbar ohne Hotel"
verstehen Joachim Stahl (Ex-
Suite 212), Gianni de Palo und
Kai Binder ihr im Januar eroff-
netes Fou Fou auf der Theodor-
Heuss-Stralke. ++ Ein neues
Programm ist im Conte aufge-
gleist worden: Ab sofort gibt es
Mittwochs Piano-Lounging und
am Dienstag After-Work-Party.
++




WICHTIGE LADEN

Berlin
++ Dice Club ++ Rodeo Club ++ Fleischerei ++
++ White Trash ++ Tresor ++ Club Berghain ++
++ Alpenstuck ++ Reingold ++ Sage Club ++
++ KaDeWe Cocktailbar

Bremen

++ Tower ++ EIf? ++

Disseldorf
++ Bug ++ Bels ++ Meerbar ++ Mgjito’s ++
++ Gehry’s ++ BedTaste ++

Frankfurt
++ IMA-Kitchen ++ King Kamehameha ++
++ Himmel & Erde ++ Orfeos’s Erben ++
++ Halle der Helden ++Velvet ++ The Saint ++

Hamburg
++V14RZEHN ++ Tschebull ++ Curry Club ++
++ Le Lion de Paris ++

Hannover

++ Tulipano ++ Phoenix Bar ++

Kéln

++ Georgi ++ Die Maultasche ++
++ Bellatirolia ++

Ausgabe 03_09

Leipzig

++ Café Puschkin ++ Safari ++

London

++ Recipease ++

Minchen
++ LOwenbraukeller ++ 8seasons ++
++ Pl ++ Palais ++
++Alpenraum ++ Sugarclub ++

Ruhrstadt

++ Chili ++ Apartment 45 ++ Basement ++ Trt_Jn ++
++ VeriTable ++ Nu:Room ++ Fcuk Yoga ++
++ Cocktail Convention ++ Meyer Lansky's ++

Stuttgart )

++ Fou fou ++ Conte ++




