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STYLES _ DESIGN-TRENDS

UNDER
- CONSTRUCTION

Mehr Licht? Ein Facelift? Oder ein echter Neubeginn? Gastro-Interior-Spezialisten

haben auf jede Frage eine stilsichere Antwort. Vorausgesetzt, sie

verstehen das Konzept, denken mit und kennen die

Zielgruppe. Drei Beispiele aus der Praxis.

Text: Kerstin Pinger
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REfresh

Wenn Pichter und/oder Konzept
eines Standortes wechseln, oder
die Zeit einfach nur reif fir ein
Facelift ist, dann tut ein Refresh
unter professioneller Beratung
und Planung Not. Die SODA
GmbH aus Bochum hat da ihre
eigene Handschrift entwickelt
und versteht es, aus Alt Neu zu
machen. So geschehen etwa im
»Roxy Burger” in Bayreuth oder
der ,Schnitzelei® in Berlin-Mitte.

Jeder Innenraum  unterliegt
schlieBllich irgendwann dem Zeit-
geist. In und out liegen da ganz
nah beieinander. Eine Umgestal-
tung hilft, das Budget zu schonen.

fizzz

JWir vergreifen uns nicht an der
Infrastruktur, sondern geben dem
Alten mit Farbe, Materialien und
Deko einen neuen Look", sagt Ge-
schaftsfithrer Andreas Miiller. So
erinnert im ,Roxy Burger” heute
nichts mehr an die frithere Ame-
rican Sports Bar im American-
Diner-Look, deren Markenzei-
chen rote Kunstledermobel und
poliert-verchromte ~ Materialien
waren. Stattdessen dominieren
im neuen Burger-Haus helle und
warme Tone. Hochwertige Holz-
vertafelung kleidet Wande und
Decke ein, warme Stoff- und Sitz-
lederbeziige geben der Bestuhlung
ein neues Wohlgefiihl, und hinter
der Theke schmickt seither ein

,Orchester” aus frankischen Rin-
derhérnern das Bargeschehen. Al-
les neu? ,Wir haben alle Oberfla-
che anfassen miissen, gestrichen,
aufgepolstert und neu bezogen,
bis das Burger-Konzept aufblitzen
konnte — auch das Lichtkonzept
wurde Uberarbeitet”, sagt SODA-
Geschaftsfihrer Andreas Miiller.

Bei der ,Schnitzelei” in Berlin-
Mitte waren die Voraussetzun-
gen ideal fur den Konzeptwech-
sel. ,Mobel, Tische und Stthle
des ehemaligen Restaurants von
Sarah Wiener waren super. Vie-
les passte ins Konzept, anderes
musste ein wenig restauriert
werden. Mide gewordene Ti-

sche und Stuhle sind heute wie-
der neuwertig. Tatsichlich neu
dagegen ist die Schindelwand an
den sonst eher bildlosen Wan-
den: die Arbeit eines Kiinstlers,
die das gesamte Ambiente noch
einmal aufzuwerten versteht
und fur ein echtes Highlight
sorgt. ,Ansonsten haben wir
doch sehr behutsam gearbeitet,
sodass sich ehemalige Stamm-
gaste in der neuen Location wie-
derfinden kénnen®, so Miiller.

Vermeintlich sei eine komplette
Neugestaltung interessanter als
ein Refresh, ,doch der Vorteil
eines Facelifts ist fur uns, dass
gewisse Rahmenparameter gege-
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in Berlin wurde das % .’ i

frithere Restaurant ~ *

von Sarah Wiener
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»Mikado“ in Rosen-
heim: Muschellam-
pen als Blickfang

FOTOS

ben sind. Die Infrastruktur wird
selten verandert, es sei denn, sie
funktioniert nicht. So kommen
wir schneller in die Gestaltung.”
Und hier wie dort werden Trends
aufgespiirt. Miiller beobachtet
bei aller Komplexitit und Vielfalt
in der Gastronomie ein Abebben
des Vintage- und Used-Look-The-
mas und eine Ruckbesinnung auf
hochwertige Liden im Stil des
Art déco. Materialien wie Mes-
sing und Kupfer erfahren eine
Renaissance. ,Aber auch kleine,
feine Lésungen, die nicht viel
Geld kosten, finden einen guten
wiedererkennbaren Stil.“
www.sodanet.de

SPOT on

Ob Restaurants, Bars oder kom-
plette Veranstaltungssile, der
Blick in das Portfolio der Gastro
Architektur in Munchen offen-
bart bei aller Liebe zur Planung
und Umsetzung von neuen Kon-
zepten ein klares Auge fiir beson-
dere Lichtmomente. Die italieni-
sche Location ,Mazzomo I +II"in
Minchen erstrahlt durch dezente
Wandspots, auf deren schmalem
Vorsprung zudem Weinflaschen
balancieren. Das Licht bricht sich
zusitzlich in den Weinflaschen
— ein besonderes Deko- und Ge-
staltungselement. In den japa-
nischen Sushibars ,Fujikaiten”
und ,Mikado® beleuchten opu-
lente Muschel-Hingelampen das
Tischgeschehen, wihrend wand-
grofle Bilder — mit hellen Spots
unterlegt — die Szenerie unter-
malen. Und im ,Nockerberg Saal®
in Miinchen wurde nicht gekle-
ckert. Komplette Winde sind mit
LED-Leuchten bestiickt, um so
—je nach Anlass — eine exklusive
und bewegte Lichtatmosphare zu
schaffen.

»Licht ist das Salz in der Suppe®
—so0 das Credo von Geschiftsfith-
rer Philipp Zimmermann. Der

yFujikaiten®in Miin- -
_— 4
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Designprofi versteht es — oft in
enger Kooperation mit Werner
Memmel, Lichtexperte und In-
haber der WML GmbH - jedem
Raum mit Licht einen besonde-
ren Zauber zu verleihen. ,Ein
Raum braucht helle und dunk-
lere Lichtraume®, erklirt Zim-
mermann. ,In der Gastronomie
muss die Tischbeleuchtung im-
mer eine Nuance heller sein als
der tibliche Raum. Nur so ent-
steht eine Art ,Lagerfeueratmo-
sphire’ fur den Gast.” Viele Gast-
ronomen arbeiten bei schlechter
Raumbeleuchtung deshalb gern
mit Kerzen auf dem Tisch, um
die Abendstimmung zu retten.
Das lasst sich allerdings pro-
fessioneller und wesentlicher
intimer lésen — etwa mit den
passenden Leuchten, die gezielt
gedampftes Licht vermitteln
bzw. Spots, deren enger Lichtke-
gel den gewiinschten ,Lichtfleck’
auf die Tischfliche zaubert. Die
Technik erlaubt es schlieflich
auch, wechselnde Stimmungen
tagesaktuell einzubeziehen und
die dafiir passende Helligkeit
zu erzeugen. Wann, wo und wie
hell es in welchem Bereich sein
soll, regelt schlieflich die Dimm-
Technologie im Hintergrund.

Die LED-Techni“k ist bei diesem
Thema auf der Uberholspur und
wird in Zukunft Gastro-Riume

zielsicher erobern. ,Die Lichtfar-
be der modernen Leuchtmittel |B
entwickelt sich rasant und er-
reicht schon fast die warme Licht-
farbe von Halogenleuchtmitteln.
Sie wird deutlich angenehmer
und warmer, vor allem aber sind
die Qualitat und Lebensdauer der
einzelnen Leuchtmittel besser”, ®
sagt Zimmermann. Miisse ein f§
Gastronom heute noch mehrmals
in der Woche seine Leuchtmit-
tel auswechseln, reduziere sich
mit LED der Wartungsaufwand.
Doch der Kostenfaktor der mo-
dernen Lichttechnik bleibt haufig
ein K.O.-Kriterium. Selbst wenn
Zimmermann gemeinsam mit
dem Gastronomen Investition
und Amortisierung bis ins Detail
analysiert, schrecken viele vor
den hohen Anschaffungskosten
zurlick. ,Sie sehen nur die Lam-
pen, die von der Decke hangen,
nicht aber den enormen techni-
schen Aufwand im Hintergrund.”
Licht allein schreibt noch keinen
Trend, doch die Beleuchtung
wirft ihre Schatten voraus, hin
zu hoherer Wertigkeit und mehr
Eleganz, wie Zimmermann prog-
nostiziert. Grober Industrielook,
Vintage und Shabby-Chic seien



Philipp Zimmer-
mann weif3, seine
Gastronomiekunden
ins rechte Licht zu
setzen

eher auf dem Ruckzug. ,Warme

Farben, klare Wande werden wir

in Zukunft haufiger sehen.”
www.gastro-architektur.de

Auf MASS

Die Manufaktur AMINI Interior
Design GmbH in Heidelberg ist
ein echter Allrounder fur die In-
dividualgastronomie. Neben Be-
ratung, Planung und Fertigung
versteht sich das Unternehmen
als Full-Service-Anbieter, das sei-
nem Gastrokunden dank eigener
Grafikabteilung mit Logo, Speise-,
Visitenkarte auch mal eine kom-
plette Wandgestaltung als unver-
wechselbares CI gleich mit auf den
Weg gibt. Spezielle Mébelwtnsche
konnen maflgefertigt werden. ,Al-
les aus einer Hand zu bekommen,
vereinfacht den Prozess und spart
Kosten, Zeit und Nerven. Dabei
lasst es den roten Faden in der
Gesamtheit sichtbar werden®, sagt
Inhaber Reza Amini.

In der hauseigenen Werkstatt
entstehen auf 1.000 Quadratme-
tern Arbeitsfliche individuelle
Tresen-, Regal und Mobelwelten
aus allen hochwertigen Materiali-
en wie Holz, Stahl, Glas, Mineral-
werkstoff, Natur- und Feinstei-
ne. Wand- und Tresen-Mobiliar
werden fiir die Gastronomie in
der Regel mafigefertigt. ,Bei Sitz-
und Tischmébeln kénnen wir je
nach Anforderung auf eine brei-
te Produktpalette zuruckgreifen.
Der Thekenbereich ist mafige-
schneidert.” Nachhaltigkeit spielt
eine wesentliche Rolle.

Reza Aminitsrel
= mit seiner Amini

JWir bauen keine Kulissen und
folgen auch keinem speziellen
Trend. Wir schaffen gemeinsam
mit unseren Kunden hochwertige
Wohlfihlriaume, die funktionell,
stylish und klar sind.” Diese klare
Formsprache manifestiert sich in
Dekoelementen wie Polstern und
Kissen oder auch Tapeten, Stof-
fen und Leder und sorgt fiir den

Wohlfithlcharakter.

Das ,Balthazar® in Heidelberg
spricht diese Sprache, ebenso wie
die ,Schilling Roofbar” iber den
Dichern der historischen Stadt
am Neckar. Dort erschafft Amini
Raumnischen fiir den Gast, Bar-
trifft auf Speisen- und Lounge-
Bereich. Wihrend sich auf dem
beleuchteten Treppen-Ensemble
ganz gechillt der After-Work-
Moment geniefen lasst, sorgen
edle Ledergarnituren vor raum-
hohen Fensterfronten fiir den
exklusiven Cocktail-Augenblick.
Das Faible fir das passende
Licht spiegelt sich in seiner Ar-
beit ebenfalls wider. Spannend
wird es fiir Amini, wenn er mit
den Mitteln von Multimedia in
den Raum eingreifen kann und
so eine vierte Dimension hin-
zukommt. ,Informationen und
optische Reize lassen sich langst
spielerisch vermitteln. Vor allem
im Clubbereich sind bewegte
Wandflaichen exklusive Eyecat-
cher.” Routine kommt da nicht
auf. Auch nicht nach 22 Jahren.

www.amini-moebeldesign.de =
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ALLER RUMS WELTWEIT WERDEN
AUS REINEM ZUCKERROHRSAFT
HERGESTELLT




