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Junges Design und schlanke Nudeln

Fastfood a la Nippon im MoschMosch /Alleinstellungsmerkmal: Neu-Interpretation asiatischer Kiiche auf der Basis von ,Ramen®

p0SSELDORF. ,Gesundes und fixes Es-
sen zu akzeptablen Preisen — das hat
der Innenstadt noch gefehlt®, so die
erste Gastro-Kritik fiir das vor knapp
drei Monaten eroffnete MoschMosch.
Geboren wurde das Konzept in Frank-
furt. Es ist aber wie mafigeschneidert
fir die Modestadt und den Standort
in der schicken Ko-Galerie gegeniiber
dem Designkaufhaus Stilwerk.

Kerstin Schwan, aktuelle Herforder-
Preis-Gastronomin des Jahres, hat sich
damit in der Landeshauptstadt ein
drittes Standbein geschaffen. Und mit
dem Konzept der kalorienarmen und
gesunden Gerichte im Stil einer japa-
nischen Nudelbar einmal mehr gas-
tronomisch den richtigen Riecher be-
wiesen.

Seit 2002 schlemmen sich die
Frankfurter schlank und schén mit
den wohlschmeckenden Suppen, die
so fantasievolle Namen wie ,,Seelenru-
he“ oder ,Morgensonne“ oder ,Ho-
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1. Ist MoschMosch ein reines
Grofstadtkonzept?

Nein, es liuft auch in Mainz hervor-
ragend.

2. Wie sieht es mit dem Wachs-
tum aus?

Wir wollen organisch wachsen und
im Rhein-Main-Gebiet eigenstindig
bleiben. Auferhalb suchen wie Part-
ner vor Ort wie Kerstin Schwan in
Diisseldorf. Entweder per Franchi-
sing oder durch andere Formen der
Partnerschaft.

3. Stimmt die von Ihnen ange-
strebte Zielgruppe mit der aktu-
ellen iiberein?

Nein, gliicklicherweise ist sie viel gro-
Per als erwartet. Wir sind von 25- bis
55-jihrigen Berufstitigen ausgegan-
gen, die im globalen Leben stehen. Es
kommen aber auch viele Leute aus
dem Umland, und das beweist, dass
unser Konzept auch etwas fiir den
walltiglichen* Geschmack ist.

Die Fragen stellte Gundula Marx

Jana Seeber und Tobias Erschfeld

henflug® tragen. Auch die Mainzer ge-
niefen seit Mirz dieses Jahres das
Fastfood a la Nippon. In Diisseldorf
legte MoschMosch einen Senkrecht-
start hin mit den ,Ramen®, wie die
traditionellen japanischen Weizennu-
deln heiflen.

»Japanische Restaurants gibt es hier
viele. Mit diesem Konzept der Neu-In-
terpretation asiatischer Kiiche sind wir
aber einzigartig in der Stadt", so Kers-
tin Schwan und fiigt hinzu: ,Laut der
neuen Brainfood-Theorie sollen Nu-
deln die Intelligenz und das analyti-
sche Denkvermogen steigern — also
das Richtige fiir die Mittagspause.“

Im Gegensatz zu ihren italienischen
Vettern sind die japanischen Nudeln
keine Kalorienbomben. Ein Ramen-
Gericht hat im Durchschnitt 230 Ka-
lorien und 6 Gramm Fett. ,,Genau das
Richtige fiir die stets auf ihre Linie be-
dachten Bewohner der Modestadt
Diisseldorf*, dachte sich Kerstin
Schwan und iibernahm das Konzept
von den MoschMosch-Erfindern To-
bias Jakel und Matthias Schonberger.
Mit ihnen griindete sie die Schwa-
Mosch GmbH, deren Haupteigentii-
mer die Schwan Restaurant GmbH ist.

Kerstin Schwan betreibt seit sieben
Jahren in Diisseldorf zwei Schwan-Ca-
fés und direkt gegeniiber das Restau-
rant-Bar-Club-Lounge-Konzept ,,0li-
ves“. Auch der Standort nahe der Ko
passte perfekt. ,.Es gibt auflerdem viele

Synergieeffekte durch die Nachbar-
schaft der beiden Betriebe®, so die
32-jahrige Diplomkauffrau.

Gut ein Dutzend Hauptspeisen auf
Basis der Ramen-Nudeln kommen aus
der Mini-Kiiche mit drei Kéchen pro
Schicht. Fiinf Vorspeisen frei nach der
japanischen und chinesischen Kiiche,
drei Salate im Stil der thailandischen
und indonesischen Kiiche plus drei
fruchtige Desserts geben dem Gast die
Wahl eines Mentis.

Dazu gibt es Tee, Sifte, Bier und ei-
ne kleine Auswahl von Weinen aus
Europa. ,Die Gerichte kommen ohne
lange Wartezeit, frisch zubereitet auf
den Tisch. Alles ist fettarm, gesund
und hochwertig — auch die Nudeln
werden selbst gemacht. Glutamat ver-
wenden wir iiberhaupt nicht und es
gibt sogar ein glutenfreies Gericht®,
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Neuer Treff fiir gesundheitsbewusste GenieBer: Kerstin Schwan (Mitte) MoschMosch in der

Ko-Galerie, hier mit ihren Betriebsleitern
Foto: Gundula Marx

zihlt Schwan die Vorziige des Essens a
la MoschMosch auf. Stilgerecht gestal-
tete Kerstin Schwan mit dem Innenar-
chitekten Alexander Bernijus die ehe-
malige italienische Trattoria in der
Ko6-Galerie um. Japanisch schlicht mit
viel hellem Holz und einem frischen
Rot als Basisfarbton passen die Rdume
zum geradlinigen F&B-Angebot. ,Das
A und O ist das freundliche Personal®,
erklart Kerstin Schwan. Das fiel auch
Olaf Steinacker, dem Gastro-Kritiker
der WZ auf: ,Ein weiteres Plus fiir den
Laden ist der flotte und sehr junge
Service, der selbst in stressigen Sturm-
und Drang-Zeiten den Uberblick be-
hilt und fiir jeden Gast ein Licheln
iibrig hat.“ Sein Nachsatz ,Bitte das
Niveau halten® ist fiir die serviceorien-
tierte Gastronomin des Jahres mehr
Lob als Ansporn. Gundula Marx

» Inhaber:
SchwaMosch GmbH
» Geschiftsfiihrerin:
Kerstin Schwan
» Kiichenchef:
Thomas Verfiirth
» Restaurantleiter: Jana Seeber,
Tobias Erschfeld
» Mitarbeiter: 12
» Plitze: 65

» Preise (Hauptgericht):
6,90 bis 9,80 Euro

» Umsatz: keine Angabe

» Durchschnittsbon: 9 Euro mit-
tags, 16 Euro abends

» Kontakt: MoschMosch
Konigsallee 60
40212 Diisseldorf
Tel. (0211) 5694166
www.moschmosch.com




