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Aufschwung fir Gastro-Szene

Zahlreiche Restaurants haben in der Landeshauptstadt in den vergangenen Wochen und Monaten eroffnet.
Fiir Diisseldorf gilt mehr denn je: Es setzt sich durch, was Qualitdt, Stabilitat und eine klare Ausrichtung hat.

VON JUTTA LAEGE

Jahrelang hat sich nichts getan —
jetzt scheintder Knotenin Oberkas-
sel geplatzt. Die Gastronomen keh-
ren zuriick mit neuen Konzepten
und Bekenntnissen: Ob Prinzinger,
Hiilsmann, die Dorfstube im friithe-
ren Oberkasseler Hof oder dem-
ndchst das Bastian's: Die neue Diis-
seldorfer Gastronomie sorgt fiir
Aufschwung, selbst wenn es der
Branche eher durchwachsen geht.

+Die deutsche Kiiche hat an Be-
deutung gewonnen”, rdiumt Thors-
ten Hellwig, Sprecher des Hotel-
und Gaststiittenverbandes Nord-
rhein, Dehoga, ein. Das Bediirfnis
nach Heimatgefiihl in einer globali-
sierten Welt hat zugenommen. Wer
dem Rechnung trédgt, kam und
kommt gut durch die Gastronomie-
krise. Die Geschwister Axel Schwan
und Kerstin Rapp-Schwan sind ein
Beispiel fiir das Umdenken in der
Branche. Vor etwas iiber einem Jahr
beschlossen sie, ihre bis dahin un-
terschiedlichen Restaurants unter
eine neue Marke zu setzen: ,Der
Schwan“ war geboren - hausge-
machte Kost mit regionalen Pro-
dukten. ,Das war auf jeden Fall
richtig”, sagt Axel Schwan. ,Am
Burgplatz hatten wir nach der Um-
stellung fast zweistellige Umsatzzu-
wiichse.” Fiir ihn hiéingt der Erfolg
vom richtigen Rezept ab, nicht nur
in der Kiiche: ,Du musst es schaf-
fen, bei den Gisten ein klares Bild
zu verankern und dadurch Vertrau-
en zu gewinnen.“ Der Erfolg gibt
den Schwan-Geschwistern recht.
Und deshalb sind sie auch auf Ex-
pansionskurs: ,Wir wollen jedes
Jahr ein weiteres Restaurant eroff-
nen, es soll aber alles in Familien-
hand bleiben."

Eroffnung in Grafenberg geplant

Ahnliches gilt auch fiir Mike van
Hauten, Ralph Garden und Olaf
Busch, die Betreiber des Mangold
und der Loffelbar. Sie servieren
ndeutsch-internationale Kiiche, die
Interpretationen des Kochs zu-
ldsst”, so van Hauten. Dahinter
steckt ebenfalls das Bekenntnis,
sich kulinarisch an den eigenen
Wurzeln zu orientieren. , Daraufle-
gen die Leute sehr viel Wert.” Wich-
tig sei aber vor allem, dass die Aus-
wahl der Produkte stimme, frisch
sei und dass man Leute habe, die
das auch verarbeiten kénnten. ,Ge-
paart mit Charme und Fantasie”
werde daraus ein erfolgreiches Gas-
tronomie-Konzept. Der Plan fiir die
Mangold-Truppe 2011 steht: In
Grafenberg an der Schliiterstralle
soll der alte Giiterbahnhof in die-

Neben hochwertigem Essen zahlen Atmosphare (hier im Trompeter in Unterbilk) und Flexibilitit der Inhaber zu den Er-

folgskriterien in der Diisseldorfer Gastronomie.

Axel und Kerstin Schwan setzen ihr
Konzept nun in drei Restaurants um.

sem Jahr zum Restaurant umge-
baut werden.

Fiir Thorsten Hellwig sind mit
solchen Beispielen die Probleme
der Gastronomie zwar noch nicht
behoben, aber sie geben Anlass zur
Hoffnung. ,In Diisseldorf gibt es
rund 2200 Betriebe in der Gastro-
nomie, dazu kommen Hotellerie
und Catering. Aber vor allem der
Wettbewerb in der Gastronomie ist
intensiv.“ Wer hier bestehen will,
muss permanent abgleichen, was
der Markt verlangt. Wihrend die
Gastronomie Ende 2010 in NRW
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ze auch in Oberkassel.

sinkende Ertrage und weniger Gis-
te beklagte, blickt die Dehoga aber
einigermafen hoffnungsvoll ins
neue Jahr. Hellwig: ,Nachhaltiger
Wirtschaftsaufschwung  schléagt
sich am Ende der Kette auch bei der
Gastronomie nieder.”

Und wenn das nicht hilft, diirfen
zumindest Diisseldorfs Gastrono-
men mit einer gehérigen Portion
ESC-Aufschwung rechnen. Wenn-
gleich auch fiir den Eurovision Song
Contest in Diisseldorfgelten diirfte:
Nur wer die richtige Rezeptur hat,
wird profitieren.

Die Brotchen und Brote aus dem ,,Bastian’s” (hier am Carlsplatz) gibt es in Kiir-

Ausgehen auf Rang 4

Boomt die Wirtschaft, dauert es
eine Weile, bis auch die Gastrono-
mie davon profitiert. Wenn die
Biirger mehr Geld zur Verfiigung
haben, sparen sie es zundchst,
dann wird es fiirs Wohnen, danach
fiir materielle Dinge ausgegeben.
Erstauf Rang vier folgen die imma-
teriellen Ausgaben, zu denen auch
Essen und Trinken gehen zahlt.




