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SIND WIR NOCH ZU RETTEN?


Krisen, Klima, Krieg ... Die Leute drehen durch. Der Ton wird rauer. Das Geld wird knapp. So oder ähnlich hören wir es jeden Tag. In den Nachrichten. Im Netz. Bei Freunden. Zu Hause. Im Job.


Durchatmen! Tief durchatmen!


Du hast dieses Buch gekauft, weil ... und da kann ich jetzt nur mutmaßen ... weil du dich dafür interessierst, was in der Gastro los ist seit der Pandemie, seitdem die Leute durchdrehen, der Ton rauer wird und das Geld knapp? Vielleicht suchst du nach Lösungen oder aber Bestätigung? Willst du demnächst beruflich durchstarten? Bist du bereits in der Gastronomie tätig? Kennst du jemanden, der dort arbeitet? Fragst du dich, ob diese Branche überhaupt noch eine Zukunft hat?


Glückwunsch!


Dann habe ich genau für dich dieses Buch geschrieben, bin für dich durch alle 16 Bundesländer gereist. Mit einer Frage im Gepäck: Sind wir noch zu retten?


Klar, ein Blick in die Presse oder Soziale Netzwerke könnte genügen. Das große Gastrosterben wird im großen Clickbaitfieber gern postuliert. Mal sind Metropolen wie Berlin dem Untergang geweiht, dann wieder die ländlichen Regionen. In der Tat musste 2023 jeder zehnte Gastrobetrieb dichtmachen. Die Gründe sind überall dieselben. Der Schwarze Peter wurde gefunden. Alle haben Schuld, nur ich nicht. Fertig. Schublade zu. Weiter wie immer.


Aber ist es wirklich so einfach?


Während meiner Reise durch die Republik habe ich im Norden diesen hübschen Satz aus der Feder eines gewissen Stefan Schütz gelesen: DIE HEILE WELT IST EINE SCHEIBE.


Ich lass das jetzt mal unkommentiert stehen, weil ich nicht in der Position bin, dir die Welt zu erklären. Wenn ich mich kurz vorstellen darf: Ich bin Gerdi und könnte jetzt behaupten, eine renommierte Journalistin zu sein, die viele tolle Preise gewonnen und am Stein der Weisen geleckt hat. In der virtuellen Welt ist schließlich alles möglich. Ich sage nur: Dating-Portale, Life-Coaching, Beauty-Tipps und weiß der Kuckuck, was auf dem Jahrmarkt der Eitelkeiten alles angeboten wird. Nee! Es gibt schon genug selbsternannte Expert*innen, die Wunder versprechen und das Blaue vom Himmel lügen. Wir bleiben mal hübsch auf dem Teppich.


Also, ich bin Gerdi. Gastro-Reporterin. Eine Erfindung der Autorin Mari März, im Auftrag des Gastro-Coaches Pero Vrdoljak. In Ergänzung zu seinem neuen Buch GASTRONOMIE AM PULS DER ZEIT bin ich durch Deutschland gereist, suchte von Aachen bis Zwickau, von der Ostsee bis in die Alpen nach praktikablen Lösungen für eine Gastronomie der Zukunft ... und fand sie ... zwischen Pleiten, Leerstand und Gentrifizierung, zwischen Hochwasser, Sturmschäden und grüner Transformation.


Meine Gastro-Stories sind eine Bestandsaufnahme, wie sich die Gastrobranche nach der Pandemie und im Irrsinn der Zeitenwende verändert hat. Lass mich kurz erklären, welchen Nutzen du aus meinen Geschichten für dich mitnehmen kannst.


Erstens: Anhand konkreter Beispiele werde ich verdeutlichen, woran genau es hapert, mit welchen Ideen Gastrobetriebe wieder auf die Beine kommen und wer die Supporter sind. Auch wenn ich nur eine Erfindung bin, stecken ausschließlich reale Begebenheiten in meinen Beschreibungen. Was wohl klar ist, denn das Schicksal der Gastrobranche ist keine Fiktion.


Zweitens: Bei all den Negativschlagzeilen über das Gastrosterben könnte man meinen, dass es klüger wäre, den Laden dichtzumachen und auszuwandern. Falls du drinsteckst, möchte ich dich gern aus dieser Bubble herausholen und mit dir gemeinsam über den sprichwörtlichen Tellerrand schauen. Denn es gibt da draußen so viel mehr zu sehen als nur Pleiten, Pech und Pannen.


Drittens: Und dieses Drittens ist wirklich toll. Als Pero Vrdoljaks fiktionaler Sidekick darf ich Tacheles reden. Kurz und knackig nenne ich die Probleme beim Namen. Denn eines ist klar: Weglächeln können wir das Elend nicht. Und weil ich Fiktion bin, darf ich übrigens auch gendern, wie und wann es mir passt. Sogar in Bayern und Sachsen!


Viertens: Da Jammern noch nie geholfen hat, werde ich in den folgenden sechzehn Gastro-Stories neben dem, was schlecht läuft, vor allem über das Gute berichten. Über aktuelle Trends, regionale Gepflogenheiten, die neuesten Charts der Gastroszene. Über Chancen und Möglichkeiten, über Ideen für eine Zukunft, in der die Gastronomie endlich wieder den wichtigen Stellenwert einnimmt, der ihr zusteht. Denn, und darin sind wir uns hoffentlich einig, diese Branche bietet weit mehr als Essen und Trinken. Egal, wo und wie, ob in Restaurants, Bistros, Kneipen, Pizzerien, Gaststätten, Kantinen, Clubs, Bars, Mensen, Foodtrucks, Imbissstuben oder wo auch immer Menschen andere Menschen glücklich machen wollen, schaffen Gastronom*innen Orte der Begegnung, der Gemeinschaft, der Innovation. In der Gastrobranche werden Bedürfnisse großgeschrieben und gehört Freundlichkeit zur DNA. Jeder Gastwirt und jede Gastwirtin leistet einen existenziellen Beitrag für ein gelebtes Miteinander, für unsere Gesellschaft, für dieses Land. Deshalb können wir auch auf niemanden verzichten.


Und deshalb bitte ich dich: Denk nicht daran, den Laden dichtzumachen, dir einen anderen Job zu suchen oder auszuwandern! Lass uns gemeinsam durch unsere schöne Republik reisen und nachsehen, was sich im Norden, Osten, Süden, Westen verändert hat und zukünftig verändern wird. Zum Positiven. Versprochen!


Beginnen wir in der Hauptstadt, und zwar anders, als du vielleicht denkst. Bist du bereit? Ist dein Rucksack gepackt? Hast du Platz gelassen für ein paar gute Ideen?


Dann los!
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Berlin


Metropole und Moloch. Hauptstadt der Ambivalenz. Wenn du es in Berlin schaffst, schaffst du es überall. So sagt man. Aber die Goldader musst du erst mal finden. Denn nur weil eine Stadt groß ist, bedeutet das noch lange nicht, dass die Kundschaft automatisch und zahlreich kommt. Großstädter sind verwöhnt und keinesfalls so innovativ wie ihr Ruf. Sie gehen den Touristen aus dem Weg und lehnen mehrheitlich ab, was Besuchende besonders mögen. Zugereiste haben andere Vorlieben als gebürtige Berliner*innen, aber in einem Punkt sind sich alle hier Lebenden weitgehend einig: Sie bleiben gern unter sich, in ihrem Kiez.


Berlin ist ein Dorf oder vielmehr eine Aneinanderreihung diverser Dörfer, die unterschiedlicher kaum sein können. Was in Charlottenburg oder Pankow funktioniert, muss in Dahlem oder Hohenschönhausen noch längst kein Renner werden. Berliner*innen wollen ihren Späti an der Ecke, zwei bis drei gute Restaurants, eine Stammkneipe für harte Feierabende, ihren Lieblingsimbiss auf dem Nachhauseweg und gern nur einen einzigen Lieferservice für die komplette kulinarische Band-breite. Punkt.


Berliner*innen sind satt vom Überangebot und wollen am Wochenende einfach ihre Ruhe - allein, zu zweit, mit der Familie oder mit Freunden. Frei nach dem Motto: Mir reicht die Vorstellung, dass ich könnte, wenn ich wollte. Das individuelle Interesse an gastronomischer Vielfalt ist zwar grundsätzlich vorhanden, aber ... na ja, morgen ist auch noch ein Tag. Hauptstädter könnten immer, nur wollen sie einfach nicht.


Zum Glück sind es viele. Sehr viele! Bei knapp vier Millionen ständigen Bewohner*innen der Hauptstadt sind jede Menge Bedürfnisse vorhanden und die Geschmäcker so unterschiedlich wie Pflastersteine auf einem Bürgersteig im Friedrichshain. In keinem anderen Bundesland ist die Bevölkerung und damit die Gastronomie so bunt wie in Berlin. Vom Bunker bis zum Banktresor, von der Fabrikhalle bis zum Spreeufer wurde hier alles Mögliche und Unmögliche zum Treffpunkt der Freiheit. Hüben wie drüben, also hinter und vor der Mauer ... und auf jeden Fall danach. In den Siebzigern zog David Bowie in den Schöneberg, die Punks ins SO36. Wolf Biermann wurde von der DDR ausgebürgert, Nina Hagen floh in den Westen. Anfang der Achtziger kamen Nick Cave und Martin Gore. Dark Wave mit dieser einzigartig düsteren Melancholie passte zu Berlin wie Arsch uff Eimer - während der Kalte Krieg seinen Höhepunkt erreichte und 1989 endlich der Eiserne Vorhang fiel.


In den Neunzigern wurde der Techno kommerziell, ab den Nullerjahren blieb kaum ein Stein auf dem anderen. Berlins Seele wurde verkauft an Investoren. Der Slogan »arm aber sexy« lockte Menschen aus aller Welt in die alte-neue Hauptstadt. Das Bonner Parlament zog an die Spree, Bundesministerien und Botschaften folgten. Wo früher die Bohème feierte, trafen sich nunmehr Beamte und Yuppies zum Businesslunch. Aus den verwahrlosten Ruinen der Gründerzeit wurden schnieke sanierte Altbauwohnungen, deren Mieten sich kaum noch jemand leisten kann. Hausbesetzer gibt’s nicht mehr und wo einst die Mauer Familien trennte, wachen Helikoptereltern heute über ihre Kinder.


Warum ich dir davon erzähle? Weil das alles typisch Berlin ist. Keine andere Stadt erlebte so viele Umbrüche, Zeitenwenden, Zuwanderung wie Berlin. Deshalb gibt es hier nicht den Standard-Gast im bunten Potpourri aus Dagebliebenen und Zugereisten. In Berlin gibt es alles, was Gastronomie ausmacht: Trendige Clubs in Kreuzberg, biedere Ausflugslokale in Tegel oder Köpenick, teure Sterne-Restaurants rund ums Regierungsviertel in Mitte und Tiergarten, legendäre Kneipen in Charlottenburg, blumige Cafés und Bio-Läden im Prenzlauer Berg, die ganze Welt auf einem Teller in Schöneberg und Neukölln sowie zig Eventlocations von Heiligensee bis Müggelheim.


An Spree und Havel ist die Vielfalt zu Hause, und das ist gut so! Falls du als Gastronom*in hier durchstarten möchtest, solltest du im Vorfeld klären, welcher Kiez zu dir und deinem Angebot passt. Im Treptower Park könnte dein Foodtruck gut laufen, im Grunewald würde er vermutlich pleite gehen. In Marzahn hätte dein Gourmet-Tempel keine Chance, in Zehlendorf möglicherweise schon.


Wenn du in Berlin Menschen dazu bewegen willst, dein Gast zu werden, musst du dir definitiv mehr einfallen lassen als anderswo. Und nirgendwo sonst musst du besser deinen USP kennen als hier. Nur wenn du dich auf die jeweiligen Bedürfnisse der Hauptstädter*innen einlässt, ihre Gepflogenheiten kennenlernst, ihre Eigenarten verstehst, hast du eine Chance.


Ich gebe dir ein Beispiel für die Ambivalenz dieser hübsch-hässlichen Stadt: Abseits der Bio-Läden, Montessori-Kitas und Hipster-Lokale zwischen Kollwitzplatz und Kulturbrauerei besuchte ich ein unberührtes Fleckchen Prenzlauer Berg. Eine Kneipe ohne Chichi an der Schönhauser Allee, wo sich die alte Garde aus Kunst und Kultur trifft und wohl auch schon der ein oder andere Promi zu Gast gewesen sein soll.


Das Alleinstellungsmerkmal dieser Kneipe außerhalb der Mainstream-Bubble ist eine Mischung aus Purismus und Qualität. 25 exklusive Whisk(e)y- und ebenso viele Bier-Sorten. Punkt! Keine Cocktails, keine Küche, kein Barista-Chick. Und dieses mutig aufrecht erhaltene Understatement ist absolut gewollt, um trendgeile Partyhopper und sensationslüsterne Touristen fernzuhalten. Denn hier trifft sich das Kiezvolk, die Alteingesessenen, die Urgesteine der Ost-Berliner Avantgarde. Filmemacher, Musiker, Schriftsteller, Journalisten quatschen vor und hinter dem Tresen bei einem gepflegten Drink gern mal bis in den Morgen. Geschlossen wird, wenn der letzte Gast seinen Deckel bezahlt hat. Wer mit Sortiment und Ambiente nicht einverstanden ist, wird mit preußischem Charme hinauskomplimentiert. Ein USP der Extraklasse, in keinem Reiseführer zu finden. Großartig! Deshalb werde ich auch nicht verraten, wo du dieses Kleinod finden kannst.


Dafür habe ich zwei News aus der Hauptstadt, die ich für ziemlich innovativ halte. Da ist zum Beispiel ein Lieferdienst der ganz besonderen Art in Kreuzberg, der mit seinem Konzept eine mutige Antwort auf den Personalmangel und explodierende Ladenmieten gibt. HOMEMEAL liefert hausgemachte Gerichte aus aller Welt in alle Welt. Private Köche (die Website wirbt damit, dass es die talentiertesten in Berlin sind) bereiten das Essen deiner Wahl zu, schicken es gekühlt zu dir nach Hause, wo du nach Lust und Laune die Boxen erwärmen oder einfrieren kannst. Das ist quasi, als hättest du perfekte Großeltern aus Deutschland, Asien, der Karibik, Afrika, dem Nahen Osten, die dich rund um die Uhr traditionell bekochen, aber keine Weihnachtskarte, keine Aufmerksamkeit von dir wollen, nur etwa 10 Euro pro Gericht.


Das nenne ich Völkerverständigung auf tollem Niveau! Darüber hinaus bedient dieses Konzept exzellent den Wunsch der Berliner*innen nach einem Lieferservice für alles. Schau gern bei HOMEMAEL vorbei und lass dich ...


Moment! Bei der Überprüfung des Links stelle ich gerade fest, dass es auch dieses Unternehmen nicht mehr gibt. Innerhalb weniger Wochen ... Zack, weg! Dauerhaft geschlossen. Wirklich schade! Ich lasse es trotzdem hier im Buch stehen, quasi als Denkmal der Vergänglichkeit.


Alle hoffentlich noch aktiven Links findest du am Ende jedes einzelnen Kapitels. Weil manche davon unfassbar lang sind, habe ich sie in der Ansicht gekürzt. Solltest du die Papierversion dieses Buches lesen, wundere dich also bitte nicht, wenn die Links nicht eins zu eins im Netz zu finden sind.


Einer absolut existenziellen Herausforderung widmet sich KAMASYS. Ebenfalls im Herzen Berlins tüftelt dieses Unternehmen seit nunmehr zwanzig Jahren an diversen digitalen Lösungen für mehr Effizienz und Kundenzufriedenheit im Gastrobereich. Vom modernen Kassensystem über die virtuelle Speisekarte bis hin zur bedienungsfreundlichen Bestell- und Bezahl-App findest du hier alles. Sogar den immer wichtiger werdenden Service-Roboter, der nach Corona deine Personallücke schließen könnte.
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