3.6 KUCHEN DER WELT

Weltweit gesehen hat die vegetarische und vega- Lernziele: Nachdem Sie dieses Kapitel

ne Kiiche schon eine lange Tradition und findet sich
in vielen Gerichten. Ob es der wenige Einsatz von
Milchprodukten in vielen asiatischen Lindern oder
aber die geringe Fleischverwendung in Indien ist,
pflanzenbetonte Gerichte gibt es tiberall. Lernen Sie
in diesem Kapitel weitere Lebensmittel und ihre Ver-
wendung in kreativen, exotischen Gerichten ken-
nen. Diese kdnnen kiinftig in Ihre Speiseplanung
mit einflieRen und Sie bei der Lebensmittelauswahl
inspirieren.

bearbeitet haben, sollten Sie ...

lernen, ,lber den Tellerrand hinaus” zu schauen
und traditionelle pflanzenbetonte Kiichen anderer
Lander dieser Welt kennen.

Kiichenzutaten und Zubereitungsarten anwen-
den konnen, die Ihnen bis dato unbekannt waren
und lernen, diese in lhre eigene Kochpraxis zu
integrieren.

in der Lage sein, Ihre Produktpalette um weitere
w~exotische” Zutaten erweitern zu konnen, um dar-
aus Gerichte zu zaubern.



HINTERGRUND:

Indien: In Indien erndhren sich 90% der Gesell-
schaft mithilfe von Getreide, Gemiise, Friichten
und Niissen. Okonomische Notwendigkeiten sind
der Hauptgrund dafiir, obwohl auch religitse Uber-
zeugungen eine Rolle spielen. Viele indische Ge-
richte sind weltweit in anderen Kiichen vorzufin-
den. In der indischen Kiiche findet sich eine ganze
Reihe vegetarischer und veganer Gerichte, die auf
unterschiedliche Arten zubereitet werden, um eine
ausgewogene und nahrhafte Mahlzeit zu erhalten.
Indien ist das Land mit den meisten Vegetariern
weltweit. Von den 1.3 Milliarden Menschen erndh-
ren sich circa 500 Millionen fleischfrei. Als Eiweil3-
lieferanten und Sattigungsgrundlage dienen in
der indischen Kiiche hauptsachlich Milchprodukte
und Hilsenfriichte, wie etwa geschilte rote Linsen
oder Kichererbsen. Die indische Kiiche ist regio-
nal sehr unterschiedlich. Im Stiden Indiens werden
viele Gerichte mit Kokosnuss gekocht; oft in Ver-
bindung mit Reis, Chutney und siif3-sauer Sof3e.

Ein Masala ist eine indische Gewilirzmischung,
” die zum Wiirzen von Curries verwendet wird.
Jeder Koch in Indien hat seine eigenen Rezepte
und benutzt verschiedene Zutaten. Diese reichen
von Chili iber Koriander zu Knoblauch, Kurkuma
und Ingwer. Im Norden Indiens ist Masala ein
Pulver, im Siiden wird es als Paste angerichtet.
9 Tandoori, gleichzeitig der Name des Gerichtes
und des Ofens, in welchem es zubereitet wird,

erfreut sich groBer Beliebtheit. Des Weiteren
essen Inder gerne Tikka und Kofta.

Typische Lebensmittel: Hiilsenfriichte (Linsen,
Kichererbsen), Kokosmilch und -61, Gemiise wie
Okra, Auberginen, u.a., Gewiirze (wie Kurkuma,
Koriander, Schwarze Senfsamen, Kardamom,
Zimt, Kreuzkiimmel u.a.), versch. Brote (Naan,
Chapati, Dosa, Paratha...),

EINIGE BELIEBTE VEGETARISCHE GERICHTE
AUS DER INDISCHEN KUCHE:

Dahl: eine cremige, gelbe Linsensuppe, je nach
Region unterschiedlich stark gewiirzt. Wird in der
Regel mit Basmati Reis und Gemiise Curry ser-
viert.

Gobi: ein nordindisches Gericht mit Blumenkohl,
Cashewkernen, Chilischoten und TomatensoBe

Bondas: frittierte, scharfe Kartoffelbdllchen
Pakoras: Frittierte Gemiisebéllchen
Chania: ein wiirziges Kichererbsen Masala

Lassi: ein erfrischender Joghurtdrink, der oft
zu wirzigen Curries serviert wird

Raita: eine leckere Beilage aus Joghurt

Biryani: ein scharfes Reisgericht mit Sternanis,
Kardamom und getrockneten Friichten

Samosa: ein knuspriges, frittiertes Geback. Wird in
der Regel mit Kartoffeln oder Gemiise zubereitet.

Sambar: Wiirziges Linsengericht

Ferni: Ein Nachtisch aus Reis mit Kurkuma
und Pistazien



China: In China gibt es weit weniger vegeta-
risch lebende Menschen als in Indien. Nichtsdes-
totrotz gibt es viele vegetarische und vegane Ge-
richte. Viele dieser Gerichte sind aus Soja gemacht,
wie der bekannte Tofu, Tahoe, Seitan (Buddhis-
ten-Fleisch) und Tempeh. In China werden weni-
ger Gewlirze, Hiilsenfriichte und Milchproduk-
te verwendet als in Indien. Stattdessen benutzen
die Menschen viel Ingwer, Zitronengras, Bldtter
und viel Gemiise. Im Norden Chinas ist Weizen das
Grundnahrungsmittel, im Siiden ist es Reis. Fast
alle Gerichte werden im Wok gekocht, weswegen
die Gerichte farbenfroh, knusprig, ndhrreich und
einfach verdaulich sind. Neben der Farbe, dem Ge-
schmack und der Wiirze spielen die Konsistenz
und der harmonische Gesamteindruck des Gerich-
tes eine wichtige Rolle. Traditionelle Lebensmittel:
Soja und daraus hergestellte Produkte (Tempeh,
Tofu, Sojasprossen, Sojasauce u.a.), Reismehl (Reis-
nudeln, Reisblitter), Sesamol und -paste, Ingwer,
Kohlgemiise, Bambussprossen, Lotus, Chilipulver,
Minze, Zitronengras, Kokosmilch, Tamarinde, Li-
monen(-blitter), getrocknete Pilze.

EINIGE BEKANNTE VEGETARISCHE GERICHTE:
Friihlingsrollen: kamen urspriinglich aus
Vietnam und waren vegetarisch
Nasi: Ein Wok-Gericht aus Reis und Gemiise

Bami: Ein Nudelgericht, das im Wok zubereitet
wird, entweder Weizennudeln (Mie) oder Reis-
nudeln (Mie Hoen).

Chopsuey: der Name erklart alles: Die Zutaten
werden geschnitten (chop) und mit SojasoBe
gewiirzt (soy).

Wonton: kleine Teigblatter, die mit Gemiise
gefiillt, gediinstet und in einer wohlduftenden
Briihe gekocht werden.

Japan: Die japanische Kiiche ist dhnlich wie
anderen Kiichen Ost-Asiens. Allerdings verwen-
det die Japanische Kiiche weniger Ol und Gewiir-
ze, eher steht der Geschmack der frischen Lebens-
mittel im Vordergrund. Fleisch und Fisch waren in
Japan fiir einen lingeren Zeitraum gesetzlich ver-
boten. Das Gesetz hat sich inzwischen verdndert,
aber man kann auch heute noch leckere vegeta-
rische Gerichte genieRen. Die Nationalspeise Su-
shi ldsst sich mit einer Vielzahl von Gemiise bestii-
cken. Doch es gibt noch mehr: Buchweizennudeln
(Soba), Udon-Somen-Nudeln und diinne Weizen-
mehlnudeln. Ein weiteres bekannte Gericht ist die
Miso Suppe, eine Brithe aus Weizen, Soja und See-
gras. Tofu gilt in Japan als Grundnahrungsmittel.
Zur Wiirzung wird hiufig eine fermentierte Paste
aus schwarzen Bohnen verwendet. Andere Hiilsen-
friichte wie Mungo Bohnen, Edamame, Gelbe Boh-
nen, Linsen und Pilze wie Enoki-, Beech-, Shiitake-
oder Auster-Pilze werden gerne gegessen.
Traditionelle Lebensmittel: Reis, Hiilsenfriichte, So-
jabohnen, Tofu, Miso Suppe, Algen, Sprossen, (sau-
er eingelegtes) Gemiise wie Kohl, Gurke, Aubergine
und Riiben, Hirse, SiiRkartoffeln, Buchweizen oder
frischer Ingwer.

EINIGE BEKANNTE GERICHTE:

Sushi: kleiner, kdérniger Essigreis wird in See-
gras (Nori) gerollt. In die Mitte kénnen verschie-
denste Gemiisefiillungen kommen. Dazu gibt
es Ingwer und SojasoBe.

Miso: eine wohlduftende Briihe aus Sojabohnen
und Seegras, verfeinert mit vielen Krautern und
Gemiise.

Tempura: Eine Teigschicht, die verschiedenstes
Gemiise einschlieBt und anschlieBend frittiert
wird. Dazu gibt es delikate SoBen.



The Teppanyaki: Ist eine Zubereitungsmethode
auf einer heiBen Platte. Die Gerichte werden kurz
und scharf angebraten, sodass der Geschmack,
die Mineralien und der Nahrwert erhalten bleiben.

Sukiyaki: Ein Auflauf mit Tofu, Friihlingszwiebeln,
Nudeln, Kohl und Enokipilzen.

Thailand: Die Thaildndische Kiiche ist sehr
vielfaltig. Sie wurde hauptsichlich durch die chi-
nesische und die indische Kiiche beeinflusst, es
finden sich aber auch europdische Einfliisse. Zu
vielen thaildndischen Gerichten wird Reis ser-
viert. Wirklich charakteristisch fiir die Thaikiiche
ist jedoch die groRe Anzahl an frischem Gemiise.
Viele Gemiisearten sind gar nicht in Europa ver-
fiigbar, darunter sechs verschiedene Arten von
Auberginen, die Goabohne, Wasserspinat, Jung-
mais und eine Spargelsorte. Die Thaildndische

Kiiche verwendet sehr viele frischer Kriauter, un-
ter anderem das einzigartige Thai Basilikum. Des
Weiteren finden sich mehrere Arten Koriander,
Galgant, Thai Ingwer und verschiedene Chili-
schoten. Die Gerichte sind sehr ausgeglichen, da
versucht wird, die grundlegenden Geschmacks-
richtungen in einem Gang und manchmal sogar
in einem Gericht zu kombinieren. Alles ist frisch,
so nattirlich wie moglich, die Nihrstoffe werden
geschont und es werden moglichst wenige gesit-
tigte Fettsduren verwendet.

Typische Zutaten: Reis (vor allem der aromati-
sche, duftende Jasmin Reis), Nudeln aus Reis, Wei-
zen oder Mungo Bohnen (Glasnudeln), Gemiise
wie Thai-Auberginen, Friichte wie griine Papayas,
Gewtirze und Kriuter wie Ingwer, Zitronengras,
Knoblauch, Koriander, siiRes Basilikum, Limetten-
blétter, Tamarinde, Chili. Als Fett wird das heimi-
sche Kokosol genutzt.

EINIGE BEKANNTE VEGETARISCHE GERICHTE:

Khaosoi: frittierte Nudeln in einer scharfen
Currysauce

KhaoPad Tofu: frittierter Reis mit Gemiise,
Ei und Erdniissen

Pad Thai: diinne Reisnudeln mit Gemiise,
Ei und Erdniissen

Khao Man: in leichter Brithe gekochter Reis
mit Gurke und Taotjo (eine salzig siiBe Soja-
bohnen Paste)

Khanom Tjien: Reisnudeln mit griiner Curry-
paste, kleinen Thai Auberginen und frischem
Thai Basilikum

Nam Phrik Kapie: verschiedenes frittiertes
Gemdiise in einem Omelett mit frischer Gurke,
weiBem Reis und Nam Phrik, einem Dip aus
Soja, Knoblauch, Chili und Limone

Tom Yam: eine scharfe, strenge Gemiisebriihe
mit Koriander

Phad Phak: eine Gemiisepfanne mit mindes-
tens acht verschiedenen Gemiisesorten und
einer SirupsoBe

Yam: ein scharf-saurer Salat mit Glasnudeln

Miang khaam: Schalotten, rohes Chili, Knob-
lauch, Limone, Ingwer und Erdniisse werden in
die Blatter einer wilden Paprikapflanze gerolit.
Dazu gibt es eine SoBe aus Palmzucker und
Soja.



Indonesien: Die indonesische Kiiche ist genauso
wie die thaildndische sehr vielfiltig. Das Land selbst
besteht aus tiber 6.000 bewohnten Inseln. Die indo-
nesische Kiiche wurde von der chinesischen, der in-
dischen, der arabischen und der niederlandischen
Kiiche beeinflusst.

In der indonesischen Kiiche wird eine grofRe An-
zahl an Krdutern und Gewtirzen verwendet. Es fin-
den sich Galgant, Ingwer, Kreuzkiimmel, Kurkuma,
Koriander (Samen und Wurzeln), Zitronengras und
viele Arten von Chilischoten. Sehr beliebt sind auch
Blatter wie Curry, Zitronen und Lorbeer. Fast jedes
Gericht wird mit Zwiebeln, Knoblauch und Sambal
zubereitet. Santen (Kokosnussmilch) und Ketjap (So-
jasauce) finden hiufige Verwendung. Reis ist das in-
donesische Grundnahrungsmittel und wird mit al-
len Arten von Sambal, Gemiise, Eiern, Niissen, Tofu
und Tempeh kombiniert. In manchen Gegenden
wird Cassava, ein holziger Strauch, als Kohlenhy-
dratquelle gegessen.

BEKANNTE VEGETARISGHE GERIGHTE:
Gado Gado: Ein Gemiisegericht mit
Kartoffeln und Eiern in einer ErdnusssoBe
Nasi: Ein Reisgericht mit Gemiise und Ei
Bami: Ein Nudelgericht mit Gemiise und Eiern

Nasi terang: Frittierte Aubergine mit Tomaten
und Reis

Sambal gara sayur: Ein vegetarisches Gericht
mit Kokosmilch, roter Currypaste und Tempeh

Pepes tahu jamur: Eine Gemiisepfanne mit
Tofu, regionalen Pilzen und Wasserspinat,
serviert in einem Bananenblatt

Sayur lodeh: Ein Gericht aus Hiilsenfriichten mit
Belingoblattern, Kokosnussmilch und Tempeh

Bihun Goreng: Diinne Reisnudeln mit Gemiise
und Eiern

Oseng oseng tofu panyang: Frittierter Tofu und
Tempeh mit Hilsenfriichten, Reis und Sambal

Colo colo: Rote PfeffersoBe aus Moluccas,
die zu vielen Gerichten serviert wird

Vietnam: Als vietnamesische Kiiche bezeich-
net man die eigenstdndige und vielseitige Kochtra-
dition Vietnams, die zahlreiche typische Gerichte
hervorgebracht hat. Sie ist historisch bedingt stark
von der chinesischen Kiiche beeinflusst und weist
im Stiden Vietnams auch Einfliisse der Thai-, der
Khmer- sowie der indischen Kiiche auf. Dariiber
hinaus hat der Buddhismus zu einer reichhaltigen
Vielfalt vegetarischer Gerichte beigetragen.

Als Grundnahrungsmittel werden in Vietnam
Reis und Reisnudeln und eine groRRe Zahl ver-
schiedener Arten von Gemiise gegessen. Gewiirze
werden sehr vielseitig verwendet, jedoch weniger
scharf als in der angrenzenden thailandischen
oder indischen Kiiche. Es dominieren eher subtile
Kombinationen von Gewtiirzen vieler Kulturkrei-
se, beispielsweise werden Zimt und Anis gerne
zur Bereicherung herzhafter Speisen genutzt.

Vietnamesische Gerichte werden typischerweise
auRerordentlich heiR, aber sehr kurz gebraten und
auf Pfannen mit hohem offenem Feuer (Wok) zube-
reitet. Sie sind deshalb meist oberfldchlich gerostet
und innerlich gegart.

BEKANNTE VEGETARISCHE GERICHTE:

Pho: Eine sehr beliebte Suppe, die auch
vegetarisch/vegan gestaltet werden kann

Mi Quang Chay: Eine Nudelsuppe mit Tofu
und Gemiise

Xoi vo: gedampfter Klebreis mit Mungbohnenmehl
Bi dao xao: Pfannengeriihrter Wachskiirbis

Gia tron: Mungbohnensprossensalat mit
Wasserspinat



HINTERGRUND:

Brasilien, Bolivien, Peru und Ecuador: In die-
sem Teil von Amerika werden fast tiberall Bohnen
und Reis serviert. In Stidamerika gibt es viel Fleisch,
aber auch verschiedenste Salate und Salsas. Mais,
Cassava und zahlreiche Kartoffelarten erfreuen sich
grofder Beliebtheit. Auch Rohrzucker, Kakaoboh-
nen, Limabohnen, Augenbohnen, Kiirbisse, Okra,
Kohl und Kochbananen finden héufige Verwen-
dung.

BEKANNTE GERICHTE AUS DIESER REGION:

Broa: Weizenbrot mit Fenchel

Empada: kleine Gebackstiicke, die
mit Erbsen gefiillt werden

Bolhinos: Kartoffelkroketten

Cozido: Ein Auflauf mit Wurzelgemiise, Koch-
banane, Okra, SiBkartoffeln, Koriander und frit-
tiertem Tofu

Vegetarian Fejoada: Ein Auflauf mit schwarzen
Bohnen, SiiBkartoffeln, Paprika, Riiben, Chili, To-
maten und Koriander

Carapulcra: Ein Kartoffelgericht der Inka,
bei dem die Kartoffeln frittiert werden

Causa relena: Kartoffelpliree mit Avocado

Mexiko: Die mexikanische Kiiche geht auf den
Einfluss der Azteken und der Spanier zurtick. Das
Essen ist verfiihrerisch mit vielen Geriichen, Far-
ben und Geschmaéckern. Mais, Knollen, viele Kartof-
felarten, Chili, Koriander, Avocados, Hiilsenfriich-
te (darunter die typischen Pintobohnen), Kiirbisse
und viel Schokolade werden fiir eine Reihe vegeta-
rischer Gerichte und Salate verwendet.

BEKANNTE MEXIKANISCHE GERICHTE:

Mole: Eine SoBe aus Schokolade, Chili und
Gewilrzen, dazu Tomaten, Kartoffeln, Paprika
und Mais

Guacamole: Ein Dip der aus Avocado ! her-
gestellt wird

Tortillas: Pfannkuchen aus Weizenmehl,
mit siiBen und pikanten Fillungen

Empanadas: Geflillte Gebacktaschen

Flauta (taquito): Ein diinn befiillter
und frittierter Tortilla

Huevos Rancheros: Frittiertes Ei auf einem
Maistortilla mit einer wiirzigen Salsa SoBe

Tamales: gediinstete und gefiillte Weizenblatter

Tachos: gebackene und gebogene Tortillas,
die beflllt werden

Chili sin carne: ein wiirziger Eintopf mit roten
Bohnen

21 die etymologi-
sche Ubersetzung
von Avocado lautet
»,Butter des Waldes”



Kuba: Die kubanische Kiiche hatte viel Einfluss
aus Spanien und Afrika und es gibt starke Ahnlich-
keiten zu kreolischen und zur mexikanischen Kii-
che. Als kreolische Kiiche wird jene bezeichnet, die
in den USA in Louisiana und vor allem in New Or-
leans beheimatet ist. Sie hat Gemeinsamkeiten mit
der Cajun-Kiiche derselben Region, orientiert sich
aber stirker an der klassischen franzosischen Kiiche.

HINTERGRUND:

Nordafrika: Die Kiiche der Maghreb Region
(Marokko, Algerien und Tunesien) bietet eine gro-
Re Vielfalt an vegetarischen Speisen. Es gibt un-
terschiedliche Taijines (Taijin ist das Gericht so-
wie der Ofen, in dem es zubereitet wird), die mit
einer Vielzahl an Gemiise wie Zucchini, Aubergi-
ne, Tomate, Paprika zubereitet werden. Zusitz-
lich gibt es Hiilsenfriichte und Kichererbsen. Ki-
chererbsen werden so hiufig gegessen, dass sie als
Grundnahrungsmittel gelten. Eine Verarbeitungs-
art der Kichererbsen ist Hummus (ein Dip, in dem
die Kichererbsen zerkleinert und mit Sesampaste,
Knoblauch, Chili und Olivenol vermischt werden).
Eine weitere ist der Falafel, bei der der Hummus-
brei mit Petersilie verfeinert und frittiert wird.
Kuskus, kleine Weizenkorner, die von Hand ge-
rollt werden, ist sehr beliebt. Harissa, eine Creme
aus Chili und Knoblauch, und erfrischende Sala-
te werden mit Tanginen und Kuskus serviert. Die
Maghreb-Region macht gerne gebrauch von fri-
schen und getrockneten Kriautern. Ras el Hanout,
eine Krdutermischung aus mindestens zwolf und
manchmal bis zu fiinfzig Krdutern, ist weltweit
bekannt. Anderes beliebtes Essen sind getrockne-
te Friichte wie Datteln, Feigen und Aprikosen.

Eine Grundlage fiir viele Gerichte in beiden Kiichen-
traditionen bildet beispielsweise die sog. ,,Heilige
Dreifaltigkeit” (Holy Trinity), die aus fein gehackten
Zwiebeln, Gemiisepaprika und Staudensellerie be-
steht. Die Kubaner essen vorrangig Reis, Mais, Hiil-
senfriichte (rote und schwarze Bohnen) und einhei-
mische Wurzelpflanzen wie Yucca oder Yam.

BEKANNTE GERICHTE:

Moros y cristianos: Reisgericht mit
schwarzen Bohnen

Congri: Reisgericht mit roten Bohnen

Yucca con mugo: Gekochte Wurzeln der
Yucapflanze mit einer scharfen und strengen
KnoblauchsoBe

Tamales: wie in Mexiko, gediinstete
und gefiillte Weizenblatter

Guiso: Gemiiseauflauf mit Wurzelgemiise
Caldosa: Eine vegetarische Suppe

Malanga: Pommes Frites aus der
einheimischen Yampflanze

Ajiaco: Kartoffeln mit Weizen, Zwiebeln,
Kapern und Avocado

BEKANNTE GERICHTE:

Harira: Eine herzhafte Suppe mit Kartoffeln,
Hilsenfriichten, Tomaten, Karotten, Sellerie
und Nudeln

Brick: Gebackstiicke, die verschieden bestiickt
sind und kurz gekocht werden

Briouats: kleine, gefiillte Nudeltaschen

Chermoula: ehemals ein Fischeintopf, wird
aber auch haufig nur mit Gemiise, Kartoffeln,
Hiilsenfriichten und Krautern zubereitet

Shlada dsjada: Karottensalat mit Knoblauch
und Kiimmel

Aljouke: Zucchini-Dipp
Baba ganoush: Auberginenpiiree

Zaalouk: Auberginensalat mit Tomaten
und Knoblauch

Tabouleh: Bulgursalat mit Paprika,
Tomaten, Gurke und Minze



Mittlerer Osten Afrikas: Im mittleren Osten
gibt es traditionell viele vegetarische Gerichte. Die
Libysche Kiiche ist zum Beispiel dafiir bekannt,
viele kleine vegetarische Vorspeisen zu bieten. Zu
vielen Gerichten wird ungesduertes Brot gereicht,
wobei das bekannteste dieser Brote sicherlich das
Pitabrot ist. Hier werden, genauso wie in Nord-Afri-
ka, frisches Gemiise, viele Arten von Hiilsenfriich-
ten, getrocknete Friichte und Krduter zum Kochen
benutzt. Genauso wichtig sind jedoch Couscous,
Falafel und Linsen. Zudem wird sehr viel Ziegen-
und Schafskise gegessen.

BEKANNTE GERICHTE:

Ful medames: Ahnlich wie Humus, wird aber aus
nahrstoffreichen, getrockneten groBen Bohnen
hergestellt. Normalerweise zusammen mit einem
Salat

Fattoush: Ein leckerer und erfrischender
Salat mit Burzelkraut und Sumach

Jollof: Ein Reisgericht mit Zwiebel, Paprika
und Tomaten

Athiopische Kiiche: Grundnahrungsmittel in
der dthiopischen Kiiche ist ein spezielles Sauerteig-
Fladenbrot namens Injera. Typischerweise wird die-
ses aus dem einheimischen dthiopischen Getreide
Teff (Zwerghirse) hergestellt. Aus der Hirse sowie
aus anderem Getreide und Wurzeln wird auch hau-
fig ein Brei hergestellt, der als Grundlage fiir viele
Gerichte dienen kann. Dazu werden verschiedene
Saucen, Wot genannt, die es in verschiedenen ve-
getarischen Ausfithrungen gibt, serviert.

Die dthiopische Kirche verbietet, wie die meis-
ten orthodoxen Kirchen, mittwochs und freitags
sowie wahrend der vordsterlichen Fastenzeit den
Genuss von allen tierischen Produkten, sodass von
Christen an diesen Tagen Linsenbrei oder Kicher-
erbsenbrei gegessen wird. In Restaurants gibt es an
diesen Tagen rein vegetarische Gerichte wie Alit-
scha, bei dem verschiedene Gemiisesorten in un-
terschiedlichsten Kombinationen zubereitet wer-
den. Generell ist das dthiopische Essen sehr scharf,
meist durch das Gewiirz Berbere.



Schwarzafrikanische Kiiche: Neben dem
liberall gegessenen Getreidebrei werden in der
schwarzafrikanischen Kiiche viele Friichte ver-
wendet, darunter Ananas, Kochbananen und Zi-
trusfriichte. Aus Griinden der Haltbarkeit werden
viele Friichte getrocknet und nicht nur als Nach-
speise gereicht, sondern auch mitgekocht. Da-
durch geben sie der afrikanischen Kiiche ihren
typischen Geschmack.

Als Gemiise wird vor allem Blattgemiise ver-
arbeitet, auRerdem wilder Sesam, Baobablitter,
Juteblitter, Radieschen, Kohlrabi, Tomaten und
Kurbisblitter. Erdniisse werden als Vitaminspen-
der und fiir Ol verwendet, aber auch als Gewiirz-
beilage. Maniok (Cassava, Yucca) ist die Wurzel
eines tropischen Strauchs. Sie enthdlt viel Stir-
ke und wird deshalb nicht nur zu Brei gekocht,
sondern dient auch zum Binden von Suppen und
Saucen.

Ost- Und Zentralafrika: Das Essen dieser tiber-
wiegend drmeren Linder basiert stark auf Getrei-
de wie Hirse, Mais und Weizen sowie auf einhei-
mischen Wurzelgemiisen wie Maniok, Yam oder
Taro. Auch Niisse wie die Palmnuss, Erdniisse (die
zu einer Paste fiir SoRen verarbeitet werden) und
wilde Friichte wie die Agave werden in vielen Ge-
richten verwendet. Viele vegetarische Gerichte ba-
sieren auf Hiilsenfriichten und Gemiise wie Siif3-
kartoffeln, Karotten, Kiirbis, Aubergine, Zucchini,
Okra, Tomaten und wilden Pilzen.

BEKANNTE VEGETARISCHE GERICHTE:
To6: gekochte Hirse, Sorghum, Mais, Tomaten

und siiBer Paprika

Fufu: eine kraftige Briihe, hergestellt aus
Maniok oder Cassava. Manchmal auch ge-
braten in Rollen oder diinnen Keksen

Ogi: fermentierter Weizenbrei

Frejan: fermentierte Bohnen mit Kokos-
nussmilch, manchmal mit Kakao verfeinert

Gari: Cassavamehl, gekornt

Moin moin: Pudding aus schwarzen Bohnen,
Zwiebeln und Paprika.

Saka been Living saka been living: Eintopf
aus Cassavablattern, Zwiebeln und Chili

Moambe: Eine SoBe aus
zerdriickten Palmniissen

Piri piri (Pili Pili): ChilisoBe,
in Portugal weit verbreitet

Dongo Dongo: Okrasuppe



HINTERGRUND:

Spanien und Portugal: Diese Kiiche ist als die
gestindeste der ganzen Welt bekannt. Die Zuberei-
tung der Gerichte ist simpel, es werden viele un-
gesdttigte Fettsduren (besonders Olivenol) und sehr
viel Gemiise verwendet. Die beliebtesten Gemiise-
sorten sind:

Aubergine, Spargel, Artischocke, Zucchini, To-
mate, Knoblauch, Zwiebel und frische getrocknete
Hulsenfriichte wie Kichererbsen, Linsen und weille
Bohnen.

Gegessen werden auch verschiedene Arten Reis,
der in der Camargue (Roter Reis), in Spanien oder
Portugal angebaut wird. Zusitzlich werden Hirse
und Dinkel sowie viele frische Krauter wie Basili-
kum, Thymian, Lorbeerblitter, Oregano, Rosmarin,
Lavendel, Petersilie und Safran verwendet.

TYPISCHE GERICHTE:

Barigoule: Ein Auflauf aus jungen Artischocken

Soupe au pistou: eine herzhafte SoBe mit viel
Gemiise, Hiilsenfriichten und frischen Krautern

Ratatouille: Ein Gemiiseauflauf mit Gemiise
aus der Provence

Pan Bagnat: Brétchen, die mit Olivendl und
Knoblauch verfeinert und gebacken werden

Viele Sorten Tapenades, Tomatades, Aioli und
andere Dips aus Krautern, Oliven und Friichten

Gemiisetapas
Tortillas: ein spanisches Omelette mit Kartoffeln

Falado: Eintopf verschiedenster Hilsenfriichte
mit Tomaten

Gaspacho: Kalte Gemiisesuppe mit Olivendl
Cocido: Vegetarischer Auflauf mit Linsen

Salbixtada: Dip-SoBe aus geschmorten Paprika,
Mandeln und Tomaten, serviert mit gerosteten
Friihlingszwiebeln

Tumbet: Ein Auberginengericht von den
Balearischen Inseln

Sopes Mallorquines: Vegetarischer Auflauf
mit Kohl

Paella verduras: Eine vegetarische Paella

Olla Gitano: Ein Auflauf mit Gemiise und
Hiilsenfriichten

Caldo Verde: Eine herzhafte portugiesische
Suppe aus griilnem Gemiise



Mediterrane Kiiche: Der Begriff Mittelmeer-
kiiche oder mediterrane Kiiche wird in Kochbi-
chern und umgangssprachlich héufig als Ober-
begriff fiir die verschiedenen Landeskiichen der
Mittelmeerregion verwendet. Diese Kiichen weisen
zwar einige gemeinsame Elemente auf wie die hiu-
fige Verwendung von Olivenél, mediterranen Krau-
tern und Knoblauch, unterscheiden sich aber teil-
weise erheblich.

Es lassen sich jedoch einige Grundelemente
nennen, welche die spezifischen Landeskiichen
der Mittelmeerregion vereinen: Olivenél und Oli-
ven, frisches Gemiise wie Tomaten, Auberginen,
Paprika, Zucchini, Knoblauch, Zwiebel, Krauter
wie Thymian, Rosmarin, Oregano und Basilikum
und helles Brot, Nudeln und Reis.

Griechenland und die Tiirkei: Sowohl die grie-
chische als auch die tiirkische Kiiche wurden vom
Mittleren Osten aus Italien und dem Balkan beein-
flusst. Die Kiiche ist sehr simpel und nimmt auf
die Zutaten Riicksicht. Anndhernd alle Zutaten, die
in der mediterranen Kiiche verwendet werden, fin-
den sich auch in der griechischen und der tiirki-
schen. Das tiberall verfiigbare Mezze ldsst sich mit
spanischen Tapas vergleichen.

BEKANNTE VEGETARISCHE GERICHTE:
Domades: Traubenblatter mit
Reiszubereitungen gefiillt
Choriatiki: Griechischer Salat
Fasolada: Starke, griechische Suppe
Briami: Gemiiseeintopf mit Kartoffeln
Kisir: Bulgursalat mit Gemiise
Merimeh: Eine Linsenpastete

Sebrizeli Pilaw: Tirkisches Reisgericht
mit Gemise

Italien: Im Norden finden sich typischerweise
schone Risottos, die mit dem Reis aus der Po-Ebe-
ne zubereitet werden und reichhaltige Polenta, die
stets mit Gemiise, Krdutern und Milchprodukten
hergestellt werden. Im Siiden findet man alle er-
denklichen Arten von Nudeln, die mit wunderba-
ren Saucen angerichtet werden. Genauso hdufig ist
Pizza, das tagliche Brot, welches es mit diversen
vegetarischen Toppings gibt.

Auch in diesem mediterranen Land haben die
Leute sehr gesunde Essgewohnheiten. Brot, Nudeln,
Reis und Getreide rangieren auf den ersten Plitzen,
Fleisch und Fisch kommen erst an vierter und fiinf-
ter Stelle der am héufigsten gegessenen Lebensmit-
tel. Zudem gibt es viel Gemiise, Hiilsenfriichte, viele
Friichte und frische Krauter.

BEKANNTE VEGETARISCHE GERICHTE:

Risotto ai porcini: Risotto mit Steinpilzen
Risi e bisi: Risotto mit Arborioreis und Erbsen
Pansicia di novara: Gemiisesuppe mit Reis

Mesciua: Ein Bohnengericht mit Kichererbsen,
weiBen Bohnen und Buchweizen

Minestra di farro: Gemiisesuppe mit Dinkel

Bagna cauda: Gemiisefondue mit einer
KnoblauchsoBe

Gnocchi: Kleine, gekochte Pastataschen auf
Kartoffeln, manchmal mit Spinat oder anderem
Gemiise zubereitet

Caponata: SiiBsaures Auberginengericht

Polenta con zucca: Polenta mit Kiirbis
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€@ Uberall auf der Welt wird reichlich
mit pflanzlichen Lebensmitteln
gekocht.

9 Gerade in den traditionellen Ki-

chen ist die Zubereitung von Getreide,

Gemiise und Hilsenfriichten stark
verbreitet.

Q Auf jedem Kontinent, in jedem
Land und sogar in jeder Region gibt
es unterschiedliche Auspriagungen.

o Aus dieser Fiille von Ideen fiir
vegetarische Gerichte konnen Sie

schopfen und diese mithilfe Threr
eigenen Phantasie und Ihres person-
lichen Geschmacks zu etwas Neuem
kombinieren.

e Gerade der Umgang mit verschiede-
nsten Gewlirzen macht die traditio-
nellen Gerichte in den verschiedenen
Lindern einzigartig.

G Sie konnen es wagen, damit zu ex-
perimentieren und neue Geschmacks-
erlebnisse kennen zu lernen.
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1.1 PFLANZLICHE KUCHE IN DER

Kochen in gastronomischen GroRbetrieben
ist etwas Spezielles. Erstens haben sie eine soziale
Funktion. Es miissen Gerichte angeboten werden,
die sich jeder Mensch leisten kann. Deshalb sind
die Lebensmittelkosten dort ein Schliisselfaktor.
Zweitens sind Koche und Personal in einer Kan-
tine/Mensa etc. oft unter Zeitdruck. Wegen der
Zeit, die die Zubereitung braucht, und der Tat-
sache, dass alle Géste ihr Essen in einem relativ
kurzen Zeitfenster bekommen miissen, sind eini-
ge aufwindige Gerichte wie hausgemachte Bur-
ger fiir das Kiichenteam nicht machbar. Und als
letzter, aber sehr wichtiger Punkt, ist zu beden-
ken, dass die Giste an beinahe jedem Arbeitstag
(oder Schultag) in der Kantine essen, deshalb sind
gesunde, ausgewogene Mahlzeiten wichtiger als
in einem Restaurant. In diesem Kapitel werden
Sie etwas tiber die Unterschiede zwischen dem
Kochen in Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben

HINTERGRUND:

Eine wachsende Zahl von Menschen verzichtet
grundsétzlich oder gelegentlich auf Fleisch.

Gesundes Mittagessen steigert die Leistungs-
fahigkeit.

Der zweite Grund, eine vegetarische Option auf
der Speisekarte zu haben, ist, dass oft die Insti-
tution, zu der die Kantine gehort, Richtlinien zur
Nachhaltigkeit hat: Sie will an einem griinen, ge-

und dem Kochen in einem Restaurant lernen. Sie
werden erfahren, welche Schritte Sie unterneh-
men kénnen, um erfolgreich mehr vegetarische
oder vegane Gerichte zu verkaufen. Egal, ob Sie
in einem kleinen oder grofleren gastronomischen
Betrieb arbeiten.

Lernziele: Nach diesem Kapitel sollten
Sie in der Lage sein ...

die verschiedenen Herausforderungen zu
benennen, die Sie als ,Kantinenkoch” im Ver-
gleich zu einem Restaurantkoch haben.

die vegetarischen Optionen in einer Kantine zu be-
werten und Verbesserungsvorschlage zu machen.

einige generelle Tipps fir das vegetarisch-
vegane Kochen in einem Gemeinschaftsver-
pflegungsbetrieb zu geben.

sunden Erscheinungsbild arbeiten. Die Kantine
kann zu diesem Image oder diesen Richtlinien
beitragen, indem sie nachhaltiges Essen serviert
oder einen fleischfreien Tag einfiihrt. All diese
Initiativen der Kiiche haben einen positiven Ein-
fluss auf das gesellschaftliche Verantwortungs-
bewusstsein der Institution.

Und zu guter Letzt kdnnen die Kosten gesenkt
werden, wenn man in der Kantine pflanzlich und
fleischfrei kocht. Meistens liegen hohere Es-
senskosten an mangelnder Kenntnis lber griine
Kiiche. Es braucht etwas Zeit, um preiswerte Ge-
miise zu finden und Erfahrungen im Zusammen-
stellen der Speisekarte zu gewinnen. Aber wenn
das geschafft ist, sind pflanzliche Gerichte im
Allgemeinen billiger. Ein klarer Preisgewinner: So-
jafleisch kostet 1,60 Euro pro Kilogramm (umge-
rechnet auf feuchte Masse), wiahrend vergleichba-
res Fleisch vier Euro kostet.
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RECHNEN SIE DEN CO2 GEHALT IHRES
MEN(S MIT DEM KLIMARECHNER AUS:
VEGUCATION.EU/MEDIA
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Begriff Gemeinschaftsverpflegung

Zur Abgrenzung zu einem Restaurantbetrieb, den
Sie in der Ausbildung sicher kennenlernen, hier
eine kurze Erlduterung zum Begriff: Gemeinschafts-
verpflegung oder auch Gemeinschaftsgastrono-

mie bezeichnet die regelméRige Verpflegung von
Menschengruppen in Betrieben, Gesundheits- und
Pflegeinstitutionen sowie Bildungseinrichtungen.
Dazu gehoren die drei Hauptgruppen:

Verpflegung in Kantinen, Mensen
und Refektorien

Gemeinschaftsverpflegung in Kranken-
hausern, Altersheimen, Pflegeheimen,
Ganztagsschulen, Kindergarten

Verpflegung in einem Katastrophenfall
durch den Verpflegungsdienst

5= SCHRITT-FUR-SCHRITT.

Pflanzliche Kiiche in Kiichenbetrieben ist noch
ein junger Nischenmarkt. Das bedeutet, dass die
Erfahrungswerte noch gering sind. Allerdings be-
deutet das auch fiir Sie: ein grof3es Potential, das
von zukiinftigen Koéchen ausgeschopft werden
kann. Bestehende konventionelle Betriebe kénnen
durch eine vegane Meniilinie z.B. eine ganz neue
Zielgruppe ansprechen oder (im ldndlichen Raum)
dadurch vielleicht sogar ein Alleinstellungsmerk-
mal bekommen.

Nehmen sie sich Zeit fiir Evaluation

In welcher Situation befinden Sie sich genau? Sind
Sie Angestellte/r in einer GrofRkiiche oder Kiichen-
chef? Haben Sie Einflussmoglichkeiten auf den
Speiseplan? Falls Sie Riicksprache mit Kollegen, Ih-
rem Team oder Chef nehmen miissen, ist dies Thr
erster Schritt.

Mehr noch als in einem Restaurant kénnen die
Besucher in einer Kantine eine homogene Gruppe
sein. Das beeinflusst das Essen, das Sie servieren. Es
lasst sich leicht nachvollziehen, dass das Essen in
einer Grundschule anders sein wird als in einer Fir-
ma, in der Menschen handwerklich arbeiten, oder
einem Altersheim.

Schauen Sie auf Thren wochentlichen oder mo-
natlichen Meniiplan. Welche Arten von Gerich-
ten servieren Sie jetzt? Welche Gerichte verkaufen
sich sehr gut, und warum? Nutzen Sie diese Infor-
mationen, um vegetarische Variationen dieser Ge-
richte zu schaffen. Zum Beispiel: Wenn Sie fiir eine
Schule arbeiten und erfolgreich Hackbéllchen in

Gemeinsam mit Catering-Unternehmen, der klas-
sischen Gastronomie und der Systemgastronomie
bilden die Unternehmen der Gemeinschaftsver-

pflegung innerhalb der Erndhrungswirtschaft die
Gruppe der GroRverbraucher von Lebensmitteln.

Tomatensauce mit Kartoffelbrei verkaufen, werden
Sie auch mit vegetarischen Hackbillchen in Toma-
tensauce mit Kartoffelbrei gewinnen.

Vielleicht serviert die Kiiche schon vegetarische
Gerichte? Machen Sie eine Liste dieser vegetarischen
Gerichte und schauen Sie, wie gut sie gehen. Wel-
che Gerichte verkaufen sich gut und lassen sich in
noch groReren Mengen machen (Ihr Ziel ist, diese
Gerichte an noch mehr Kunden zu verkaufen, des-
halb miissen Arbeitsaufwand und Preis stimmen)?



Zu guter Letzt schauen Sie auf die vegetarischen
Produkte, die auf der Einkaufsliste der Kiiche ste-
hen. Hier sind einige wichtige Fragen, die Sie stel-
len sollten: Kennen Sie alle vegetarische Zutaten
auf der Liste? Haben Sie sie schon benutzt und wa-
ren sie erfolgreich? Am wichtigsten: Haben sie gut
geschmeckt? Manchmal stellen Koche fest, dass ein
Produkt nicht so gut schmeckt, aber sie servieren
es trotzdem, ,weil die Vegetarier es mogen“. Aber
wenn es nicht schmeckt, schmeckt es nicht und
sollte nicht serviert werden. Ihr Ziel als Koch ist
es, gute vegetarische Gerichte zu kochen, die vie-
le Kunden mégen (immer mehr Kunden sind Flexi-
tarier), nicht nur ein Prozent der Kundschaft.

Ist die Einkaufsliste ausgewogen in Bezug auf
Fleischersatz oder besteht sie nur aus ein oder zwei
verschiedenen Produkten? Idealerweise spiegelt die
Liste Thre Kreativitdt in der Kiiche wider und ent-
hélt verschiedene Arten von Fleischersatz aus ver-
schiedenen Grundprodukten (z.B. nicht nur Soja).
Schauen Sie fiir mehr Informationen in das Kapitel
Fleischersatz.

Ist die Bestellliste veraltet oder enthdlt sie
auch neueste Fleischersatzprodukte? Der Markt
fiir vegetarische Produkte wichst und verdndert
sich schnell. Suchen Sie Kontakt zu neuen Produ-
zenten oder Hindlern und sehen Sie, ob es neue-
re und bessere Produkte gibt. Oft bekommen Sie
dazu auch Rezepte oder Meniivorschlége.

Frischen Sie lhre vegetarischen Fahigkeiten auf
Beachten Sie auch die Liste mit Kochtipps am Ende
des Kapitels.
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SCHULUNGEN FUR GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
UNTER WWW.GV-NACHHALTIG.DE

ENTWICKELN SIE ZWﬁ}F BIS 14 PFLANZLICHE
GERICHTE FUR IHRE KUCHE UND TESTEN SIE SIE!

Wenn sich die Kiiche sich einer Kampagne wie
dem Veggietag anschlieRen mochte, braucht sie
zwolf (bis 24) gestindere und leckere Speisevor-
schlage. Wenn man mit diesen Gerichten rotiert
und die Gemiise der Saison anpasst, erhilt man ei-
nen interessanten Speiseplan. Es ist manchmal klii-
ger, sich auf zwolf wirklich gute Gerichte zu kon-
zentrieren, als zu viele Alternativen anzubieten.

Wenn das Ziel der Kiiche ist, jeden Tag rein
pflanzlich zu kochen, dann braucht man natiirlich
mehr als zwolf Gerichte.

Gerichte zu entwickeln bedeutet, dass sie ge-
testet werden miissen. Eine Moglichkeit ist, sie
neu auf die Speisekarte zu setzen und nach
Feedback zu fragen. Es kann sein, dass nur kon-
sequente Vegetarier dieses Gericht wahlen und
das Feedback der Mehrheit verloren geht. Es
besteht auch das Risiko, dass Feedback nicht
wirklich hilfreich ist.

Eine andere und sehr empfehlenswerte Metho-
de ist, eine Testgruppe zu nutzen. Hierbei wer-
den einige Gerichte einer Gruppe von Menschen
serviert (mehr als sechs Gerichte sind nicht zu
empfehlen, denn nach einigen Gerichten wird es
schwieriger, den Geschmack zu beurteilen). Die-
se Testgruppe gibt dann Feedback und Empfeh-
lungen.


www.gv-nachhaltig.de

DIESE VORGEHENSWEISE HAT VIER VORTEILE:

Sie kdnnen eine allgemeine Auswahl von Kunden
der Kantine fragen, ob sie Testesser sein wollen.
So wird das Feedback heterogen.

Sie kénnen einen Evaluationsbogen erstellen,
sodass sie auf jeden Fall hilfreicheres Feedback
bekommen als normalerweise.

Sie haben maximale Kontrolle lGiber andere Ein-
fliisse. Alle Teilnehmer essen das gleiche Menii.

Sie kénnen der Testgruppe mehr Informationen
liber das Ziel des Projekts geben. Das heiBt, Sie
beginnen bereits mit der Sensibilisierung. Die
Menschen aus dieser Gruppe werden Freunden
und Kollegen erzahlen, was sie gelernt haben, sie
sind lhre ersten Botschafter! Sie werden anderen
liber die neuen Gerichte erzdhlen und Werbung
fiir Sie machen.

Also sehen Sie das Organisieren einer Testgruppe
nicht als lastige Verpflichtung, sondern als Chance!
Und natiirlich vergessen Sie nicht, das Feedback aus
der Gruppe zu nutzen, um Ihre Gerichte anzupas-
sen, wenn notig. Sie bekommen so auch einen Ein-
druck, wie beliebt die Gerichte sein werden, wenn
sie auf der Speisekarte sind.

Denken Sie liber Kommunikation nach.
Erfolgreiche pflanzliche Kiiche hat nicht nur mit
Kochkiinsten zu tun. Sicherlich miissen die Gerich-
te gesund sein und gut schmecken, aber die Art der
Kommunikation ist auch wichtig. Die Gerichte und
das Projekt selbst miissen effektiv beworben wer-
den. Es gibt verschiedene Moglichkeiten, die Akti-
vitdten einer nachhaltigen Kiiche darzustellen.

Traditionelle Kommunikationsformen (Poster,
Standtafeln, Informationen auf der Speisekarte)

Probierhappen (Kunden kdnnen neue Gerichte
am Eingang probieren.)

Sparpreise (Jedes rein pflanzliche Gericht
ist preisgiinstiger in der Probierphase.)

Extras (Jedes fleischfreie Gericht wird mit
einer zusétzlichen Suppe oder einem Stiick
Obst serviert.)

neue Medien (soziale Netzwerke, Blogs,
Tweets, Podcasts, Newsletter)

Betonen Sie immer die Vorteile der pflanzlichen
Kiiche. Wie Sie sicher noch vom Anfang dieses Bu-
ches wissen, hat die fleischfreie Kiiche viele Vor-
teile. Benutzen Sie zum Beispiel einen Klimarech-
ner, der zeigt, wieviel CO; die Kunden mit ihrem
vegetarischen Gericht gespart haben.

DREI TIPPS FUR DIE KOMMUNIKATION
AUF DER SPEISEKARTE:

Achten Sie auf Ihre Wortwahl. Nennen Sie nicht
alle ihre pflanzenbasierten Gerichte ,vegetarisch”
oder ,vegan“. Nur die echten Vegetarier suchen
nach Gerichten mit solchen Namen, andere konn-
ten sich abgeschreckt fihlen und denken, dieses
Gericht sei nicht fiir sie, weil sie keine Vegetarier
sind.

Kunden wahlen ihr Gericht nach der Art und Wei-
se, wie es auf der Speisekarte beschrieben ist
und wie wohlschmeckend es klingt. Geben Sie
lhren Gerichten also attraktive Namen, um neue
Kunden anzulocken.

Gehen Sie sicher, dass die Qualitat lhrer vege-
tarischen Gerichte der der Gerichte mit Fleisch
entspricht.

Sie sind bereit fiir einen erfolgreichen Start!



5= ALLGEMEINE TIPPS

Denken Sie an lhre Zielgruppe. Die Gerichte miis-
sen auf die Kunden zugeschnitten sein. Hand-
werker brauchen anderes Essen als Schiiler und
Studenten. Uberpriifen Sie die Nahrwerte des
Gemiises, aber achten Sie auch darauf, dass das
Gericht fiir Ihre Zielgruppe ansprechend ist.

Berechnen Sie die Anzahl der Mahlzeiten korrekt.
Koche in Kantinen miissen wissen, wie viele Mahl-
zeiten sie servieren werden. Da wir unsere Kanti-
nen nachhaltig fiihren wollen, wollen wir kein Essen
wegwerfen.

Behalten Sie die Kosten im Auge. Kantinen wollen
Mahlzeiten anbieten, die sich jeder leisten kann.
Finden Sie preiswertes Gemiise, das dennoch ei-
nen guten 6kologischen Hintergrund hat.

Zeitmanagement ist ein Schliisselfaktor. Die Kun-
den in einer Kantine haben nicht viel Zeit, also miis-
sen Koch und Mitarbeiter vorbereitet sein. Berech-
nen Sie die Zubereitungszeit von pflanzenbasierten
Mahlzeiten, sodass kein Kunde lange warten muss.

Machen Sie es nicht zu kompliziert. Manchmal koén-
nen Sie eine Sauce oder eine andere Basis machen,
die Sie sowohl fiir das Fleischgericht als auch fiir
das vegetarische Gericht verwenden kénnen. Auf
diese Weise sparen Sie Zeit und Geld im Vergleich
dazu, zwei verschiedene Gerichte zu kochen.

Denken Sie an das Wiirzen. Wenn Kéche zum ers-
ten Mal pflanzliche Mahlzeiten in groBen Mengen
kochen, sind sie im Allgemeinen liberrascht, wie
entscheidend das Wiirzen ist. Benutzen sie ausrei-
chend wiirzende Zutaten und Krauter.

SONDERFALL SYSTEMGASTRONOMIE

Ein Sonderfall stellt die Systemgastronomie
dar. Sollten Sie als Koch in einem System- oder
Franchiserestaurant arbeiten, haben Sie weniger
Einflussmoglichkeiten auf den Speiseplan. Vieles
ist konzeptionell vorbestimmt. Hier ist es mog-
lich, professionelle Berater oder Hilfe von auf3en
heranzuziehen. Kontaktstellen wie ,,Vernetzungs-
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stelle Schulverpflegung®, die ,,VEBU Business*
oder ,gv-nachhaltig®, sind hier gute Ansprech-
partner.

@ AUCH IDEELLE PARTNER WIE VEGETARIERORGANISATIONEN
(WWW.VEBU.DE) SIND SINNVOLLE ANLAUFSTELLEN FUR IHR
ANLIEGEN.

o Fiir die pflanzliche Kiiche bzw.
pflanzliche Alternativen in Kanti-
nen gibt es viele Griinde: wachsende
Anzahl der Gaste, Nachhaltigkeit
(Klima, CO.), Kostenersparnis oder
der Gesundheitswert.

9 Schritt fiir Schritt lasst sich das
Speiseangebot erneuern.

e Dabei sollte iiber Kommunikation,
das Feedback der Gaste und Auffri-
schung der vegetarischen Kochkiinste
nachgedacht werden.

o Der Speiseplan sollte bunt und
abwechslungsreich, aber auch gut
gewadhlt sein.

e
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1.2 MANAGEMENT UND MARKETING FUR

Peter hat gerade seine Lehre als Koch in ei-
nem grofden Hotel in K6ln beendet. Da er in allen
Restaurants des Hotels gearbeitet hat, hat er sich
ein breites Wissen tiiber verschiedene Arten des
Kochens angeeignet. Jetzt kehrt er in seine Hei-
matstadt zuriick, in der sein Vater ein Hotel mit
drei Restaurants fiihrt. Eines der Restaurants ist
eine kleine Kneipe, die deftige deutsche Kiiche
serviert. Sie lduft nicht mehr so gut. Deshalb fragt
Peters Vater ihn nach neuen Ideen. Wihrend sei-
ner Lehre hat Peter auch viel iiber die vegeta-
rische Kiiche gelernt, die ihm sehr zusagt. Also
denken Peter und sein Vater jetzt dariiber nach,
die kleine Kneipe in ein vegetarisches Restaurant
umzuwandeln, das auch fiir Menschen mit Aller-
gien geeignet ist. Sie haben bemerkt, dass immer

EINGSTIEG INS BUSINESS

Erstens muss Peter sich im Klaren dariiber
sein, dass er aus Geschiftsperspektive eine Dienst-
leistung anbietet. Und Dienstleistungen haben be-
stimmte Eigenschaften. Eine Dienstleistung ist ein
Vertrauensgeschdft. Es kann schwer sein, die Qua-
litdt einer Dienstleistung einzuschitzen, bevor sie
erbracht wurde. Erst nach dem Konsum weif man,
ob es gut war. Der Kunde tragt daher ein Risiko
beim Kauf. Diese Informationsasymmetrie stellt
daher hohe Anforderungen an das Marketing. Es
braucht effiziente und fiir den Kunden vertraute
und erkennbare Signale.

mehr Menschen nach vegetarischen Gerichten
fragen. Peters Vater gibt ihm die Gelegenheit, ein
Konzept zu schreiben und Marketing-Strategien
zu finden.

Lernziele: Nach diesem Kapitel sollten Sie
in der Lage sein, ...

verschiedene Aspekte zu beriicksichtigen, wenn
Sie ein vegetarisches Restaurant eréffnen wollen.

Grundlagen von Management und Marketing
umzusetzen.

Preiskalkulationen zu erstellen.

Strategien und Konzepte fiir ein eigenes
Restaurant zu entwerfen.

Peter ist voller Enthusiasmus und will sein Ge-
schéft starten. Doch zuallererst miissen einige As-
pekte des Managements und Marketings bertick-
sichtigt werden. Peter hat in seiner Ausbildung
gelernt, dass er zuerst seine Umgebung kennen
muss. Er muss Eigenschaften seiner Kunden und
seiner direkten Konkurrenten benennen kénnen.
Er muss den Markt und andere Variablen mit Ein-
fluss analysieren. Zu diesem Zweck macht Peter
eine Marktanalyse nach Porter (Branchenstruktur-
analyse nach Michael E. Porter).


http://www.dehoga-bundesverband.de
http://www.gv-nachhaltig.de
http://www.klimateller.de
www.vegucation.eu/media
www.vegucation.eu/elearning
http://www.gv-nachhaltig.de/rezepte.html

WETTBEWERB INNERHALS EINES WIRTSCHAFTSZWEIGS

Peter bemerkt, dass es kein anderes vegetari-
sches Restaurant in der direkten Umgebung gibt.
Sein Restaurant unterscheidet sich also deutlich
von der Konkurrenz. Das heilt, in diesem speziel-
len Feld ist die Konkurrenz gering. Das neue Kon-

Peter ist sich dessen bewusst, dass andere
Restaurant-Manager das Potenzial dieses neuen
Marktes ebenfalls erkennen konnen. Vor allem in
der Gastronomiebranche ist es tiblich, dass Kun-
den neue Restaurants ausprobieren. Deshalb ist

zept konnte ein Wettbewerbsvorteil sein. Peter hat
auch in der Zeitung gelesen, dass Menschen bereit
sind, gestinder zu essen und Fleisch zu reduzieren.
Er erkennt die Chancen, die im schnellen Wachs-
tum dieses Wirtschaftszweigs liegen.

Kundentreue schwer aufzubauen. Doch Peter sieht
noch andere Konkurrenten. Der Trend geht zu fer-
tig zubereiteten Mahlzeiten. Deshalb muss Peter

auch den Einfluss von Lieferservices und Caterern
berticksichtigen.

VERHANDLUNGSMACHT DER ZULIEFERER

Peter sieht keinen Druck von Seiten der Zulie-

ferer. Es gibt viele Mittelklasse-Zulieferer wie Bio-

bauern in der Ndhe von Peters Restaurant. Es géibe
nur dann ein Problem, wenn es nur einen Zuliefe-

rer gibe, der dann eine hohe Verhandlungsmacht
hétte. Doch da es viele davon gibt, ist es einfach
fiir Peter, den Zulieferer zu wechseln.

Peter muss Informationen tiber seine Kun-
den einholen. Durchschnittseinkommen, Durch-
schnittsalter, Arbeitslosigkeitsrate, Weltanschau-
ung und vieles mehr sind wichtige GroRen beim
Einschitzen des zu erwartenden Verkaufs. Peter
sieht, dass es immer mehr Single-Haushalte gibt
und dass Menschen gesiinder essen wollen. Er
sieht auch, dass es einen demografischen Wandel
in Europa gibt, sodass die Lebenserwartung dlte-
rer Menschen steigt. Leider ist die Verhandlungs-
macht der Kunden in der Gastronomie sehr hoch.
Weil es so viele Restaurants gibt, haben Kunden
leicht die Moéglichkeit zu wechseln.



DRUCK DURCH ERSATZPRODUKTE

Auch andere Unternehmer haben erkannt, dass
die Nachfrage nach gesundem und nachhaltigem Es-
sen steigt. Dafiir werden nicht nur vegetarische Re-
staurants, sondern auch andere Kandle genutzt. Der
Markt fiir Caterer und Lieferservices wachst rapide.

Nachdem Peter den Markt analysiert und poten-
zielle Marktnischen herausgearbeitet hat, muss er
sich entscheiden, welche Art vegetarischer Gastro-
nomie er erdffnen will. Im Laufe der Zeit haben sich
verschiedene Restaurant-Kategorien entwickelt, ba-
sierend auf den Bediirfhissen der Kunden:

Fast Food-Gastronomie

Diese Restaurants bieten einfache, aber verschie-
dene Gerichte an. Das Essen ist nicht besonders
speziell, da es schnell zubereitet werden muss. Au-
Rerdem verzehrt der Gast das Essen in kurzer Zeit.
Die meisten dieser Restaurants verkaufen Bur-

ger, Wraps, Pommes frites, Pizza oder Sandwiches.
Im Allgemeinen ist die Zubereitung dieses Essens
standardisiert. Das bedeutet, die Zubereitung ist
in Aufgaben aufgeteilt, und jeder Angestellte er-

Auch Convenience-Produkte, Imbisse, kleine Mahl-
zeiten in Bickereien und Ahnliches sind eine ernst-
zunehmende Konkurrenz. Peter erkennt, dass er die
Vorziige eines traditionellen Restaurants betonen
muss, um neue Kunden zu gewinnen.

ledigt immer den gleichen Teil. Dafiir sind keine
speziellen Fertigkeiten notig. Die Bedeutung des
einzelnen Angestellten schrumpft. Auch der zu-
sdtzliche Service ist reduziert.

Systemgastronomie

Die moderne Systemgastronomie ist der Fast
Food-Gastronomie sehr dhnlich, nur hat sie einen
anderen Geschiftshintergrund. Im Allgemeinen
sind diese Restaurants Ketten oder Franchising-Un-
ternehmen (Konzessions-Unternehmen bedeu-
tet, dass man ein ,Nutzungsrecht® besitzt fiir be-
stimmte Konzepte, einen Betrieb 0.4.). In diesem
System gibt der Konzessionsgeber dem Konzes-
sionsnehmer die Erlaubnis, seine Marke und sei-
ne Produkte zu verwenden. Im Gegenzug bezahlt
der Konzessionsnehmer eine Gebiihr. Der Kon-
zessionsnehmer nutzt also die Erfahrung und das
Markenbewusstsein des Konzessionsgebers. Auch
Marketing und Werbung sind Aufgaben des Kon-
zessionsgebers. Doch ein Nachteil fiir den Konzes-
sionsnehmer sind die Regeln und Standards des
Konzessionsgebers.

Biirgerliches Mittelklasserestaurant

Diese Art Restaurant ist meistens ein Familienbe-
trieb. Das Essen ist von hoher Qualitdt und wird
idealerweise mit regionalen Produkten hergestellt.
Das Personal spielt eine wichtige Rolle, da meis-
tens mehrere Funktionen ausgefiillt werden miis-
sen. Deshalb ist eine hohe Identifikation mit dem
Restaurant wiinschenswert. Auf3erdem ist der per-
sonliche Kontakt mit den Kunden wichtig. Stamm-
kunden werden mit Namen angesprochen. Auf
diese Weise kann eine hohe Kundentreue erreicht
werden. Werbemafinahmen miissen gut geplant
werden, da das Budget dafiir meist niedrig ist.



Gehobene Systemgastronomie

und Sternekiiche

Gehobene Restaurants zeichnen sich
durch anerkannte exzellente Kiiche aus.
Die Gerichte sind abwechslungsreich und
saisonal. Die meisten international be-
kannten Koche kochen diese Mentis. Des
Weiteren ist die Einrichtung dieser Re-
staurants stilvoll und die Bedienung sehr
zuvorkommend, individuell und person-
lich. All diese einzelnen Fakten formen
das Urteil der Kunden. Die verschiedenen

Bediirfnisse der Kunden erfordern ein spe-

komplexer Anforderungen zeigen. Dafiir
ist intrinsische Motivation noétig. AufRer-
dem machen gehobene Restaurants ihre
Gewinne durch hohe Gewinnspannen,
nicht durch die Anzahl der Kunden. Aber
durch hohe Preise der Mahlzeiten wichst
das Risiko fiir den Konsumenten. Deshalb
ist es fiir diese Restaurants wichtig, das
Vertrauen der Kundschaft durch Werbung
zu gewinnen. Eine zentrale Rolle spielen
dabei Restaurantfiihrer.

zielles personliches Management. Hand-
biicher oder Prozessmanagement sind
nicht mehr genug. Angestellte miissen
Kreativitdt und Eigeninitiative angesichts

STRATEGIEFINDUNG

Nachdem Peter alle Moglichkeiten tiberpriift
hat, entscheidet er sich, ein biirgerliches Mittel-
klasserestaurant zu eroffnen. Leider sind Peters Fa-
higkeiten und seine Bekanntheit als Koch nicht
ausreichend fiir gehobene Gastronomie. Aber Peter
will Mahlzeiten von hoher Qualitdt anbieten und
mit regionalen Produkten kochen. Auch ist ihm
der personliche Kontakt zu den Kunden sehr wich-
tig. Und er genief3t es, sein eigener Chef zu sein
ohne grof3e Firmen im Hintergrund. Zusétzlich
kann Peter mit der Hilfe seiner Familie rechnen.

Nachdem Peter seine Strategie festgelegt hat,
will er ein Unternehmensleitbild und eine Corpora-
te Identity' fiir sein Restaurant schaffen. Das Erste,
was er braucht, ist ein klares Unternehmensleitbild,
und er muss es zu Papier bringen. Es ist nicht an die
Mitarbeiter gerichtet, sondern an die Kunden. Die
sollten auch wissen, wofiir die Firma steht, und was
sie fiir ihre Kunden sein will. Das Leitbild driickt
aus, wie das Unternehmen von Kunden gesehen
werden will. Im Idealfall sorgt es fiir eine Identifi-
kation der Kunden mit dem Unternehmen.

Neben den 6konomischen Zielen sollte eine
Corporate Identity definiert werden. Ganz oben
steht die Firmenphilosophie. Diese Philosophie
taucht in verschiedenen Bereichen auf, aber vor al-
lem im Verhalten. Das Unternehmensleitbild wi-
derspiegelnd geht es um das Verhalten der Mit-
arbeiter untereinander, gegeniiber Vorgesetzten,
aber vor allem gegeniiber Kunden und potenziel-

len Kunden und der Offentlichkeit im Allgemei-
nen. Es reprédsentiert, wofiir eine Firma steht, und
wenn die Firmenphilosophie allgemein bekannt
ist, ist es wichtig, dass das Personal sie nicht nur
kennt, sondern auch lebt. Hier ist Corporate De-
sign ein wichtiges Werkzeug. Kleidung, Innende-
sign, Tapeten, Flyer und Werbung als Einheit sind
ein Baustein fiir das Fundament einer Firma. Pe-
ters Restaurant steht fiir frische, gesunde Kiiche,
serviert von offenen, freundlichen und erfahrenen
Mitarbeitern. Das sollte tiberall zu erkennen sein.

°1 Die
UNTERNEHMENS-
IDENTITAT ist die
Gesamtheit der
kennzeichnenden
und als Organisa-
tion von ande-

ren Unternehmen
unterscheidenden
Merkmale (Design,
Logo, Wording ...)



DER KONZEPTUELLE RAHMEN FUR DIE

Mit den so genannten sieben Ps werden alle
Aktivititen und Ressourcen erfasst, mit denen man
die Beziehung zum Kunden beeinflussen kann. Vor
allem in der Gastronomie ist es wichtig, alle Facet-
ten dieses Marketing-Mix* zu beachten. Die Géste
bewerten nicht nur die Speisekarte, sondern auch
den Service, die Atmosphdre oder die Bekanntheit
eines Restaurants.

Produkt

Zuallererst sollte klar sein, was ein Restaurant ei-
gentlich verkauft. Koche bereiten Mahlzeiten zu
durch die Kombination von Zutaten und Gewtir-
zen. Diese Kombination ist die Kerndienstleistung
eines Restaurants. Auferdem bieten Restaurants
zusdtzliche Dienste an. Zum Beispiel wird eine At-
mosphére des Willkommens durch die Bedienung
geschaffen, die die Speisen und Getridnke an den
Tisch der Kunden bringt.

Jemand, der ein neues Restaurant erdffnet, sollte
zweimal dariiber nachdenken, welche Speisen und
Getrinke er anbieten will. Die Auswahl der Spei-
sen hat ndmlich einen riesigen Einfluss auf den Ruf
des Restaurants. Der Restauranttyp ist damit fest-
gelegt. Wenn ein Restaurant z.B. nur italienisches
Essen anbietet, ist die Spezialisation darauf fest-
gelegt. Ebenso aber auch andere Charakteristika,
wie das Preisniveau oder die Zielgruppe. Man muss
auch dartiber nachdenken, wie viele verschiedene
Gerichte man anbieten will. Eine grofRere Bandbrei-
te spricht mehr Menschen an, z.B. auch Kinder und
Senioren. Das Ziel von Produktpolitik ist es, eine
klare Unterscheidung zu treffen und die Dienstleis-
tung so dem Wettbewerb zu entziehen.

Peter will eine pflanzenbasierte, fleischfreie Ki-
che mit gesunden und frischen Zutaten anbieten.
Deshalb sind gesundheitsbewusste Menschen, die
Verantwortung fiir Natur und Tiere tibernehmen,
seine Zielgruppe. Jetzt muss Peter dariiber nach-
denken, welche Preise diese Zielgruppe zu zahlen
bereit ist.

Preis

Im Allgemeinen ist die Preisgestaltung ein wichti-
ger Werbefaktor fiir ein Restaurant. Denn der Preis
eines Gerichts ist fiir den Kunden ein Zeichen von
Qualitdt. Das hangt auch damit zusammen, dass
diese Dienstleistung erst nach dem Konsum beur-
teilt werden kann und deshalb eine Unsicherheit
fiir den Konsumenten besteht. Géste in einem Re-
staurant koénnen sich nur auf Empfehlungen und

Erfahrung berufen. Zum Beispiel erwarten Kunden
hohe Preise in der Sternektiche.

Der Manager eines Restaurants muss die Preise
von Speisen und Getrdnken berechnen. Die Prei-
se miissen hoch genug sein, sodass die Kosten ge-
deckt sind und Gewinn gemacht werden kann.
Dann muss man herausfinden, welche Preise die
Kunden zu zahlen bereit sind und welche Preise
maximalen Gewinn versprechen. Auch die Kosten
miissen berticksichtigt werden. Es gibt einige Fak-
toren, die die Preispolitik beeinflussen. Auf der ei-
nen Seite die Gegebenheiten der Konsumenten
wie Einkommensstruktur und ihre generelle Zah-
lungswilligkeit. Auch die Gegebenheiten der Ge-
schéiftsseite miissen beachtet werden. Das beinhal-

tet die Kosten, die das Fithren eines Restaurants
mit sich bringt. AulRerdem gibt es den Faktor der
Konkurrenz. Wenn Peter Preise berechnet, muss
er auch die Preise der Konkurrenten beachten und
die Wettbewerbssituation im Auge haben.

Ein wichtiges Ziel der Preispolitik in einem Re-
staurant ist, die eigenen Ressourcen stets optimal
zu nutzen. Da die Nachfrage sehr fluktuieren kann,
muss ein Restaurant versuchen, diese Fluktuation
auszugleichen durch niedrigere Preise in Zeiten
niedrigerer Nachfrage. Peter nimmt an, dass zum
Mittagessen nicht viele Kunden in sein Restaurant
kommen kénnen. Deshalb mochte er das Mittages-
sen billiger anbieten, vor allem fiir Geschiftsleute.
Eine andere Moglichkeit ist Preisbiindelung. Peter
denkt, dass er ein Menti, bestehend aus einem Vor-
gericht, einem Hauptgericht und einem Getrdnk
anbieten konnte. Natiirlich ist das Menti billiger als
alle drei Dinge separat.



Exkurs: Preiskalkulation

Peter berechnet den Preis fiir einen angerichteten Salat. Im
ersten Beispiel berticksichtigt er die verschiedenen Aspekte,
die den Preis beeinflussen. Im zweiten Beispiel hat er nicht
rechtzeitig bestellt, so dass er Vorteile wie Rabatte nicht in
Anspruch nehmen kann, die man bekommt, wenn man re-
gelmiRig bestellt und piinktlich zahlt. AulRerdem sind die
Verarbeitungskosten hoher, da das Personal zu viel wegwirft.

Es ist ein sehr einfaches Beispiel, aber es zeigt Peter
den groRen Einfluss, den diese Faktoren auf unsere
Preise haben. Das Management muss entscheiden,
ob die Preise angehoben werden, um die Kosten zu
decken, oder ob der Gewinn gesenkt wird. Beides
garantiert einem Geschéft kein langes Leben. Le-
bensmittel- und Personalkosten miissen evaluiert
werden. Ein gutes Qualititsmanagementsystem
wie HACCP und ein gut evaluiertes Bestellsystem
kann auch helfen, hohe Lebensmittelkosten zu
senken. HACCP lehrt das ,First In — First Out“-Kon-
zept, um zu vermeiden, dass Giiter zu lange in un-
serem Vorratslager liegen und weggeworfen wer-
den miissen.

Ort (Place)

Fiir den Erfolg einer Gastronomie ist die richtige
Ortswahl entscheidend. Gute Konzepte und Ide-

en koénnen am falschen Ort verloren sein. Sie brau-
chenden den passenden Ort fiir das, was sie an-
bieten. Mit der Ortswahl entscheidet der Manager
zusitzlich zu strukturellen Gegebenheiten und der
Verkehrssituation auch tiber die geschiftliche Um-
gebung und damit iiber potenzielle Konkurrenten
und potenzielle Kunden. Als Trend in den letzten
Jahren zeigt sich, dass gute Orte immer teurer wer-
den. AuRerdem sind Menschen nicht bereit, fiir Re-
staurants weit anzureisen.

Vor der Eréffnung eines neuen Restaurants soll-
te die Umgebung also dem Manager gut bekannt
sein: Die Geschiftsumgebung muss iiberpriift wer-
den. Wieviel Konkurrenz gibt es in dieser Gegend.
Vielleicht sind einige Einrichtungen wie Schu-
len oder Universitdten in der Ndhe. Der Manager
muss die Struktur der Gegend kennen. Ist das Lo-
kal in der Innenstadt, in einer Wohngegend oder

ANGERICHTETER SALAT

Wiederverkaufspreis 2 €

— Rabatt des Héandlers -5%
= Zielpreis =1,90€
— Rabatt fir Barzahlung -3%
= Barzahlungspreis =1,87€
+ cover cost + 0.80€
= cover price = 2,64€
+ Verarbeitungskosten +25 %
= Kosten = 3,62€
+ Gewinn +25 %
= Nettoverkaufspreis = 4,40€
+ Mehrwertsteuer +19 %
= Bruttoverkaufspreis =524€

im Industrieviertel? Auch der Verkehr ist zu be-
achten. Am besten ist das Restaurant mit o6ffent-
lichen Verkehrsmitteln und mit dem Auto zu er-
reichen. Parkplitze sollten vorhanden sein. Doch
alle diese Vorteile sind nutzlos, wenn das Geldn-
de des Restaurants nicht geeignet ist. Die Form,
Qualitit und Kosten der Rdume miissen beachtet
werden. Aber auch Raumkapazitit ist wichtig. Zu
grofRe Rdume verursachen Kosten, die nichts ein-
bringen, zu kleine Rdume fithren zu langen War-
tezeiten. Und zu guter Letzt muss der Manager
auch die Bevolkerungsstruktur der Umgebung ein-
schidtzen. Demografische, soziografische und psy-
chografische Faktoren miissen beachtet werden.

Fiir Peter ist die Entscheidung schon gefallen,
denn er tibernimmt das Restaurant seines Vaters.
Trotzdem ist es fiir ihn wichtig zu wissen, wie die
Lage des Restaurants zu seinem Erfolg beitragen
kann. Ein bereits bestehendes Restaurant zu erwer-
ben, ist meistens schon ein entscheidender Schritt
zum Erfolg. Da das Restaurant seines Vaters schon
ein Image hat, muss Peter die 6ffentliche Aufmerk-
sambkeit auf die Wiedererdffnung unter neuem
Konzept lenken.



Promotion

Durch Kommunikation versucht der Restaurant-
besitzer eine Botschaft an seine potenziellen Kun-
den zu senden. Er will Aufmerksamkeit errei-
chen, eine bestimmte Haltung auf der Seite des
Konsumenten und sie zu einem Besuch des Res-
taurants einladen, also eine Aktion erzielen. Der
Erfolg von Werbeaktivitdaten beruht auf der Fahig-
keit, die Qualitdten und Vorziige des Restaurants
zu vermitteln. Die Ziele der Kommunikation sind
breit gefichert. Zum einen geht es darum, Infor-
mationen tiber das Angebot zu liefern. AuRerdem
darum, Kunden von der Einzigartigkeit des Res-
taurants zu iberzeugen und es von der Konkur-
renz abzugrenzen. Und dann darum, die Kunden
zur Kontaktaufnahme zu motivieren. Es geht aber
auch darum, den Kontakt zur bestehenden Kund-
schaft zu halten. Vor allem in biirgerlichen Mittel-
klasserestaurants ist Stammkunden-Management
wichtig.

Kommunikation ist wichtig fiir Restaurants, denn
Kunden kénnen kein Vertrauen aufbauen, bevor sie
nicht in dem Restaurant gegessen haben. Deshalb
hat Werbung fiir ein Restaurant Signalwirkung und
so kann Vertrauen aufgebaut werden. Es gibt auch
die Moglichkeit, eine Marke aufzubauen, um den
Kunden Sicherheit zu vermitteln. Sehr wichtig ist
auch Mund-zu-Mund-Propaganda, da Kunden Freun-
de als vertrauenswiirdiger ansehen. Zertifikate und
Label von unabhédngigen Institutionen sind auch
hilfreich, um Restaurants zu bewerben.

Peter denkt deshalb an einen Tag der offenen Tiir,
an dem Menschen kommen kénnen, um sich das
Restaurant anzuschauen, kostenlos kleine Snacks
zu probieren und Informationen tiber den 6kologi-
schen und gesundheitlichen Wert seines Restau-
rants zu bekommen. Doch ohne zu aufdringlich zu
sein und Menschen damit abzuschrecken.

Menschen (People)

Fiir Restaurants ist es wichtig, die richtigen Men-
schen einzustellen, die kundenorientiert sind und
auf diese Weise dem Betrieb ein Gesicht geben. Per-
sonal hilft einem Restaurant, sich von anderen zu
unterscheiden. Die speziellen Fertigkeiten eines
Kochs kénnen nicht so einfach von der Konkurrenz
nachgeahmt werden. Besucher kénnen die Quali-
titen eines Restaurants auch nach den Mitarbei-
tern beurteilen. Das Erscheinungsbild der Mitarbei-
ter sollte sauber und ordentlich sein. Es sollte auch
zum Konzept passen. Kunden iibertragen, was sie
wahrnehmen, auf das ganze Restaurant. Die Inter-
aktion zwischen Personal und Kunden spiegelt den
Produktionsprozess wider. Das Personal sollte gro-
Re praktische und soziale Fihigkeiten haben, da
diese helfen, das empfundene Risiko des Kunden
beim Kauf zu mindern. Zusétzlich sollte Angestell-
ten viel Unabhingigkeit und Spielraum im Um-
gang mit der Kundschaft gelassen werden, sodass
schnelles und unbiirokratisches Eingehen auf Kun-
denwtiinsche moglich ist.

Es ist auch wichtig fiir Restaurants, Vorschriften
fiir die 4ulere Erscheinung der Angestellten zu ma-
chen. Fiir Kunden sollte es leicht sein, Personal als
solches zu erkennen. Auch das Unternehmensleit-
bild kann sich im Erscheinungsbild finden. Wenn
alle Angestellten die gleiche Uniform tragen, kann
man eine klare Botschaft transportieren.

AuRRerdem miissen Angestellte die Moglichkeit
haben, alte Kenntnisse aufzufrischen und sich neue
anzueignen. Peter entwickelt ein allgemeines Kon-
zept fiir ein vegetarisches Restaurant. Deshalb muss
Peters Personal spezielle Kenntnisse iiber vegetari-
sche Erndhrung haben. Alle Mitarbeiter miissen die
Grundlagen der vegetarischen Kiiche kennen. Es
geht darum, auf alle Fragen eine Antwort zu haben,
und wenn nicht sofort, die Frage ernst zu nehmen
und spéter zu beantworten. Es sollte selbstverstind-
lich sein, die Wiinsche der Kunden zu erfiillen.
Ebenso, sich mit veganen und makrobiotischen Ge-
richten auszukennen und mit der grof3en Zahl ver-
schiedener Lebensmittelallergien und -unvertrag-
lichkeiten umzugehen.

Praktische Gegebenheiten

Kunden erkennen auch das AuRere einer Dienst-
leistung in ihrer Wahrnehmung und beziehen es in
ihre Beurteilung der Dienstleistung ein. Das AuRe-
re eines Restaurants beinhaltet alle Elemente, die
man anfassen kann: das AuRengeldnde, (Parkplitze,
Schilder, Fassade), die innere Erscheinung (Einrich-
tung, Geschirr, Dekoration) und Gegenstidnde (Uni-
formen, Broschiiren, Visitenkarten). Beim Design
dieser Dinge muss man darauf achten, den Kunden
ein positives Bild zu vermitteln. Sie sind auch Teil
der Corporate Identity. Deshalb miissen Atmosphé-
re und Einrichtung des Restaurants zum Gesamt-
konzept passen.



Prozesse

Ein Restaurantmanager muss sich generell die
Frage stellen, in welchem MaRe Prozesse standar-
disiert werden sollten oder individuelles Erfiillen
der Kundenwiinsche in Frage kommt. In standar-
disierten Prozessen liegt jeder Handgriff bei einem
Mitarbeiter. Ein gutes Beispiel hierfiir sind Fast-
Food-Restaurants. Dort ist eine Person verantwort-
lich dafiir, die Burger umzudrehen, und eine da-
fiir, die Pommes frites zu salzen. Das muss in einer
bestimmten Zeit erledigt werden. Diese standar-
disierten Prozesse schridnken Mitarbeiter und Re-
staurants ein, wenn es um flexible Antworten auf
Kundenbediirfnisse geht. Andererseits kann so eine
gleichbleibende Qualitit gewdhrleistet werden. Au-
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Rerdem konnen Kosten gespart werden, weil die
Zubereitung schneller geht. Das Ziel eines Restau-
rants sollte jedoch sein, flexibel zu bleiben und auf
Bediirfnisse der Kunden einzugehen. Es sollte kein
Problem sein, die Beilage zu einem Gericht zu dn-
dern.

Ein anderes Ziel des Prozessmanagements ist
es, zu verniinftigen Wartezeiten zu kommen, da
man damit Kunden gewinnen kann. Eine lange
Wartezeit im Restaurant fithrt zu schlechter Stim-
mung bei den Kunden und kann zu einer negati-
ven Haltung gegeniiber dem Restaurant fithren.
Mund-zu-Mund-Propaganda tragt diese weiter und
potenzielle Kunden kénnen verloren gehen.

0 Peter weil} jetzt, dass er alle Fakten
der Umgebung einbeziehen muss,
bevor er ein Geschift eroffnet.

9 Nach einer Marktuntersuchung
hat er herausgefunden, dass es eine
Nachfrage nach einem vegetarischen
Restaurant in der Gegend gibt, da
mehr und mehr Menschen sich aus
vielen verschiedenen Griinden einer
gestinderen Erndhrung und einem
vegetarischen Lebensstil zuwenden.

e Er hat auch einige Ideen fiir ein
Unternehmensleitbild eines vegeta-
rischen oder veganen Restaurants.

o Er hat ein klares Bild davon, wie
sein Restaurant aussehen wird.

e Jetzt kann die Arbeit, sein Res-
taurant aufzubauen, beginnen.

G Der Marketing-Mix ist dafiir eine
gute Grundlage.
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