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Gastronomie,

die Visitenkarte der Stadt

Gastro-Trends kommen und gehen, wie
in jeder Branche. Manche sind letzt-
lich nur eine Modeerscheinung, and_ere
pragen die gastronomische Weiter-}-',n‘t—
wicklung. Die richtige Umsetzung ist ein
Baustein zum Erfolg. Aber was macht ein
Objekt eigentlich wirklich erfolgreich ?

Ein wichtiger Faktor ist stets der Stand-
ort. Das schonste Objekt kann nur
schwer tiberzeugen, wenn die Lage nicht
stimmt. Dabei ist nicht grundsatzlich
eine Innenstadtlage Garant eines er-
folgreichen Konzeptes. Vielmehr geht
es um ein Gesamtbild wie Erreichbar-
keit, Parkmoglichkeit und das Gebaude
selbst. Ein weiterer Aspekt ist das Ange-
bot: stehen auf der Karte landertypische
bzw. —spezifische Gerichte oder geht es
um Regionalitdt und Herkunftsdeklarati-
on, steht das verwendete Produkt und
dessen Zubereitung im Focus oder soll
es ein breites und giinstiges Angebot
sein. Zum Erfolg gehort ausserdem un-
bedingt ein klar ausgerichtetes Ambien-
te. Ob traditionell, Kult, Retro oder De-
sign: der Gast muss verstehen und sich
darauf verlassen konnen, was ihn dort
erwartet, Toppings werden durchaus
positiv wahrgenommen. Verstand man
unter Zeitgeist auch im Gastro-Design
zuletzt Coolness und Reduzierung geht
der Trend wieder zu mehr Wohnlichkeit
und Farbe. Gaste wollen auch wieder die
Seele eines Hauses spliren. Nur wer die
Frage richtig beantworten kann , Will
ich den Gast liberzeugen, was jetzt ,in“
ist oder gebe ich ihm das, was er méchte
?* wird dauerhaft tiberzeugen konnen.

Bremens Gastronomie ist vielfiltig. Die
unterschiedlichsten Konzepte gibt es
in nahezu allen Stadtteilen. Ausgehend
von der Innenstadt, liegen sternférmig
in Richtung Schnoor, Ostertor/Steintor,
Bahnhof/Schwachhausen, Uberseestadt
und Schlachte tiber 400 erfolgreiche gas-
tronomische Betriebe, die z.T, schon seit
iber 20 Jahren ihr Konzept halten, aber
dieses stets innovativ erganzen und wei-
terentwickeln. Hier ist besonders her-
vorzuheben, dass der {iberwiegende Teil
Inhaber -gefiihrt ist, wodurch wir wieder
beim Stichwort ,Seele* sind.

Klassiker mit traditioneller, deutscher
Kiiche reihen sich genauso in die Rie-
ge der Gastelieblinge wie Restaurants
mit innovativer deutscher Kiiche, Auch
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Newcomer mit ganz Individuellen Res-
taurant-Konzepten, die sich auf Einrich-
tung ( z.B. cool, wohnlich, designed)
Angebot (Herkunft und Zubereitung“der
Speisen) oder Zielgruppe ( ToGo Gaste
oder Geniesser) ausrichten, haben in
Bremen eine gute Verbreitung. Bremen
ist iiberschaubar und daher fahrt der
Bremer gerne quer durch seine langge-
zogene Stadt, ob mit dem Fahrrad oder
Auto, Hauptsache es gibt Neues zu ent-
decken, der Weg muss sich nur lohnen.
Und trotzdem bleibt der Bremer seinem
Stammlokal, davon hat er in der Regel
héchstens 2, treu. Hier kennt man ihn,
seine Freunde und Familie und seine Ge-
wohnheiten. Diese Beziehung zu beloh-
nen, macht Gastronomie erfolgreich.

Ganz wichtig fiir Bremen und seine Tou-
risten sind ausserdem die Getrénke-
lastigen Kneipen und Cafés. Kaffee- und
Teespezialititen in ihren unterschied-
lichsten Variationen geniessen Kult-
charakter, auch ein gut gezapftes Bier
und eine interessante Weinkarte pra-
sentiert von fachkundigen Mitarbeitern
gehort zum Stadtbild unbedingt dazu
und ist in Bremen an den unterschied-
lichsten Standorten zu finden. Erganzt
der Gastronom sein Angebot zusatz-
lich durch einen speziellen, moglichst
unverwechselbaren Schwerpunkt wie
besonderes Ambiente ( und damit sind
nicht zwangsweise teure Einrichtungen
gemeint), Livemusik, weitere Aktionen
oder Focusprodukte , schafft er einen
hohen Bindungsfaktor zum Gast. Das
angebotene Produkt muss einen Wieder-
erkennungswert haben, durchaus auch
moglich, dass dieser dem Gast erst auf
den 2. Blick auffallt.

»In Bremen und umzu* haben wir TOP
Betriebe gefiihrt von engagierten, in-
novativen Inhabern/Innen, die alle min-
destens einen Besuch wert sind. Um
Brf:men weiter attraktiv zu entwickeln,
bringen wir einzigartige Standorte mit
innovativen, verantwortungsvollen Gas-
tronomen zusammen. Jede neuaplatz'lﬂ“
te und umgesetzte Idee starkt diﬂlﬂbb}'
der Gastronomie, frdert die Aufmerk-
samkeit gegeniiber allen Betrieben und
bringt ein unverzichtbares Stiick Le-
bensqualitat in die Stadt. Freuen wir uns
auf neue Konzepte, pERr e




