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JTrends muss man selbst setzen*

MEINUNG AM MONTAG: Sternekoch Manfred Schwarz tiber Marketing, Molekularkiiche und mehr — Diese Woche zu Gast an der Fachhochschule

Er hat in seiner Pllzer Zeit den Sau-
magen salonfihig gemacht: Sterne-
koch Manfred Schwarz ist am Don-
nerstag an der Ludwigshafener
Fachhochschule zu Gast. Er unter-
hilt sich in der Aula mit Professor
Klaus Blettner iiber Marketing in
der Spitzengastronomie, Nicht nur
Studenten sollen etwas lernen, Bei
der offentlichen Veranstaltung
konnte der Spitzenkoch, der in sei-
nem Restaurant iiber den Dichern
Heidelbergs Gourmetkiiche anrich-
tet, auch fir Gastronomen einige
Tipps parat haben.

Herr Schwarz, ein L er Pro-
Blem betriffi Sie ails Heidelberger Gas-
tronom micht, Aber wie schwierig ist
es, cin Restaurant in einer Stadt oder
daritber hinaus zu vermarkten, wenn
das Image der Stadi schwach ist?

Man muss definitiv wissen, wo man
ist, darauf eingehen, was die Kunden
wollen, und das Angebot dann da-
rauf  awsrichten. Und manchmal
muss man einfach auch Hemm-
schwellen abbauen. Viele denken:
Sternekiiche - das kann ich mir nicht
leisten. Die Leute tiberhaupt ins Res-
taurant zu bekommen, damit fangt
Marketing an. Ich habe mir irgend-
wann Gberlegt, wie ich auch eine jlin-
gere Klientel gewinnen kann, Dafiir
biete ich jetzt immer donnerstags
eine Kleine kulinarische Reise an.
Das ist ein glinstiges Vier-Ginge-Me-
nir. Die Gaste haben so einen Anreiz
zu kommen. Sie erkennen, dass bes-
te Produkte verarbeitet werden -
und kemmen dann vielleicht wieder.

Was wiire emtscheidend, damir es Sie
mit Threm Restaurant in eine Stade

wie Ludwigshafen verschitigt?

Es gibt drei Wege zum Erfolg: die
Lage, die Lage und die Lage. Der
Standort ist das A und 0. Wichtig ist
auch das Einzugsgebiet. Und das
Drumhberum muss stimmen. In man-
chen Stadtvierteln kann man einfach
kein Sternerestaurant aufmachen -
auBer vielleicht in Frankfurt oder
Hamburg, weil es dort gerade hipp
ist, Fir Spitzengastronomie muss
auch das Ambiente stimmen.

Worum genau wird es im Gesprich
mit Klaus Blettner gehen?

Meben Vermarktung werden auch
Trends in der Kiiche ein Thema sein,
wie die Frage, ob der Hype um die
Molekularkiiche vorbei ist. Wir re-
den auch iiber Fernsehkiiche.

Was halten Sic von Molekularkfiche?
Der Trend ist vorbei, hatte seine Be-
rechtigung. war aber nichts, was sich
auf Dauer halten konnte. In Italien
ist die Molekularkiiche sogar mittler=
weile verboten, weil ein paar Trop-
fen zu viel von manchen Hilfsmitteln
dafiir sorgen kdnnen, dass jernand di-
rekt zur Toilette rennt. Wenn ich es-
sen gehe, geniele ich das gesellige
Zusammensein, gutes Essen, guten
Wein und guten Service. Ich mbchte
nicht alle zehn Mineten vorgeschrie-
ben bekemmen, wie ich etwas zu es-
sen habe. Es ist auch nicht gut, auf
solche Trends aufzuspringen. Dann
ist es zu spit. Trends muss man
selbst setzen.

Wie ist es mit den Fernsehkdchen? Im
Fernselen prasent zu seim, fst doch
auch eine Art der Eigenvermarktung.
Standig vor der Kamera zu stehen,

ist die falsche Strategie. Es ist besser,
das eigene Haus sauber zu halten
und ab und zu mal nach auBen zu
treten. Manche Kbche sind ja inzwi-
schen  mehr  Fernseh-Entertainer.
Geht man aber nicht lieber dahin,
wo der Spitzenkoch selbst kocht?
Ich sehe mich in meinem Restaurant
auch als Gastgeber - und das ist man
nur, wenn man auch wirklich da ist
Aulerdem ist die Medienbranche so
schnelllebig - nach drei, vier Jahren
hat sich das oft schon wieder erle-
digt. Ich finde das zu kurz gesprun-
gen. Besser ist es, aul Gastlichkeit,
Konstanz und Qualitat zu setzen. 5o
arbeitet beispielsweise auch ein Ha-
rald Wohlfahrt seit Jahren mit Erfolg
- ohne im Fernsehen aufzutreten,

Lernen bei dem Gespriich nur Marke-
tingstudenien etwas oder auch Gas-
tronamen?

Auch Castronomen kédnnen etwas
mitnehmen. Warum nicht? Ich habe
mir viel selbst erarbeitet, auch bitte-
re Erfahrungen gesammelt. Aber das
ist schon Jahre her. Ich weiE, was
vielleicht wo nicht unbedingt geht.
Grofe Kiche sind oft nur in der Lage,
fiir 25 Gaste zu kochen - und schlie-
Een deshalb bald wieder, Denn sie
haben fiinf Leute in der Kiche und
fiinfim Service angestellt. Das ist un-
gesund. Ein Restaurant lebt von
dem, was nach Wareneinsatz und
Personalkosten bleibt.

Sie selbst sind auch Berater, vertrei-
ben eigene Produkte - macht es die
heutige  Spitzengastronomie  aus,
niche nur Koch zu sein?

Genau das ist es. Viele fragen nach
Verbesserungsvorschligen, wenn es

e

T T

Der heute 55-jahrige Manfred Schwarz war jiingster Zwei-Sterne-Koch
Deutschlands, kochte ab 1989 im ,Deidesheimer Hof” - unter anderem
fiir Helmut Kohl. Der Vater dreier Kinder fiihrt seit 2003 das nach ihm

benannte Restaurant in der Heidelberger Print Academy.
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um Massenproduktion ven gutem Es-
sen geht. Ich habe fridher beispiels-
weise auf der Internationalen Auto-
mobil-Ausstellung grofe Caterings
fiar 800 Lewte gemacht. Daber kann
ich beraten, wenn beispielsweise
Verantwortliche wissen wollen, was
in Club-Ressorts, die tiglich 1000 Es-
sen anrichten, méglich ist

Wie oft werden Sie eigentlich nach Th-
rem Lieblingsgericht gefrage?

Bei jedem Interview. Die Antwort ist
einfach: Ein Produkt muss gut ge-
macht sein. Dann mag ich auch eine
gute Butterstulle oder tolle Bratkar-
toffeln. Und wenn ich Lust auf eine
Currywurst oder einen Hamburger
habe, mache ich thn selbst, dann
weilk ich, was drin ist. Ein Spitzen-
koch muss nicht nur Ausgefallenes
essen. Die grofe Vielfalt ist doch das
Tolle am Essen.

Wie wilrden Sie Ihre eigene Art zu ko-
chen beschreiben?

Sie ist franzdsisch und italienisch ge-
pragt, mit modernen Aspekten und
manchmal einem asiatischen Touch.

Gibr es etwas, das Sie nicht essen?
Ich esse wirklich viel und probiere
fast alles. Aber Kakerlaken und ande-
re Insekten muss ich nicht haben.
Oder Affenhirn. Das muss einfach
nicht sein.
Interview: Laura Estelmann
TERMIN

JAuf der roten Couch mit Sternekoch
Manfred Schwarz - Marketing in der
Spitzengastronomie”, Donnerstag, 24,
Novernber, 10 bis 11.30 Uhr, Aula der
FH, Gebaude A. Emst-Boehe-Stralie 4.
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