Dreimal am
Tag andert
sich das Ange-
bot auf dem
Energy-Kit-
chen-Buffet:
Zum Friih-
stiick mag der
Berner Gipfeli
und Bircher
Miisli, mittags
warme Gerich-
te mit oder oh-
ne Fleisch und
nachmittags
Kuchen, Muf-
fins oder Bre-
zelsnacks.

Energiekuche
Schweizer Art

Ein groBer Schritt - rdumlich wie konzeptionell: Energy Kitchen,
das in England geborene Feel-Good-Fast-Food-Konzept von
Christian und Petra Gierstorfer hat den Kontinent erreicht -
und erweist sich als kaffeebar-, restaurant- und

Wer so viel Energie hat wie die
Gierstorfers — er sitzt nach absolvierter
morgendlicher Joggingrunde nicht selten
schon um 6.30 Uhr im Biiro, sie wirbelt am
liebsten zwischen Saftdisplay und Kassen-
tisch, um auch ja jeden Kunden fix und
freundlich zufrieden zu stellen -, der will,
der muss sie weiter geben. An Kunden,
Mitarbeiter und iiberhaupt. Das Ehepaar
aus Bayern, das seit 1999 ein kleines, aber
feines Netz an Saft-, Suppen-, Salat- und
Sandwich-Bars an Retail-Standorten in
England aufgebaut hat, ‘energisiert’ seine
Mitmenschen am liebsten per Essen und
Trinken aus seiner ‘Energy Kitchen’. Seit
knapp einem Jahr nun mischen die beiden
die Gastroszene in der im Vergleich zu
London, Manchester und Birmingham be-
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sogar kantinentauglich.

schaulichen Schweizer Hauptstadt Bern
auf: als exklusiver Gastronom im Tradi-
tionskauthaus Loeb, das nach einem um-
fassenden Relaunch mit ihrer Hilfe ein jiin-
geres, trendigeres Publikum anlocken will.
Dank seiner Erfahrung in Sachen Kauf-
hausgastronomie und den 1A-Referenzen
Harrods und Selfridges konnte das Unter-
nehmerpaar sogar Lokalmatador Compass
Schweiz beim Wettbewerb um den Vertrag
ausstechen. Nach monatelangen Umbauar-
beiten versorgt die Energiekiiche im vier-
ten Stock des denkmalgeschiitzten Kon-
sumtempels direkt am Hauptbahnhof nun
drei Outlets: ein Restaurant mit 90 Sitzplat-
zen, Hybrid aus Counterservice und SB, ei-
ne Café-Bar im Erdgeschoss und das Mit-
arbeiterrestaurant in der sechsten Etage.

I Standort

Nicht nur geographisch, auch konzep-
tionell ein grofer Schritt fiir die noch recht
junge Company. Die in England zu einem
Grofteil auf frischen, schnell zubereiteten
Snack- und To-go-Offerten basierende
Formel wurde sozusagen ‘helvetisiert’.
Erstmals wird in der Energiekiiche nun
‘richtig’ gekocht: Gemeinsam mit Gregor
Meister als Leiter Produktentwicklung hat
Christian Gierstorfer ,.einen ganzen Ak-
tenordner” voll mit Rezepten entwickelt,
die im tdglichen Wechsel auf dem Buffet
des Restaurants landen: Alles frisch vor
Ort gekocht, moglichst ohne Zusatzstoffe —
das versteht sich fiir die Gierstorfers von
selbst. Die Besonderheit: die Tagesgerich-
te (2 Fleisch- sowie eine vegetarische Of-
ferte plus 4 Beilagen) stehen bereits vor-
portioniert in Porzellanschiisselchen auf
dem Buffet — zu Festpreisen (Hauptkom-
ponente je 7,80 CHF, Beilage 3,90 CHF).
Vorteil: ,,Wir haben 100 %-ige Kontrolle
iiber den Wareneinsatz”, erklirt Gierstor-
fer. Will heilen: Kein Gast kann z.B. beim
Ziircher Geschnetzelten mehr Fleisch ab-
schopfen als kalkuliert. Dariiber hinaus ist
der Kiichenbetrieb komplett vom Service
abgekoppelt — ist das Buffet leer, legen die
Koche nach, die Servicekrifte konnen sich
derweil am Counter um die Getrinke- und
Dessertausgabe bzw. das Kassieren und
Abrdumen der Tische kiimmern. Und
wenn eine Komponente ausverkauft ist,
gibt es eben etwas anderes. Letztendlich
sehen die lecker gefiillten Schiisseln aufer-
dem einfach appetitlicher aus als halb ab-
gegessene Platten, sind sauber und fiir den
Gast unkompliziert im Handling.

Dennoch gibt es fiir all diejenigen Giiste,
die die Grofe ihrer Portionen gern selbst
bestimmen, auch ein buntes Angebot ange-
machter Salate sowie Offerten, die in gro-
Ben, altmodisch anmutenden Topfen pri-
sentiert werden. Diese werden am Counter
nach Gewicht abgerechnet (Salat: 100 g a
3,70 CHF). Abgerundet wird das Food-
Sortiment durch die schon in England be-
wihrten Brezn (iiberbacken, ‘seeded’ oder
pur), Sandwiches, Desserts und eine ver-
fiihrerische Vielfalt exklusiver Patisserie —
rezeptiert von der bekannten Schweizer
Kochbuchautorin Christina Richon und
hergestellt von der Energy-Hausbickerin.






Energy Kitchen

Kaufhaus Loeb,
Bern (CH)

Food

Beverage
Umsatzmix
Bestseller Food
Bestseller Bev.
Mitarbeiter
@-Bon Rest.

@-Bon Café-Bar

Umsatz Rest.

Restaurant (90 Platze),
Café-Bar (16),
Mitarbeiter-Restaurant (100)
Backwaren (u.a. Brezn, Patisse-
rie, Sandwiches), Suppen, Sala-
te, warme Speisen

frisch gepresste Séfte,
Smoothies, Kaffee

ca. 1/3 Food, 1/3 Kaffee,

1/3 Séfte (Rest., Café-Bar)
Tagesgerichte

Smoothies

30, davon 6 Kiiche

25 CHF (mittags), 8,50 CHF
(morgens, nachmittags)

17 CHF (mittags), 6,50 CHF
(morgens, nachmittags, abends)
3.800-5.800 CHF pro Tag

Umsatz Café-Bar 2.800-6.500 CHF pro Tag
www.energy-kitchen.ch

Standorte UK

Mitarbeiter
Umsatz 2007

London: Selfridges, Harrods; Bir-
mingham: Selfridges; Manches-
ter: Trafford Shopping Centre,
Swindon: Designer Outlet

ca. 30

1,6 Mio. £

www.energy-kitchen.co.uk

Unerlisslich: die komplette Kaffeespezia-

litdten-Range — verantwortlich fiir rund ein
Drittel des Umsatzes. Gegen den Durst ist
auflerdem ein reich mit frisch gemixten
Siften und Smoothies gefiilltes Display in
den Counter integriert —ein fester Bestand-
teil und Herzstiick fast jeden Energy-Kit-
chen Outlets (auBer Harrods). ,,Die Berner
sind so begeistert von unserer Saftvielfalt,
dass die Option ‘Mix your own Juice’ noch
kaum genutzt wird”, erzéhlt Petra Gierstor-
fer. Die Moglichkeit zur individuellen Be-
stellung bekannter zu machen und die
Hemmschwelle zu senken, steht ebenso
auf der Agenda fiir die nichsten Monate
wie die Einfiihrung einer Kaffee-Eigen-
marke und die Entwicklung einer gluten-
freien Brotsorte.

Eines der Grundprinzipien der energisieren-
den Kiiche: Kombiniert werden darf nach
Lust und Laune — ,,jeder soll sein Wunsch-
menii zusammen stellen diirfen”, betont
Petra Gierstorfer. Fiir das eher reife Stamm-
publikum des Loeb zunichst eine grofie
Umstellung. ,,Es gab tatsichlich Proteste
nach der Eroffnung — an die Selbstbedie-
nung mussten sich viele Giste erst gewoh-
nen.” Zumal die Berner an sich Innovatio-
nen eher vorsichtig gegeniiber stehen, wie
die London-erfahrenen Gastronomen beob-
achtet haben. ,,Aber wenn man sie einmal
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tiberzeugt hat, sind sie unheimlich treu!” In-
zwischen haben auch die dlteren Giste ge-
lernt, dass sie, wenn sie nach dem Essen
noch einen Kaffee mochten, sich noch ein-
mal an den Counter begeben miissen. Und
auBlerdem: Ist jemand schlecht zu Fuf§ oder
das Tablett zu schwer, tragen die Energy-
Kitchen-Mitarbeiter es auch gern an den
Tisch. Doch auch das Ziel, mit einem frisch-
modernen Restaurantkonzept ein jlingeres

Publikum anzulocken, geht definitiv auf:
,.Miitter mit kleinen Kindern zéhlen ebenso
zu unseren Gisten wie Familien und Senio-
ren”, fasst Christian Gierstorfer zusammen.

Ein Teil der Kiichenproduktion geht
seit einigen Wochen in die Energy-Kit-
chen-Café-Bar im Erdgeschoss: wobei
‘Kaffeebar’ eigentlich untertrieben ist,
denn auf der 60 gm-Flidche mit breiter Fens-
terfront beschriankt sich das Angebot an
‘energiespendenden’ F&B-Offerten kei-
neswegs auf die Coffeeshop-iibliche Ame-
rican-Bakery. Acht verschiedene Sandwi-
ches, belegt von klassisch bis experimen-
tell, fiinf Sorten ‘Gipfeli’, dazu Schweizer
Lieblinge wie ‘Miitschli’, Feigen- und
Schoggibrotli und der — aufgrund seines
Suchtpotenzials — ‘beriichtigte’ Schoko-
Vulkan sowie — schnickschnackfrei! —
Omas Blechkuchen. Alles Take-away-
tauglich. Die Leitlinie fiir das Food-Pro-
gramm heif3t eindeutig ‘anders als die an-
deren’.,,Wir wollen unverwechselbar sein,
und wenn es nur Kleinigkeiten sind — des-
halb sind beispielsweise unsere Brownies
dreieckig”, erldutert Christian Gierstorfer,
zu dessen Hobbys das Austiifteln mog-
lichst einzigartiger und praktischer Instal-
lationen zur Prisentation seiner Produkte
gehort.

Mittags offeriert die Café-Bar daher ein
weitaus umfangreicheres Food-Programm
als vergleichbare Formeln: Suppen und Sa-
late erfreuen die eiligen Berner, , fiir die ein
Mittagessen einfach mehr sein muss als ein
Sandwich”, wie die Gierstorfers inzwi-
schen gelernt haben. Zu spiterer Stunde
verwandelt sich das Outlet dann — auch
dank exklusiver Licht-High-Tech — in eine
trendige Bar mit Wein- und Bierausschank



fiir den bei den Schweizern sehr beliebten

Feierabend-’Apéro’. Ein eigener, vom
Kaufhaus unabhingiger Eingang ermog-
licht Offnungszeiten bis 22 Uhr, sonntags
bis 18 Uhr. ,Morgens starten wir inzwi-
schen um 6.30 Uhr”, berichtet Gierstorfer —
,.die Berner beginnen frith mit der Arbeit,
horen dafiir nachmittags eher auf.” Was
tibrigens dazu fiihrt, dass — anders als in
vielen deutschen Einkaufszonen — die Wo-
chentage umsatzstirker sind als die
Samstage.

Neben den operativen Synergieeffekten
—sosind z.B. alle 24 Service-Mitarbeiter in
jedem Outlet einsetzbar — lenkt die gut
sichtbare Café-Bar auch die Aufmerksam-
keit auf das Restaurant. ,,Hier unten haben
wir ein viel jiingeres Publikum, dessen
Interesse wir mit unserem Angebot we-
cken und damit den Auftrag des Loeb er-
fiillen, eine junge Klientel an- und auch in
den vierten Stock zu locken”, so Gierstorfer.

In den sechsten Stock lockt die Energy Kit-
chen téglich einen Grofiteil der Loeb-Mit-
arbeiter. ,,Von den rund 100 Angestellten,
die sich pro Tag im Kaufhaus aufhalten, se-
hen wir zur Mittagszeit etwa 60-80,
schitzt Petra Gierstorfer. Inklusive Friih-
stiicks- und Kaffeepause lasse jeder Tisch-
gast rund 25 CHF am Tag im Restaurant.
Das Angebot ist weitgehend identisch mit
dem in der Publikumsgastronomie und
wird nicht bezuschusst. Das etwas niedri-
gere Preisniveau gleicht sich dadurch aus,
dass keine zusitzlichen Kosten wie Miete
o. A. anfallen. Da die Einrichtung vom
Vorginger iibernommen wurde, hielt sich
das — insgesamt von Loeb und Gierstorfers
gemeinsam getragene — Investitionsvolu-
men im Mitarbeiterrestaurant in Grenzen.

Bleibt der (vorerst) letzte ‘Stein’ im Energy-
Kitchen-Baukasten: der Catering-Service,
fiir den die Energiekiiche im Loeb bei Be-
darf auch mal um einige gelichene Kombi-
déampfer erweitert wird. ,,Bei grofleren Auf-

tragen packen alle mit an”, erzéhlt Gierstor-
fer. Dass die Brezn, Sandwiches und Ku-
chen aus seiner Kiiche eine ganz besondere
Energie haben, hat sich in Windeseile bis
zur Schweizer Regierung herumgesprochen
— mehrere ‘Apéros’ hat man dort schon be-
cartert, zuletzt fiir eine Delegation aus Ja-
pan. Praktisch: Das Parlamentsgebédude
liegt nur wenige Schritte vom Loeb entfernt.
Mit seinem Start in der Schweiz ist das
Paar zufrieden — ohne jetzt schon grof iiber
Zahlen sprechen zu wollen. ,,Wir machen
in der im Juni er6ffneten Café-Bar bereits
mehr Umsatz als die Saft Lounge, die hier
vorher die doppelte Fliche hatte”, so die
vage, aber optimistische Auskunft. ,,An
Top-Tagen landen hier bis zu 6.500 CHF in
der Kasse.” Allerdings sei die Startphase
wegen der gleichzeitig stattfindenden
Europameisterschaft nicht représentativ.
,Jetzt brauchen wir noch ein paar mehr
starke Tage, um richtig gliicklich zu

sein...” BM
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