Bio statt Burger
in der Mittagspause

Bereits gut ein Dutzend Imbisse mit gesundem Fast Food gibt es in Hamburg.

Dic neuen Restaurants liegen im Trend und expandieren stark

Ketten wie WakuWaku, Dean
& David und Season werden bei
den Verbrauchern immer
belicbter. Die Hansestadt gilt als
Pioniermarkt der Gastro-Szene
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er Dreiklang aus Pizza
ta und Pommes als S
zwischendurch  bekommt
Konkurrenz: Immer mehr
Menschen lassen das verlo-
ckende, aber ziemlich fettige Fast Food
links liegen und steuern statt McDo-
nald’s und Burger King licber die neuen
Bio-Imbisse an. Fresh Fast Food heifit
der neue Trend. Allein in Hamburg kon-
kurrieren inzwischen gut ein Dutzend
dieser Schnellrestaurants fiir das gute
Gewissen um die Gunst der Kunden, et-
wa der Gesundimbiss Kaiserwetter, das
Season mit seinem vegetarischen Biifett,
der Sandwichladen Lunch Box oder die
Salat- und Smoothie-Bar Dean & David
sowie die Bio-Bistros von WakuWaku.

»Bio und Gesundheit liegen eindeutig
im Trend, und die neuen Anbieter ver-
binden diese Stromungen mit dem Fast
Food“, sagte Benedikt Wolbeck vom
Branchenverband der Gastronomie, De:
hoga. Gutes Gewissen und Genuss wiir
den sich heute nicht mehr ausschliefien.
Immer mehr Menschen suchten nach
Produkten, die gut fiir Kérper und Seele
seien. Gefragt seien frische, gleichzeitig
aber auch regionale und saisonale Spe-
zialititen auf der Speisenkarte. Die soge-
nannten  Fresh-Fast-Food-Restaurants
konzentrierten sich bisher allerdings vor
allem auf Deutschlands = Grofistidte,
weifl der Gastronomie-Experte.

Im WakuWaku-Restaurant am neuen
,Opernboulevard* trifft urbane Moder-
nitit auf Natur: Holzbénke bilden ge-
miitliche Sitznischen, in einem decken-
hohen Regal finden Kunden Bio-Snacks,
Kokossuppen oder Wraps fiir den Snack
zwischendurch, Leute mit mehr Hunger
kdnnen aber auch warme Gerichte wie
Thai-Currys in Bio-Qualitit bestellen.

,Wir sind nicht rein vegetarisch und
nicht in allen Speisen 100 Prozent bio,
aber wir achten darauf, maximal viele
Bio-Zutaten zu verwenden und eine aus.
gewogene Ernihrung anzubieten®, sagt
‘WakuWaku-Griinder Gregor Woltje. Auf
den ersten Blick ist WakuWaku ein Fast-
Food-Restaurant  fiir = Gesundheitsbe-
wusste, auf den zweiten Blick verbirgt
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2 NS
\J//"i'fr“ \v

Gregor Waltje ist Mitei; der Bi biss-Kette , hier am
Opernboulevard. WakaWaku heifit auf Japanisch kochend und aufregend

sich hinter dem Bistro allerdings eine
komplett auf Nachhaltigkeit fokussierte
Firmenstrategie: Die Gerichte werden in
Induktionswoks gar geriihrt, das spart
Strom. Die Energie dazu liefern Oko
stromanbieter. Die Mobel bestehen aus
Recycling-Material und FSC-Holz, die
Verpackungen aus Papier und Ma
ke. Nachdem die WakuWaku-Gerichte
auch bei Familien mit Kindern beson
ders gut ankommen, beliefert die Firma
nun auch zwei Hamburger Schulen und
kocht die Mittagessen frisch vor Ort.

In den nichsten Jahren sollen allein in
Hamburg weitere zehn WakuWaku-Lo-
kale erdffnen. Vornehmlich in besten
Lauflagen - wegen dieser Standortstra-
tegie soll das WakuWaku in der Nihe
des Rathauses auch bald umziehen.

Zielgruppe der neuen Imbisse sind die

Benedikt Wolbeck, Dehoga

sogenannten Lohas, das sind Menschen,
die einen , Lifestyle of Health and Sus
tainability*, einen gesunden und nach-
haltigen Lebensstil pflegen. Sie fahren,
wenn sie sich das leisten konnen, Elek
troautos, kaufen im Bio-Supermarkt,
erabreden sich zu Vide nzen,
um Geschiiftsreisen zu vermeiden, und
setzen bei der Mode auf Eco-Fashion

In Hamburg stellen sich neben den
Gastronomen immer mehr Unternch-
mer verschiedenster Branchen auf den
Konsum ohne Reue ein. Der Autoherstel
ler Tesla aus dem US-Bundesstaat Kali-
fornien zeigt seine Elektro-Sportwagen
in einem Showroom in der HafenCity,
im Karoviertel sitzen etliche Designer,
die ihre Kleider ausschliefilich aus Bio-
Baumwolle nihen, und Drogerien wie
Budnikows tzen auf Naturkosmetik
und umweltschonende Waschmittel

Mit den neuen Bio-Bistros kann sich
nun jeder seine eigene ,bessere Welt® im
Kleinen leisten, und wenn es nur das
thailindische Kokossiippchen mit Bio-
Karotten in der Mittagspause ist. Wiih-
rend WakuWaku auf hochwertige Oko

Kost setzt, punktet Kaiserwetter eben-
falls mit wertvollen Zutaten, moglichst
mit Zutaten aus der Region. Der styli-
sche Gesundimbiss betreibt Standorte
an der Bleichenbriicke und am Jakobi-
kirchhof. Auf dem Tagesmenii fiir den
schnellen Lunch steht in diesen Tagen
T pe mit Rinderhackfle
dazu Karotten-Apfel-Ingwer-Saft, das ist
wahrscheinlich besser fiir die el
der Arbeit als der Kantinenliebling Cur-
rywurst mit Pommes. Fast Food wird mit
Kaiserwetter zu Fine Food Fast, wirbt
die Firma und versichert, méglichst na-
turbelassene Lebensmittel frisch zu ver-
arbeiten. Ein richtiger To-go-Laden ohne
viel Chi-Chi, schreiben die Leute iiber
Kaiserwetter im Internet, beklagen aller-
dings, dass es oft recht voll wird und
sich Schlangen bilden.

Auch bei Dean & David sollen sich die
Giiste ,gesund und gliicklich* essen. Die
Salatbistros verfolgen diese Philosophie
bundesweit an Standorten wie Bremen,
Frankfurt oder Stuttgart. In Hamburg ist
das Franchise-Konzept am Jungfernstieg
und am Georgsplatz vertreten.

Alle diese neuen Gastronomiekonzep
te haben nicht umsonst Hamburg zu ei-
nem ihrer wichtigsten Standorte oder als
ihren Pioniermarkt gewihlt. WakuWaku-
Griinder Woltje lebt zwar in Miinchen,
hilt aber das Publikum in Hamburg fiir
besonders bio-affin und bewertet aufier-
dem den Immobilienmarkt im Norden
als nicht ganz so iiberhitzt wie in der
hauptstadt.

7uzlcm ist Hamburg die Wiege der
kreativen ~ Systemgastronomie, hier
entstanden die ersten Steak-Restau-
rants von Eugen Block, starteten die
ieferanten von Joey’s Pizza und
die Italo-Bistros von Vapiano. Block
betreibt inzwischen mehr dla 40 Stand-
orte, in mehr als 150 Liefer-Imbissen
backen Joey's Franchisenchmer ihre
Teiglinge, und das Vapiano ist mit rund
70 Restaurants in knapp 20 Lindern
vertreten.

So wie WakuWaku auf Expansions-
kurs geht und dabet in seiner Unterneh-
mensfiihrung iibrigens auch auf chemali-
ge Burger-King-Manager setzt, plant
auch das vegetarische Biifett-Restaurant
Season immer mehr Standorte. In der
Innenstadt ist Season an der Schauen-
burger Strafle vertreten, es bietet Salate,
Gemiisevariationen und Antipasti an, die
sich die Giiste selber aus der Theke auf
den Teller laden kinnen, wobei sich der
Preis fiir das Essen nach der Menge rich-
tet. Am vergangenen Montag erdffnete
ein weiteres Season-Restaurant im Haus
des Sports am Schlump.

Auferdem wird das Hamburger Un-
ternechmen das Gut Karlshohe der Stif-
tung Hamburger Klimaschutz in Bram
feld bewirtschaften. ,Wir haben dann an
vier Standorten in Hamburg gut 400
Si <, sagt Season-Inhaber Hans-
Joachim Hess, aber damit sind seine
Wachstumspliine noch nicht am Ende
Auch Hess sucht Franchisepartner und
denkt an eine bundesweite Expansion.
Die Bratwurstbriter und Burgerbuden-
besitzer werden sich warm anzichen
miissen.




