FRANKFURT. Noch in diesem Jahr
will der Immobilienentwickler Vi-
vico den Bauantrag fiir das Skyline
Plaza im Europa-Viertel stellen.
Knackpunkt ist noch das Kongress-
zentrum als Bestandteil des Grofi-
projekts, fiir das es bislang keinen
Betreiber gibt. Eine Lamellen-Fas-
sade soll die Masse des Gebiudes
kaschieren, auf dessen Dach ein
mehr als 1 Hektar grofRer Park mit
ganzjihrig nutzbarer Gastronomie
entstehen soll.

FRANKFURT. Mitte September 6ffnet
MoschMosch einen zweiten Betrieb
am Frankfurter Flughafen. Im Ter-
minal 1 wird es die iibliche Auswahl
an Ramen, Sake und Wokgemiise
geben. Die neue Airport-Filiale soll
trotz der Gréfie von 90 Quadratme-
tern zum kleinsten, aber zweit-
stirksten Restaurant werden.

FRANKFURT. Das  Hotelzimmer
6.6 im Goldman 25hours Hotel ist
schon von Anfang an den Bienen
und dem siifen Gold gewidmet

Gebdude ein Bienenstand mit vier
Volkern heimisch. Seither stammt
der Honig auf dem neuen Friih-
stiicksbiiffet ,,aus eigener Produkti-
on“ und kann als Souvenir an der
Rezeption gekauft werden.

KONIGSTEIN. Zu ,,Bildung und Kuli-
narik® 1adt die Villa Rothschild ein.
Zuerst liest der Journalist Stefan
Aust aus seinem Werk ,,Deutsch-
land, Deutschland — Expedition in
die Wendezeit*, anschliefend kocht
Sternekoch Christoph Rainer ein
3-Ginge-Menti fiir 98 Euro pro Per-
son. Die Giste konnen auch iiber-
nachten, das nennt sich dann ,Li-
teratur-Arrangement” und enthilt
zwei Ubernachtungen, Friihstiick
und das Aust-Dinner.

OBERURSEL. Das Movenpick Ober-
ursel hat mit Thomas Buschhoff ei-
nen neuen Kiichenchef. Ab 2011 will
er die Speisekarte erweitern. Aufler
den klassischen sollen exotische Ge-
richte hinzukommen. Auflerdem
plant Buschhoff ein 5-Giinge-Scho-
ko- oder Essig-Menii und er will mit
Bliiten kochen. Die Bar wird zum
Orschel-Eck, in dem regionale Kii-
che wie Handkis oder Strammer
Max serviert wird.

REICHELSHEIM. Armin Treusch,
Wirt des Schwanen in Reichels-
heim, hat ,Das Odenwald-Koch-
buch® mit mehr als 150 Rezepten
vorgelegt. Es sind zum grofien Teil
eigene aber auch viele Rezepte aus
anderen Odenwald-Gasthiusern.
Wichtige Erzeugnisse des Odenwal-
des werden vorgestellt und ihre Be-
sonderheiten erldutert. Dariiber hi-
naus ist das Buch mit 330 Bildern
illustriert und portritiert Land-
schaft und Geschichte. BEs ist fiir
19,90 Euro im Buchhandel erhilt-
lich. bg

> Nordrhein-Westfalen

Mit Roy auf Hochtour(en)

Marketing per Gaumenkitzel: Immobilienmakler macht englischen Doppeldecker-Bus zum rollenden Event-Restaurant

BIELEFELD. Roy wohnt noch kein Jahr
in Bielfeld und trotzdem kennen ihn
schon viele Biirger. Kein Wunder:
8,40 Meter lang, vier Meter hoch,
knallrot - da fillt man auf. Besonders
begeistert von Roy sind die Freunde
des guten Geschmacks, denn der Dop-
peldecker-Bus ist ein Event-Restaurant
mit exquisiten Speisen.

Benannt ist der Bus nach seinem al-
ten Besitzer, einem Sammler. Nach
Bielefeld gekommen ist Bus Roy dank
Mark Strafberger. Der Immobilien-
makler fithrt eine der grofiten Makler-
firmen in @stwestfalen — und macht
sich in dieser Funktion auch Gedanken
iiber den Marketingetat. Werbung auf
vorbeizischéf;den Linienbussen? ,,Das
ist auf die Dauer so teuer, da kann ich
ja gleich einen eigenen Bus kaufen®,
dachte er sich. Einen eigenen Bus? Wa-
rum eigentlich nicht. Aber bitteschén
einen mit Stil.

Bei der anschliefenden Internet-Re-
cherche stied er auf ihn, Roy. Ein ,,AEC
Renown®, Baujahr 1964, 30 Jahre auf
den Straffen Oxfords unterwegs.
Straflberger sah die Chance, Marketing
mit seiner Leidenschaft fiir gutes Essen
zu verkniipfen und griff im Herbst
2009 zu. Er kaufte den Bus und baute
ihn zum Mini-Restaurant um. Fiir ins-
gesamt 140.000 Euro.

Originale Details

Heute gibt es unten eine Kiiche mit
Herd, Kiihlschrank, Zapfanlage und
Spiilbecken sowie einen Barbereich
mit zwei Sitzbinken fiir sechs Giste.
Oben bieten drei Tische Platz fiir zwdlf
Giste. Das verbaute Teakholz ent-
spricht dem Standard auf Luxus-

LED-Lichtanlage umgestaltet

yachten, ein Generator sorgt fiir
Strom, LED-Lichtanlage und Laut-
sprecher sind hochmodern. ,,Um alles
unterzubringen, mussten wir zau-
bern®, berichtet Strafberger. Der Kiih-
ler fiir den Generator befindet sich
zum- Beispiel unter den Bar-Binken.
»Was im Original erhalten werden
konnte, haben wir bewahrt®, so Strafi-
berger. Etwa das ,No smoking allo-
wed“-Schild oder die Wendeltreppe
nach oben. Und aus dem Kennzeichen
342 T]O, mit dem Roy einst durch Ox-
ford gefahren ist, ist in Bielefeld BI-
TJ-342 geworden.

Das Basispaket fiir einen Tag mit
Roy enthilt die Bus-Pauschalmiete fiir

. » Besitzer: Mark StraBberger/
: Straflberger Immobilien GmbH
> Restauranttyp:
Event-Restaurant
> Plitze: 12
> Preise (Hauptgericht):
rund 35 Euro

> Hessen

> Durchschnittsbon: 70 Euro

> Mitarbeiter: 4 bei 6ffentlichen
Veranstaltungen, 2 bei privaten

> Kontakt: Obernstrafie 5
33602 Bielefeld
Tel. 0521 950150
www.royontour.de

iz =

Von Oxford nach Bielefeld: Mark StraBberger hat einen englischen Linienbus zum Mini-Restaurant mit Zebra-Look-Kissen und

990 Euro plus eine Fahrer-Pauschale
von 200 Euro und die Endreinigung
fiir 100 Euro. Zum FEinsatz kam Roy,
das rollende Restaurant, bisher auf
Bielefelder Stadtfesten. StrafSberger
und sein Koch Nico Vorreyer legten
dabei Wert auf hochwertigste Speisen.
Von Sylt liefen sie Gallowayfleisch
kommen, den Schinken fiir die Tapas
aus Spanien, die Garnelen von der ein-
zigen deutschen Garnelen-Farm in Af-
finghausen. Dazu gab es edle Weine.
Die Giste waren begeistert.

Geschmack beweisen

Wenn es ihm in erster Linie um Marke-
ting geht: Warum muss es so hochklas-
siges Essen sein? Ein alter Doppelde-
cker-Bus als Restaurant reicht doch,
um die Leute anzulocken... ,Nein,
Spitzenessen ist extrem wichtig“, sagt
Straffberger. Als Maklerfirma sei seine
Immobilien GmbH ein Dienstleister,
der tiber klassische Werbung nur Au-
gen und vielleicht Ohren der Kunden
erreichen kénne.

»Ich mochte aber nun auch ge-
schmacklich zeigen, wer wir sind und
was wir konnen.“ Und das sei im iiber-

Groflauftritt beim Apfelweinfestival

Peter Hifner iibernimmt Vorsitz der Frankfurter Apfelweinwirte / Vermarktung stirken

FRANKFURT. Die Vereinigung der Ap-
felweinwirte Frankfurt am Main und
Umgebung hat einen neuen Vorsitzen-
den: Gastwirt Peter Hifner, Inhaber
des Sossenheimer Gasthauses zum Li-
wen, tritt die Nachfolge von Torsten
Dornberger, Apfelweinlokal Zur Scha-
nen Miillerin, an.

Hiéfner versteht Tradition nicht ,als
das Bewahren der Glut, sondern als die
Weitergabe eines Feuers®. Die knapp
20 Mitglieder der Vereinigung boten
»ein unverwechselbares Produkt, ge-
paart mit deutscher Kiiche®. Das will
Hifner kiinftig wieder verstiarkt in den
Mittelpunkt riicken unter der moder-
nen Formel: ,,Authentisches Ambiente
mit zeitgemifilem Angebot®, so Hifner.

Fur die Mitglieder will der Sossen-
heimer Gastwirt einen Mehrwert
schaffen, Einkaufsvorteile und ein at-
traktives Seminarangebot. Die Band-
breite der Vermarktung fiir einen Gas-
tro-Betrieb beweist der neue Vorsit-
zende mit seinem Loéwen. Er hat sich
auf allen Kanilen vernetzt, von Twitter
bis Facebook sind der Sossenheimer
Lowe und sein Wirt priisent.

Einen Grofauftritt plant die Verei-
nigung im kommenden Sommer,
wenn die Schoppenwirte, der Verband
der Apfelweinhersteller und die stadti-
sche Tourismus + Congress GmbH
vom 13. bis 22. August 2011 erstmals

Peter Hafner: Das Frankfurter Kult-
getrdnk populdrer machen Foto: Restaurant

ein Apfelweinfestival auf dem Ross-
markt ausrichten. Hifner hat noch
mehr Ideen, um das Frankfurter Na-
tionalgetrink und die Gastlichkeit
drumherum populirer zu machen. So
denkt er tiber eine Apfelwein-Gastro-
Tour durch Frankfurt nach, mit
Schoppenfesten an vielen Orten.

Zum Stellvertreter Hifners wurde
Thomas Metzmacher von der Apfel-
weinwirtschaft Zum Lahmen Esel ge-
wihlt, Schriftfithrer ist Uwe Vollmers-
hausen von Apfelwein Fohl in Neu-
Isenburg.

Die Vereinigung der Apfelweinwirte
wurde 1919 gegriindet, kurz nach dem
Ende des 1. Weltkrieges. Der Verein be-
zweckt, die Interessen der Apfelwein-
wirte, mit und ohne eigene Kelterei, zu
fordern und zu schiitzen. Nach wie vor
sollte an der Tradition festgehalten
werden, ,,Frankfurter Apfelwein“ oder
»Hessischen Apfelwein“ entsprechend
den Begriffsbestimmungen selbst zu
keltern oder entsprechenden Apfel-
wein zu beziehen. Der Ausschank sollte
aus dem Bembel erfolgen. bg

» www.apfelweinwirte.de
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tragenen Sinne nicht Currywurst und
Pommes, sondern Sylter  Galloway-
fleisch. ,,Essen ist mehr als der Weg,
um satt zu werden, findet Mark
StraRberger. ,Essen kann auch viel
tiber einen Menschen oder in diesem
Fall ein Unternehmen aussagen.
Alexander Schmolke

Mark
StrafSberger

Mark StraBberger (36)
& betreibt ein
Event-Restaurant im

#l Doppeldecker-Bus

Foto: Alexander Schmolke

1. Herr StraBberger, lohnt sich
der Bus aus Marketingsicht?

Die ersten Erfahrungen sind positiv.
Von zwilf Giisten, die bei uns essen,
hat mich mindestens einer auf unser
eigentliches Geschiftsfeld, den Im-
mobilienhandel, angesprochen. Das
ist in unserer Branche eine sehr gute
Quote.

2. Verdienen Sie mit dem Bus
auch ,,gastronomisches Geld“?
Nein! Schlieflich haben wir keine
Konzession und kinnen keinen regel-
miifligen Restaurantbetrieb aufbau-
en, sondern treten nur bei Festen auf.
Der Wareneinsatz bei den Events ist
sehr hoch: Wir kaufen zum Beispiel
20 Garnelen fiir 30 Euro ein, da bleibt
wenig Spielraum fiir eine verniinftige
Marge. Und wir bezahlen bei grofien
Veranstaltungen zwei Kéche und
zwei Servicekriifte. Beim reinen Gas-
tronomiebetrieb sind wir daher mit
plus minus null gut bedient.

3. Also ist der Bus ein Zuschuss-
geschaft?

Nicht unbedingt. Man kann den Bus
auch mieten, fiir den Hochzeitsan-
trag ebenso wie fiir die Firmenfeier,
Dieses Angebot wollen wir noch stéir-
ker publik machen, etwa iiber die
neue Homepage Royontour.de. Fin-
den sich geniigend Liebhaber, kann
bei Mietkosten von 1000 Euro die In-
vestitionssumme  langfristig ~ sogar
wieder eingespielt werden. Dann
wiirden wir Marketing zum Nulltarif
machen.

Die Fragen stellte Alexander Schmolke



