Bereits von auBBen ein absoluter Eyecatcher: das neue Café-Restaurant , X'AVERS"
im Kurpark Bad Fiissing. Fotos: Koll/X'AVERS

Unabhangig, akribisch & trendig

Endlich geéffnet: Am 21. Mai
konnte das ,X'AVERS" in Bad
Fussing erstmals Gaste emp-
fangen, wenn auch nurim Gast
garten. Seit Wochen hatte die
Betreiberfamilie Zeiler auf den
Startschuss gewartet. So richtig
geht das Konzept aber erst auf,
seit das Lokal auch seine Innen-
rdume 6ffnen konnte und der
Duft von frisch gebackenem
Bauernorot die Géaste emp-
fangt. Seitdem lockt das ge-
samte Sortiment an hausge-
machten Kuchen & Torten,
knackigen Salaten, kdostlichen
Brotzeiten & Suppen und vieles
mehr die Besucher in Scharen
an. Das neue Café-Restau-
rant im Kurpark Bad Fissing
durfte schnell zu einem Hotspot
werden.

+Unsere zentrale Konzeptidee

ist, dass die Gaste absolute
Frische & Regionalitat mit allen
Sinnen genieBen kdnnen”, so
die Pachterfamilie Zeiler. Dass
sie wissen, wie man Emotionen
und Begeisterung weckt, ha-
bendie beiden Geschaftsfihrer
Helmut (Vater) und Oliver Zeiler
(Sohn)langst bewiesen. Sie fih-
ren ein grofes Catering-Unter-
nehmen undbetreiben mitdem
Lokschuppen in Simbach eines
der flhrenden Veranstaltungs-
zentren in Niederbayern.

Bei der Gestaltung und Umset-
zung des Konzepts fir ihr neues
SB-Café-Restaurant hat die
Familie Zeiler die Fa. Koll Gas-
tro Konzept mit ins Boot ge-
holt. ,Zu unseren Aufgaben ge-
horten die Entwurfsplanung
inkl. 3D-Visualisierung, das
Erstellen des Funktionskon-

Ein ausgekliigeltes Lichtkonzept trigt zum Wohlbefinden
der Giste bei.
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zepts (Raumnutzung, Wegefiih-
rung etc.), der Ausfihrungs-
plane und Materialbemuste-
rung sowie schlieBlich die Aus-
schreibung fir Inneneinrich
tung und Beleuchtung”, er-
lautert Herbert Koll. ,,Dabei ist
u. a. Wert auf unterschiedlich
gestaltete Bereiche im Haupt-
raum gelegt worden und auf
transparente Raumtrenn-Ele-
mente, die Intimitdt und Ge-
mutlichkeit schaffen.”

Viele originelle Ideen wirken zu-
sammen, damit sich die Gaste
wohlflihlen. Ein starker regiona-
ler Bezug wird allein schon
durch Fotos und Bilder aus der
Region geschaffen. Das Ele-
ment Wasser, das zentral ist fur
den Kurort Bad Fussing, wird
mit einem Wasserfall auf der
Empore in Szene gesetzt. Die

Transparente Raumtrenn-
Elemente schaffen Intimitét
und Gemiitlichkeit.

kraftigen Farben der Bezugs-
stoffe flllen die R&umlichkeiten
mit Energie. Ein Eyecatcher ist
das Effektfeuer im zentralen
Raumtrenn-Regal. Grof3e, run-
de Beleuchtungs-Skulpturen
spielen geschickt mitder Raum-
hohe. Ein ausgekliigeltes Licht-
konzept passt sich der Licht-
stimmung des Tagesablaufs an.
Keine Frage: Im ,X'AVERS”
wird (fast) nichts dem Zufall
uberlassen.

Auch in Corona-Zeiten ist der
Berater, Konzeptentwickler,
Ambiente-Profi und akribische
Planer Herbert Koll ein gefrag-
terMannin Bayern. Neben dem
X'AVERS standen in den ver-
gangenen Monaten u. a. das
Apostelbrau der Privatbrauerei
Rudi Hirz in Hauzenberg (Eroff-
nung im Herbst), das junge
Wirtshaus ,Zum Schwarzen

Adler" inlsny, das in diesen Ta-

Fiir das Restaurant La Bohéme in Miinchen plant die Fa. Koll
Gastro Konzept gerade eine multifunktionale Weinbar.
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gen offnet, und das Kinocenter
Citydom in Straubing (Neu-
gestaltung Eingangsbereich,
Lounge, Concession) auf seiner
Agenda.

«Bei all diesen Projekten steht
das gastronomische Gesamt-
konzept im Vordergrund, nicht
einfach nur die Einrichtung”, so
Herbert Koll. ,Die Zielsetzung
ist eine klare Positionierung am
Markt mit mdglichst hohen
Alleinstellungsmerkmalen.
Das trifft auch auf das ,La Bo-
heéme" in Minchen/Schwabing
zu. Das trendig-urbane Restau-
rant mit dem Schwerpunkt
Steak ist bekannt fiir seine ori-
ginellen ,Sharing”-Angebote
(z.B.,1.000g-Steak zum Teilen!)
und fur ein sagenhaftes Getran-
keangebot (u. a. 200 (!) Positio-
nen auf der Weinkarte).
Inhaber und Betreiber Michael
Urban will sein Lokal heuer um
eine multifunktionale Weinbar,
die gleichzeitig als Veranstal-
tungs-Location dienen soll, er-
weitern. ,Seine Zielsetzung
und sein Auftrag lautet: Maxi-
male Flexibilitét bei der Gestal-
tung/Einrichtung, um den
Raum fiir unterschiedliche An-
lasse optimal adaptieren zu
kdnnen”, berichtet Herbert
Koll. ,Dabei werden z. B. auch
Elemente aus der Biihnentech-
nik zum Einsatz kommen.”
Warum die Fa. Koll solch ein ge-
fragter Partner der Gastrono-
mie ist, liegt nicht zuletzt an
ihrer Unabhangigkeit von der
~Hardware” (= Einrichtung).
«Wir leben nicht vom Verkauf
der Einrichtung bzw. der Méb-
lierung”, erklart Herbert Koll.
.Das ermdglicht uns, noch star-
ker im Interesse unserer Kun-
den zu denken bzw. zu handeln.
So haben wir z. B. kein Problem
damit, Elemente aus dem Be-
stand, die funktionell (und op-
tisch) noch in Ordnung sind, bei
der Neugestaltung zu integrie-
ren (Thema Nachhaltigkeit!),

um das Investitionsbudget
nicht unnétig in die Héhe zu
treiben."”

Stichwort Regionalitat: Auch
Partner aus der Region kénnen
die Gastronomen so jederzeit
einbinden. Dazu Herbert Koll:
+Handwerker aus der jeweili-
gen Region des Kunden sind fiir
uns als Konzeptentwickler und
Planer keine Konkurrenten,
sondern willkommene Partner,
die wir gerne bei der Ausschrei-
bung zur Angebotslegung ein-
laden.”

Als weitere Stirken seines Un-
ternehmens nennt Herbert Koll:
* Ganzheitlicher Ansatz: Innen-
einrichtung ist nicht Selbst-
zweck, sondern einer von meh-
reren  Bestandteilen eines
gastronomischen Konzepts.

* Uber den Tellerrand hinaus
denken: Unsere Planung be-
schrankt sich nicht auf die Gast-
raume. Bereitsbeim Grundriss-/
Funktionskonzept haben wir
das gesamte Objekt im Fokus.
Dabei geht es u. a. um die Op-
timierung der Raumnutzung im
ganzen Gebaude, die logisti-
schen Abléufe, die Wegefiih-
rung fir die Gaste u. v. m.

* Trendscouting: Das perma-
nente Aufspliren neuer Ent-
wicklungen am Markt (auch
uberregional und in anderen
Branchen) hat sich mittlerweile
in unseren Genen fest veran-
kert. Und natirlich freuen wir
uns darauf, wenn Trendtouren
wieder physisch méglich sind.
Sein Rat an die Gastro-Unter-
nehmer? ,Nicht den Mut verlie-
ren. Das BedUrfnis nach Kontak-
ten, aber auch die Wert-
schdtzung von hochwertigen
Lebensmitteln und deren Zube-
reitung ist gestiegen. Davon
wird die Gastronomie profitie-
ren. Jetzt wére doch ein guter
Zeitpunkt, um endlich die Prei-
se fur Speisen und Getranke auf
ein angemessenes Niveau an-
zuheben”, so Herbert Koll.

Vor vorschnellen, uniberlegten
Investitionsentscheidungen,
nur um vielleicht eine aktuelle
Forderungnichtverfallen zu las-
sen, rat Herbert Koll dagegen
ab: ,Mit einer guten Planung
und Vorbereitung kommt man
wesentlich besser ans Ziel und
spart erfahrungsgemaB auch
noch viel Geld.”



