Brauliebe Hirz - Gastronomie mit Wow-Effekt

Mitte Mai hat die Brauliebe Hirz
in Hauzenberg erstrmals ihre To-
re gedffnet. Mitdem Projekt ha-
ben Rudi Hirz und seine Familie
einen echten Meilenstein in der
Geschichte der seit 1890 beste-
henden Privatbrauerei geschaf-
fen. Im Vordergrund steht das
Ziel, den Gasten und Besuchern
— in einer einzigartigen Mi-
schungaus Informationund Un-
terhaltung — das Brauhandwerk
sowie das Thema Bier in all sei-
nen Facetten erlebbar zu ma-
chen.

.Das waren schon aufregende
Tage”, erzéhlte uns der Brauer
und Gastronom Rudi Hirz. ,Wir
wollten ein Lokal mit Wow-Ef-
fekt schaffen, und nach den ers-
ten Reaktionen und Rickmel-
dungen der Géste ist uns das
tatséchlich gelungen.”

Wobei ,Lokal” eine leichte Un-
tertreibung ist. Die Brauliebe
Hirz ist ein Ensemble mit vielen
Facetten und Ideen, wie ein
kleiner Rundgang zeigt:

® Gastraum mit Bar

Im groBen Gastraum splren
die G3ste sofort, dass sie sich
in einer Brauerei befinden.
Schon die charakteristischen
Eisen-Fachwerktréger des Ge-
baudes sowie die groBen Glas-
Elemente und Leuchten im In-
dustrie-Design vermitteln den
Charakter eines Produktions-
betriebs. Ins Auge stechen die
zahlreichen historischen Brau-
Gerétschaften und -Apparatu-
ren (Sudkessel, Kihlschiff, Bier-
tanks Uber der Bar etc). Als
Kontrast zum eher techni-
schen” Umfeld wurde bei der
Einrichtung bewusst auf Mate-
rialien gesetizt, die Behaglich-
keit schaffen.

* Whisky-Lounge

Besonders gemdtlich geht es
im hinteren Bereich des groBBen
Gastraums zu. Stimmungsvol-

ler Blickfang der Whisky-
Lounge ist der offene Kamin,
dekorative Whisky-Fésser ver-
fihren zum Genuss, schlieBlich
ist Rudi Hirz nicht nur Bierbrau-
er, sondern stellt auch Whisky
her.

¢ Biergarten

Vom grof3en Biergarten aus hat
man einen wunderbaren Blick
auf die Stadt Hauzenberg. Die
unterschiedlich gestalteten Be-
reiche des Gartens (neben Sitz-
bereichen u. a. eine Feuerstelle
sowie ein Brunnen) sind — 8hn-
lich einem Park — mit einem
Rundgang erschlossen. Granit
ist bei der Gartengestaltung
das dominierende Element.

e Veranstaltungsbereich,
Shop, Museum und Seminar-
raum (mit kleiner Brauanlage
fur Bierbrauevents).

Rudi Hirz zahlt zu den innova-
fivsten Bierbrauern Deutsch-
lands und gilt als Pionier der
Craft Beer-Szene (,First Bavari-
an Pale Ale”). Die Biere werden
national und international (lta-
lien, USA) unter der Marke
Apostelbrdu” vertriecben. Be-
kannt ist Rudi Hirz vor allem
auch fiir seine Bierspezialititen
aus Urgetreide wie Dinkel, Em-
mer, Roggen, Hafer und Ein-
korn.

Keine Uberraschung also, dass
das Bier beim Getrénkeange-
bot im Vordergrund steht. Mit
Uber 40 Bieren auf der Karte
wird die Kernkompetenz der
.Brauliebe” Uberzeugend ge-
lebt, 15 davon kommen aus der
eigenen Brauerei. Bei den Spei-
sen vertraut die Familie Hirz mit
der Pizza auf ein Hauptprodukt,
das schon beim Brauliebe-Vor-
gangerlokal ,Birreria” im Mit-
telpunkt stand, dazu gibt es
Pasta-Gerichte sowie eine klei-
ne, feine Auswahlanregionalen
Leckerbissen.
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Shootingstar Bella

Alleinschon dieserkleine Streif-
zug durch die ,Brauliebe”
zeigt, mit wieviel Engagement
und Herzblut samt vielen klei-
nen liebevollen Details da ein
sensationelles  Gastro-Projekt
umgesetzt worden ist. Aber in
der Gastronomie kommt es
auch auf Gespiirund Timing an.
Nicht nur, um die Servicemitar-
beiter zu entlasten, hat Rudi
Hirz zur Verstarkung auch den
Service-Roboter ,Bella” mitins
Team geholt — mit durchschla-
gendem Erfolg.

In den Eréffnungstagen avan-
cierte der Serviceroboter
schnell zum Star im Team, der
die Aufmerksamkeit der Gaste
auf sich zog. Mit flotten Spri-
chen (extra von einer netten
Stimme in bayerischem Akzent
aufgenommen) sorgte er fir
SpaB und Unterhaltung.
.Jeder wollte ein Foto machen
undesdannschnellposten. Der
Wirbel in den sozialen Medien
ist natlrlich eine unverhoffte
und hilfreiche Werbung”, er-
z&hlt Rudi Hirz. ,Und wir haben
auch mitbekommen, dass die

Ein Gliicksgriff: Rudi Hirz
mit einem Service-Roboter
«Bella”.

Brauliebe Hirz: Hier wird
der Brauprozess erlebbar
gemacht. Fotos: Koll

Kinder zu ihren Eltern gesagt
haben: Beim néchsten Ausflug
wollen wir wieder in das Lokal
mit dem lustigen Roboter.”
Dass Uber die Brauliebe Hirz in
allen Radiosendern des Bayeri-
schen Rundfunks berichtet wur-
de, hatte ebenfalls nicht zuletzt
mit ,Bella” zu tun. Auf solche
Geschichten stehen die Medi-
en halt.

»Unsere Brauliebe soll nicht nur
ein Treffpunkt fur die Hauzen-
bergersein”, so Rudi Hirz. ,Un-
ser Ziel warvon Anfang an, eine
Location zu schaffen, die Gaste
aus einem grof3en Einzugsge-
biet anlockt und die damit auch
neue Absatzkanale fir unsere
Bier-Sperzialitaten erschlieBt.”
Dafiir haben Rudi Hirz und sein
Team jahrelang gearbeitet. Zu-
gute kam ihm, dass er sich als
Bierbrauer und Gastronom
fahlt. ,Wahrend meines Brau-
technik-Studiums in Weihen-
stephan hat mich mein Vateran-
gerufen und gebeten, mich um
eine verpachtete Diskothek zu
kimmern, die nicht so richtig
lief”, erinnert sich Rudi Hirz.
.Das war eine spannende Zeit,
wir haben ein paar verriickte Sa-
chen gemacht und die Géste-
zahlen noch oben gepusht.
Seitdem trage ich die Liebe zur
Gastronomie in mir.”

In dieser Zeit hat Rudi Hirz auch
den &sterreichischen Gastro-
Einrichter Herbert Koll kennen-
und schéatzen gelernt, der da-
mals den Markt mit schlissel-
fertigen Discos aufmischte.
Heute ist Herbert Koll mit seiner
Fa. Koll Gastro Konzept ein
gefragter Berater und Konzept-
Entwickler.

Im Herbst 2017 trafen sich Rudi
Hirz und Herbert Koll zu ersten
Vorgesprachen in  Sachen
.Brauliebe Hirz". Im Jahr darauf
schauten sich die beiden u. a.
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erfolgreiche ,Bier-Gastro-Kon-
zepte” in Osterreich, Bayern
und Berlin an. ,Nicht um zu ko-
pieren, sondern um weitere In-
spirationen zu finden, aber wir
hatten schon einen klaren Plan
im Kopf”, erzéhlt Rudi Hirz Uber
die Konzeptentwicklung. ,Aber

es war mir wichtig, zu erfahren,
wie ein Gastro-Profiwie Herbert
Koll diese Plane einschitzt. Und
unverzichtbar war seine Unter-
stlitzung bei Themen wie: Was
kommt wohin? Wie muss die
Wegeflihrung ausschauen — fur
die Gaste, aber auch fur die

Vom Citydom bis zum Kinderhotel

Ostbayern liegtderzeitgenerell
sehr stark im Fokus von Koll
Gastro Konzept, wie folgende
Referenzen zeigen — ein Abste-
cherin die Kinowelt inbegriffen.
Wie schaut die Zukunft des Ki-
nos aus? Im Konkurrenz-Umfeld
mit Streaming-Anbietern hat
das Kino wohl nur eine Chance,
wenn es ein auBergewdhnli-
ches Erlebnies bietet: Top-Qua-
litdt und hohes Niveau bei der
Technik (Bild & Ton), beim Kom-
fort (z. B. groBzigige Sitzab-
stdnde, automatisch verstellba-
re Kinostuihle mit Liegefunktion,
etc.) und beim Service (Online-
Sitzplatz-Reservierung, hoch-
wertiges Getranke- und Snack-
Angebot etc). Vor allem aber
soll der Kinobesuch zu einem
besonderen gesellschaftlichen
Ereignis werden.

Dr. Thomas Negele ist mit sei-
nem Citydom direktim Zentrum
Straubings in den vergangenen
Jahren diesen Weg gegangen

Ambiente 4.0. - Entwicklungen & Trends

Was kommt an bei den Gésten?
Worauf mussen sich Gastro-Un-
ternehmer kiinftig einstellen?
Marktbeobachtung, Trend-
Scouting und Zukunftsanalysen
gehdren zum Markenkern von
Koll Gasiro Konzept. Hier skiz-
ziert Herbert Koll vier Top-
trends:

e Liefer- und Abholservice —
gekommen, um zu bleiben
Delivery und Take-away sind seit
2020 die groBen Gewinner. Die
Lieferung von Speisen und Ge-
trénke nach Hause bzw. deren
Abholung ist fir die Gaste zur
Routine geworden und mittler-
weile fixer Bestandteil beivielen
Gastrokonzepten. Mit einem
eigenen Shop im Lokal lassen
sich auch interessante Zusatz-
umsatze erzielen. Spannend
wird, wie sich die reinen Liefer-
restaurants (,Ghost Kitchens”)

und hat seinen Kinopalast in
mehreren Investitionsschritten
zu einem Premium-Kinocenter
ausgebaut. Im Zuge des letzten
grofen Umbaus wurde mit der
K1-Lounge & Bar ein neues
Gastro-Konzept realisiert. ,Die
K1-Lounge & Bar ist primér als
Veranstaltungs-Location  fur
Feiern aller Art (Firmenfeiern,
private Anlasse, Premieren-Fei-
ern etc.) konzipiert und beinhal-
tet ein eigenes Event-Kino”,
berichtet Herbert Koll. ,Das
Design wurde bewusst an die
groBe Kino-Ara der 1920er-Jah-
re angelehnt.” Wie alle Um-
bauschritte der vergangenen
Jahre wurde auch die Ki-
Lounge & Bar im Citydom ge-
meinsam mit Koll Gastro Kon-
zept entwickelt und geplant.

Das Kinderhotel Simmerl der
Familie Pielmeier in Sankt
Englmar - mittlerweile in dritter
Generation von Johannes und
Melanie Pielmeier mit viel Lie-

entwickeln, die tber keinerlei
Gastraume mehr verfigen.
* Monokonzepte statt
Bauchladen
Die Zeit der umfangreichen
Speisekarten dirfte bald end-
glltig vorbei sein (aufwendige
Beschaffung bzw. Lagerhal-
tung, ,Universalgenies” in der
Kiche erforderlich etc.). Kom-
pakte, klar profilierte Speisen-
angebote — mit hoher Produkt-
und  Zubereitungskompetenz
ausgestattet — werden auch bei
den Gasten immer beliebter.
Nicht nur in gréBeren Stadten,
sondern auch im landlichen
Raum, wo mit einem attraktiven
Monokonzept das Einzugsge-
biet deutlich erweitert werden
kann.
* Konzept-Feintuning statt
GrofBbaustelle
Die Entwicklung der Baukosten

eigenen Mitarbeiter? In diesen
Fragen ist Herbert Koll eine Ko-
ryphae.”

Die Entwurfsplanung inkl. 3D-
Visualisierung ist von der Fa.
Koll Gastro Konzept erstellt
worden, ebenso die Ausschrei-
bung der gesamten Innenein-

Ambiente | Inneneinrichtung .

richtung. Mit der handwerkli-
chen Ausfihrung wurden
ausschlieBlich Firmen aus der
Region Bayerischer Wald be-
auftragt. Die Ausfiihrungs-/De-
tailplanung mit diesen Firmen
erfolgte ebenfalls unter der Re-
gie von Herbert Koll.

So geht Kino heute: Blick in die K1-Lounge & Bar im Citydom
Straubing, entwickelt und geplant von Koll Gastro Konzept.

be, Engagement und Professio-
nalitit gefUhrt — hat sich in den
vergangenen funf Jahrzehnten
vom kleinen Landgasthof zu ei-
nem der fihrenden Kinderho-
tels entwickelt. Das zeigt u. a.
der 5. Platz beim internationa-
len ,Kinderhotel.info-Award
2022", bei dem tber 700 Hotels
aus 15 Landern bewertet wur-
den.

Gemeinsam mit Koll Gastro

ist derzeit nicht abzuschatzen.
Wahrend die Lockdown-Phasen
der vergangenen beiden Jahre
fir gréBere Bau- bzw. Umbau-
projekte genutzt wurden, ist es
in der n3chsten Zeit vielleicht
sinnvoll, sich verstarkt auf das
+Finetuning” des eigenen Kon-
zepts zu konzentrieren. Mdgli-
cherweise ist es derzeit auch
wirtschaftlicher, statt eines Neu-
baus einen bestehenden
Be-trieb bzw. Standort zu iber-
nehmen und zu adaptieren.
Auch Gastrdume kdnnen — vor-
ausgesetzt, die Substanz ist
noch in Ordnung — mit einem
JFacelift” dekorativ  aufge-
frischt werden.

¢ Digitalisierungs-Dynamik
Digitale Tools erleben derzeit
einen regelrechten Boom. Sie
steigern einerseits die Effizienz
im Betrieb und bieten anderer-

Konzept wird aktuell die Neu-
gestaltung des Restaurants so-
wie ein eigener Indoor-Spielbe-
reich fUr Kleinkinder konzipiert
und geplant. Auch dabei han-
delt es sich um einen Folge-
Auftrag. Bereits vor einigen
Jahren wurde im Kinderhotel
Simmerl die Rezeption, die
Lobby sowie der Buffet-Bereich
gemeinsam mit Herbert Koll
geplant bzw. gestaltet.

seits den Géasten zusatzlichen
Komfort (Online-Bestellungen,
Reservierung rund um die Uhr,
einfache Abrechnungs-Syste-
me, etc.). Dabei sollte aber nicht
vergessen werden, dass gerade
im Freizeitbereich das wichtigs-
te Motiv fir einen Wirtshaus-
oder Restaurantbesuch die Be-
gegnungmitanderenMenschen
ist (nach zwei Lockdowns und
Home-Office wichtiger denn je!).
Ein perfekt funktionierender
Serviceroboterist nicht blof ein
.Gag”, sondern er kann tat-
sachlich auch die Arbeit erleich-
tern. Erkann die WeiBwurst und
das Bier servieren. Nicht erset-
zen kann er jedoch die wichtigs-
te Person im Wirtshaus, und die
hat Ludwig Thomabereitsinsei-
nem legendéren ,Miinchnerim
Himmel” genannt: ,Die Kellne-
rin, die Kathi*.
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