Realitdtsnahe Darstellung der Planung anhand von 3D-Simulationen, hier am Beispiel der ,,Créperie La Vie“ in Friedberg.

Aus der Praxis eines Ambiente-Coaches!

Teil 2

Vorher sehen, was hinterher Sache ist!

~Ambiente” ist in der professionellen Gastronomie ldngst mehr als der schéne Schein. Im besten Falle ist es
das visuelle Spiegelbild des Konzeptes, das den Gast unmittelbar anspricht und begeistert. Wie das in der
Praxis funktioniert und was dabei zu beachten ist, dariiber haben wir uns bei Hanna Raissle schlau gemacht,

die den Begriff ,,Ambiente-Coaching” in der Gastronomie & Hotellerie mit groBem Erfolg eingefiihrt hat.

Beim letzten Mal (Beihefter im Gastronomie-
Report 01/2015) haben wir die Starken des
Ambiente-Coaching anhand von Referenzen
aus der Gastronomie (U.a. Dorfwirt Altenau,
Gasthof zur Post in Herrsching, Gasthof ,Gol-
dene Sonne” in Landshut) gezeigt, die be-
reits erfolgreich (umjgestaltet worden sind.
Als Erganzung dazu stellen wir dieses Mal
ein Projekt vor, das gerade den Ambiente-
Coaching-Prozess durchlauft.

Die familiar geflihrite ,Créperie La Vie™ in
Friedberg ist so beliebt bei den Gasten, dass
die Betreiberin Ute Sponer seit langerem
auf der Suche nach gréBeren Raumlich-
keiten war. Im generalsanierten Stadtspar-
kassengebaude im Stadtzentrum ist sie
flindig geworden. Neben der Bankfiliale und
einem Arztehaus ist in dem Gebaude auch
ein gastronomisches Angebot eingeplant,
wobel der Raum gewisse Eigenheiten hat.
Es gibt nur eine feste Wand, denn an zwei
Seiten dominieren grofe Glasfronten. Die

Hochtische und Hochstiihle nahe der Bar: Passt die Farbgebung zum Gesamt-
ambiente? Bei 3D-Simulationen kann die Farbe jederzeit gedndert werden.

vierte Seite wird von Rolltoren gebildet, die
wihrend der Offnungszeiten immer zum
Uberdachten Atrium im Innenhof gebfnet
sind. Der restliche Tell dieser vierten Wand-
sefte bildet die Riickwand der Bar.

Am Beginn des Ambiente Coaching
geht es darum, ganz klar zu ermitteln, wel-
che Vorstellungen der Betreiber von seinem
kinftigen Lokal hat und welche Gasts er
ansprechen mochte”, erklarnt Hanna Raissle.
JEIN wichtiges Hiltsmittel ist ein detaillierter
Fragebogen, bei dem s auch um Punkte
gent, die auf den ersten Blick wenig mit
dem Ambiente zu tun haben: Wie sieht der
Lieblingsgast aus? Welche MarketingmaR-
nahmen sind geplant? Wo soll der Betrieb in
3 oder 5 Jahren stehen?. .

Bei der Créperie La Vie” standen
schlieBlich folgende Schliisselbegriffe im
Zentrum: leicht, lichtdurchflutet, entspannt!
Die Konsistenz eines guten Crépe sollte sich
sozusagen im Ambiente wisderspiegsin.

fithrung deutlich.

Auf der anderen Seite ist das Café als
Ganztagesbetrish konzipiert: mit Frihstuick,
kleiner Mittagskarte, Kaffee & Kuchen am
Nachmittag, gehobenem Speisenambisnte
am Abend.

JAus all diesen Anforderungen haben
wir in enger Abstimmung mit der Wirtin
einen lichtdurchfluteten Raum konzipiert, der
franzdsischen Flair ins Haus bringt”, so Han-
na RaiBle. ,Beim Bestuhlungsplan bedienen
wir zwei unterschiedliche BedUrinisse der
Gaste: Offenheit (Ich will als Gast sehsn
und gesehen werden) und Schutz. Diesem
BedUrfnis tragen wir durch Banke und
Nischen Rechnung. Unterstutzt wird die Er-
flllung unterschiedlicher Gaste-BedUrnisse
durch einen ausgettiftelten Beleuchtungs-
plan, der Licht- und Schattenbersiche im
Raum schafft.”

Aber was ware die schone Form ohne
Funktion? Zum Ambiente-Coaching, wie s
Hanna Raissle versteht, gehdrte deshalb

Beim Blick von oben auf das Lokal werden Bestuhlungsplan und Wege-




bereits in der Planung u.a. auch das genaue
Vermessen der Laufwege, damit sich Gaste
und Servicemitarbeiter optimal durchs Lokal
bewegen konnen.

Die Kunst dabel ist, vorgegebene
Charakteristiken des Raumes spiglerisch
Zu optimieren. So ist z.B. vorgesehen, die
Garten-Bestuhlung des Uberdachten Atriums
im angrenzenden Lokalbereich aufzuneh-
men. S0 werden mogliche Hemmschwellen
beim Gast abgebaut”, erklart Hanna RaiBle.
NMielmehr 1adt ein offenes und einladendes
Ambiente zum Betreten des Lokals ein.”
Nach einem Trennelement — einer Kom-
mode, die als Servicestation dient — folgt

ein eher ruhiger Bereich mit gemdutlichen
Nischen und Ecken. Im Bereich der Bar
bekommt das Lokal schlieBlich ein gedie-
generes Ambiente mit Banken, Hochstuhlen
und Hochtischen.

.Das mag im ersten Moment wie ein
Durcheinander verschiedenster Mobelkol-
lektionen klingen”, so Hanna Raissle. ,Aber
wenn solch ein scheinbares Durcheinander
detailliert geplant ist, wird die Ubergeordnete
l[dee erkennbar und erlebbar und der Raum
wird zum spannenden und entspannten
Erlebnisraum.”

Damit die Planungen nicht nur gut
klingen, sondem auch punktgenau den

G

Wulnschen und Erwartungen des jewsiligen
Betreibers entsprechen, arbeitet Frau Raissle
wahrend des gesamten Prozesses dss Am-
biente Coaching mit 3D-Simultationen. Alls
Zeichnungen und Skizzen werdsn also am
Computer in realistische Bilder transformiert.
Ganz plastisch formuliert: Der Kunde sieht
vorher, was er hintsrher bekommt!

Schritt fOr Schritt wird so das Ambien-
te Coaching umgesetzt. Dass bei solch
einer Arbeitsweise standig neue [deen und
Verbesserungsvorschlage in die Planung
einflieBen, versteht sich von selbst. Weitere
Infos unter: www.ambiente-akademie.de und
www.hanna-raissle.de

Ambiente-Coaching: Interview mit Hanna Raissle

~Zuhdéren - Werte ermitteln - stimmige Aussage

Gastronomie-Report: Wie hat alles
angefangen? P
Hanna Raissle: Als ich vor 25
Jahren meine Firma grindete,

hatte ich ganz klar Wirte und
Hoteliers als Kundenkreis im

Auge. Ich hatte schon immer mit
Gastronomie zu tun und liebe diese
Branche. Eine meiner Ausbildungen war Flo-
ristin. Hier sah ich gute M&glichkeiten, in der
Gastronomie, bescnders im Eventbereich,
FuB zu fassen. Einer meiner ersten Kunden
war dann gleich einer der Groen der Szene:
Otto Koch. Der Kontakt und die Zusammen-
arbeit bestehen bis heute.

Gastronomie-Report: Wie verlief
die Emwicklung von der Hornistin zum
Ambiente-Coach?
Hanna Raissle: Schon als Horistin hatte ich
nie das Einzelobjekt, sonderm immer die
gesamte Rauminszenierung im Blickfeld. Und
bei Events geht es um Inszenierung. So habe
ich mich weitergebildet, die Faszination der
Farben flir mich entdeckt und diesen Bereich
professionalisiert. Farbe kommt vor Form.
Stimmt die Farkbe im Raum (im Einzelnen und
im Zusammenspiel), ist schon ein groBer Teil
gewonnen. Doch was ware die Farbe ohne
Licht? Sie wére nicht zu sehen! Lichtplanung
wurde deshalb zum nachsten reizvollen
Thema, das ich angepackt habe. Autbauen
konnte ich auf meine Kenntnisse in den
Bereichen Raumtextlien, Mobel, Ergonomie
und WegefUhrung.

Wichtiger noch als der ,Raum” sind
natUrlich die Menschen. Das erfordert die

Bereitschaft, sich in Menschen und
deren Sichtweisen hineinzuverset-
zen, aber auch professionelles
Know-how. Einen groBen Schub
srhielt meine Arbeitsweise durch
ein Coaching Studium bei Sabine
Asgodom, sine der besten Business

Coaches weltweit.

Aus all diesen Bausteinen ist schlieflich
ein ganzheitliches System entstanden, das
Ambiente zu dem macht, was s ist: Aus-
druck der gesamten Firmenpersonlichkeit
und das zentrale Marketingmittel fUr jeden
Betrieh: Marke, Cl, CD, Storytelling, den Spirit
leben . All das wird durch das Ambiente
nach auBen — zum Gast — transportiett. Das
ist der Kern des Ambisente-Coaching.

Gastronomie-Report: Wobel kein Stillstand
in Sicht ist?

Hanna Raissle: Es ist meine Leidenschaft,
meine Methoden standig zu verbessem.
Das erspart den Kunden Fehlversuche.

Und mir macht es unendlich viel Freude zu
sehen, wie zielgerichtet, ressourcenscho-
nend und nutzlich die MaBnahmen fir den
Erfolg des Kunden sind. Immer wichtiger ist
z.B. bei der Umbau- oder Neugestaltungs-
planung die Zusammenarbeit mit sinem
3D-Spezialisten (wir kooperisren auf diesem
Gebist mit einem der Besten der Branche,
dem Architekten Jlrgen Opitz) geworden.
So kénnen Idesn fotografisch am Computer
in fotorealistische Bilder umsetzt werden, die
den Kunden eine klare Vorstellung vermit-
teln. So lassen sich bersits in der Friihphase
teure Fehlentscheidungen verhindern.

definieren & umsetzen”

Gastronomie-Report: Was machen Sie
anders als andere Raumgestalter?

Hanna Raissle: Es geht bei allem nur um
ein Thema: den langfristigen Erfolg des Kun-
den! Dazu muss jede Mafinahme bestmog-
lich zu den Menschen passen, die sich in
den Raumen aufhalten: Gastgeber, Mitarbei-
ter und Gaste. Das ist ein ganz wesentlichses
Erfolgsgeheimnis!

Gastronomie-Report: Was darf ein Gastro-
nom von lhnen erwarten?
Hanna Raissle: Zuerst ginmal: Ich hore
genau zu! Am Anfang jeder Zusammenar-
beit, ob kleiner oder grofer Auftrag, steht
eine Bestandsaufnahme. Ich nenne das die
Weirtermittlung des Betriebs. Dahinter steht
die Philosophie: Alles, was gut gemacht ist,
ist richtig: rustikal, edel, flippig... Eine deftige
Brotzeit im richtigen Umfeld mundet genau-
s0 wie ein Gourmetmend im Stermelokal,

Es geht mir €s also nicht darum,
einem Kunden irgendein sogenanntes
Erfolgs{patent)rezept aufzudrangen. Die Wert-
ermittlung bildet vielmehr ein einfaches und
zielgerichtetes Grundlagengerlist, um den Be-
trieb aus sich heraus weiter zu entwickeln. Es
geht darum, fur jeden Betrieb die individuell
stimmige Aussage, die gekonnte Inszenierung
zU definieren und umzusetzen. Das soge-
nannte Wirtshaus- bzw. Restaurantsterben,
das wird von aktuellen Studien belegt, ist gin
Sterben der undefinierten Betrigbe.

Gastronomie-Report: Heizlichen Dank flir
dieses Gesprach.



