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Die Gastronomie lebt undverdndert
sich. In den 70er-Jabren wurde der
Begriff Erlebnisgastronomie» gebo-
ren. Darunter verstebt man Kon-
zepte, mit denen Restaurants versu-
chen, durch zusdtzliche Unterhal-
tung und Attraktionen Giste
anzuziehen. Produkte und Dienst-
leistungen wurden mit Emotionen

aufgeladen und mit Geschichten in-
szeniert. Der Kern des Angebotes
blieb dabei oft auf der Strecke.
Heute bat Erfolg, wer Inszenie-
rung und Angebot zu einem au-
thentischen Erlebnis verkniipfen
kannund dabeigleichzeitig den Ver-
dnderungen der Gesellschaft Rech-
nungtrdgt. Die Globalisierung und
die Zunabme der Reisetdtigkeit in
[ferne Linder fiibren dazu, dass der
Gastimmer offenerund neugieriger
fiirneue Speisetrends und verschie-
denartige Koch- und Einrichtungs-
stile aus anderen Kulturkreisen
wird. Ethnofood-Angebote und

Ethnofood istvon unseren Speisezetteln nicht mehr wegzudenken!

-Lokale miissen wichtunbedingt ori-
ginal und deckungsgleich mit dem
Ursprungsland sein. Sie sollten viel-
mebrder Zielgruppe angepasst wer-
den. Gefragtist eineurbane, trendi-
ge Atmosphdire, welche der Weltof-
fenbeit der neuen Gdstegruppe
entspricht. Ethnofood ist nichts fiir
kulinarische Tiefflieger und Stu-
benhocker, sondern fiir Experimen-
tierfreudige. Packen wir diese Chan-
cen — der Gast wird uns dafiir be-
lobnen!

Zur Quthack Company AG gehéren australi-
sche, afrikanische und japanische Ethno-
food-Restaurants.




