Selbst Frankfurt
hat seine Tucken

FRANKFURT/M. Auch in einer Stadt mit
einem grofien Potenzial gutbetuchter
Giiste ist ein Gastronomiebetrieb alles
andere als ein Selbstldufer. Mehrere ak-
tuelle Pleiten in der Frankfurter Gas-
tronomie zeigen auf, dass ,grofler
schoner, hoher, weiter® nicht immer
gelingt. Gastronomen, zumal wenn sie
enorme Investitionen stemmen, wan-
deln auf einem schmalen Grat. Unwig-
barkeiten wie die ,falsche” Straflensei-
te konnen iiber Erfolg oder Misserfolg
eines Restaurants entscheiden.

Den Unterschied kann auch die fal-
sche Location ausmachen. Oder es fin-
den die falschen Partner zusammen.
Oft fehlt es auch einfach am Geld. Vor
allem dann, wenn sidmtliche Finanz-
mittel in die Ausstattung geflossen
sind, und die Einnahmen aus dem lau-
fenden Betrieb bereits in der Anlauf-
phase Pacht, Lohne und Einkiufe de-
cken miissen. Das ist oft nicht zu schaf-
fen. So haben einige Geschiftsfihrer
der jetzt insolventen Restaurantbe-
triebsgesellschaften die Reiflleine be-
reits nach wenigen Monaten gezogen
oder auf Druck Dritter — Vermieter,
Banken, Lieferanten — ziehen miissen.

Das Lamoraga an der Junghofstrafie
streicht nach nicht einmal einem Jahr
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Gastronomiemarkt Auch in einer wohlhabenden Stadt ist
ein Restaurant kein Selbstldufer, wie eine
Insolvenzwelle in der Mainmetropole zeigt..

die Segel. Die Look & Taste GmbH als
Betreiberin des Lamoraga befindet sich
in Insolvenz. Lamoraga stehe fiir ,,Lu-
xus, den sich jeder leisten kann®, be-
schrieb Mitinhaber Madjid Djamegari
zur Eréffnung das Konzept, das mit
wmoderner spanischer Kiiche® zu einer
weltumspannenden  Kette wachsen
sollte. Ob diese Pline weiter verwirk-
licht werden und eventuell ein modifi-
ziertes Konzept einen Neustart ver-
sucht, war bis Redaktionsschluss nicht
in Erfahrung zu bringen. Das Restau-
rant mit 190 Sitzplitzen in Restaurant,
Bar und Lounge war tiglich durchge-
hend ab 11 Uhr bis 1 Uhr geoftnet.
Beim Lamoraga kamen wohl meh-
rere Probleme zusammen: Die wenig
frequentierte Lage im Windschatten
von Fressgass und Goethestrafie sowie
das Speisenangebot einer ,,modernen
spanischen Kiiche® mit Tapas und un-
gewdhnlich vielen frittierten Gerich-
ten, was nicht ganz den Erndhrungs-
gewohnheiten der hippen City-Klien-
tel entspricht. An derselben Adresse

Junghofstrafle 14 musste zwei Jahre zu-
vor bereits das erste Ginyuu aufgeben.
Das weiter entwickelte und inzwischen
in Bonn an den start gegangene Gi-
nyuu-Konzept von Kent Hahne nimmt
demniichst an der Borse einen neuen
Anlauf in Frankfurt.

Bereits seit drei Monaten ist das
»Prime Steakhouse & Italien Kitchen®
G. Buzzano an der Welle geschlossen.
Zwar wird auf der Website www.buzza-
no.de noch scharf geschossen Doch das
Grofrestaurant mit Mafia-Ambiente
hatte schon linger Probleme, was si-
cher auch an der schwierigen Location
mit wenig Laufpublikum liegen mag.
Eine Fliche von 900 Quadratmetern
mit 160 Restaurantplitzen, dem sepa-
raten Raucherlokal, der Genco-Bar
und separate Veranstaltungsriume so-
wie eine grofle Terrasse galt es zu be-
spielen. Das Buzzano ist nicht das erste
Restaurant, das an der Welle aufgibt.

Seit Anfang August befindet sich
auch die Betriebsgesellschaft des Res-
taurant-Café Frohsinn im Thurn- und

Taxis-Palais im Insolvenzverfahren. Im
Dezember 2012 6ffnete das Lokal mit
gut 200 Innen- und ebenso vielen Au-
Renplitzen. Es ist weiterhin gedftnet,
die Betriebsgesellschaft firmiert jetzt
aber unter dem nur leicht veridnderten
Namen ,Frohsein“. Allein-Geschiifts-
fithrer ist jetzt Ilias Malandrakis, der
Inhaber der Urban-Kitchen-Restau-
rants, der nun ohne Partner antritt.

In diese SchlieBungswelle reiht sich
auch das Restaurantprojekt Zum
Gliick im Kulturbahnhof Bad Hom-
burg ein, dem weniger als ein halbes
Jahr das Gliick hold war. Der Frank-
furter Gastronom und Musikprodu-
zent Harry Dehnhardt (Orfeos Erben,
Schonebergers) hat das 180 Giste fas-
sende Lokal mit Bar, Wintergarten fiir
Live-Acts, Veranstaltungsraum und
Kulturspeicher nach wenigen Monaten
aufgegeben.

Drei Jahre hatte es dort von der ers-
ten Planung bis zur Eroffnung gedau-
ert. Hinzu kam, dass die Grofibaustelle
um den Bahnhof herum wenig Appetit
auf ein Essen im Zum Gliick machte.
Nun wird ein neuer Pichter gesucht,
der das grofle Gastro-Bar-Kultur-Pro-
jekt in der Kurstadt bespielen soll.

Barbara Goerlich

Unser Kommentar: In den Stadten wird viel Geld in Investitionen in die Gastronomie

verbrannt, in der landlichen Region stehen viele Restaurants und Kneipen vor dem Aus
(C. Merz)



