GeschmaXpiraten, Rendsburg

Eine Symbiose
aus Fischtheke, Bistro
und Catering

Ein Bistro mit ambitionierter Kiiche und eine Frischfischtheke mit hochwertigem
Einschlag kombinieren die,,GeschmaXpiraten” in der Vorkassenzone eines
Edeka Marktes. Stephanie von Khuon-Wildegg und Jan Bracker nutzen intelligent
die Verbindung von Bistro, Theke und Supermarkt. Ein Catering-Geschaft lauft noch
nebenher. Nach eineinhalb Jahren zeichnet sich ab: das Konzept ist erfolgreich.
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ittags gegen 12:00 Uhr

in Rendsburg, mitten in

Schleswig-Holstein: ~ im

grofiziigigen  Eingangs-
bereich von Edeka Hauschildt geht
es geschiftig zu. Im Bistro der ,Ge-
schmaXpiraten ist kaum ein Platz
frei. Aus der fuffldufigen Innenstadt
kommen die Mitarbeiter der Sparkas-
se, Angestelle eines grofien Steuer-
biiros und - quasi als ,dritte Schicht"
gegen 14:30 Uhr - Leute vom Stadtthe-
ater. Und obwohl die Traditionswerft
Nobiskrug eine eigene Kantine be-
sitzt, essen auch Werftmitarbeiter hier
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im Bistro. Ein neugieriger Blick auf
die Wochenkarte liefert eine erste Er-
Iddrung fiir den Andrang. ,Jeden Tag
was anderes auf dem Teller” wirbt die
in rot-schwarzen Lettern gehaltene
Speisekarte fiir die dritte Januar-Wo-
che. Die Hélfte der Tagesgerichte pra-
sentiert in der Tellermitte Fisch und
Meeresfriichte: gebratene Riesengar-
nelen mit mediterranem Gemiise und
Pasta am Dienstag, Dorschsteak mit
Karotten-Wirsing, gerosteten Niissen
und Kartoffelecken am Donnerstag,
gebratene Heringsfilets mit Gurken-
Dillsalat und Kartoffeln am Fischtag
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Freitag und - quasi als kronender
Wochenabschluss - Jakobsmuscheln
mit Graupenrisotto und Himbeervi-
naigrette am Samstag. Kostenpunkt:
jeweils 6,- Euro.

Erfahrung mit
Sterne-Kiichen und Veran-
staltungsmanagement

Hinter dem frohlich-frechen Bistro-
Namen ,GeschmaXpiraten“ stehen
zwei ebenso engagierte wie frohliche
Kiichenprofis. Stephanie von Khuon-
Wildegg und Jan Bracker besitzen =

1| ,Schwabische Frohnatur” und ,waschechter
Schleswig-Holsteiner” — so die Selbstbeschreibung
der GeschmaXpiraten: Stephanie von Khuon-Wildegg

und Jan Bracker.
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Das gleiche gilt fiir die Fischtheke.

3

erste Erklarung fir den Andrang.

I
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Wichtig ist auch die kommunikative Kompetenz
des Personals: die Kdche miissen nicht nur kochen,
sondern sich auch mit den Gasten unterhalten konnen.

Im Bistro der,GeschmaXpiraten” ist kaum ein Platz frei.
Ein neugieriger Blick auf die Wochenkarte liefert eine
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als berufsbiographische Schnittmen-
ge die Hotelfachschule in Heidel-
berg. Wahrend sie breite Erfahrung
aus dem Veranstaltungsmanagement
und Marketing mitbringt, kombi-
niert sein Lebenslauf Sterne-Kiichen
im  kulinarisch  anspruchsvollen
deutsch-schweizerisch-franzgsischen
Grenzland mit Hotelprojektierung.
Ein Verwandter hat den ,waschech-
ten Schleswig-Holsteiner und die
,schwiébische Frohnatur” - so die
Selbstbeschreibung der beiden - wie-
der in den Norden gefiihrt. ,Mein
Cousin wollte eine Fischtheke haben’,
formuliert der Sterne-Koch den Aus-
16ser. Der Aktiv-Markt liegt in einem
Verbund mit einer Apotheke, einer
DM-Drogerie und einem Aldi-Markt.
Anfang 2011 erweiterte Marco Hau-
schildt seinen Edeka-Markt im Zen-
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trum von Rendsburg um 1.100 aufjetzt
2.600 Quadratmeter. ,Wir haben das
Ganze gemacht, weil wir vier uns so
gut verstehen, weil unsere Ideen und
Spinnereien hier auf Widerhall getrof-
fen sind, beschreibt Jan Bracker das
familidr-personliche Verhéltnis zwi-
schen den frisch gebackenen Fisch-
héndlern und den Edekanern.

Entstanden ist auf einer Fliche von
190 Quadratmetern eine Kombination
aus sechs Metern Theke mit Frisch-
fisch, Raucherfisch und Salaten und
einem 65 Plitze-Bistro im Innenbe-
reich, mit weiteren Sitzmdglichkeiten
auf einer Aufienterrasse in der wér-
meren Jahreszeit; ein Fisch-Gastro-
Geschift mit Ambition - und einer
Diskrepanz zwischen Location und
Karte, zwischen Vorkassenzone und

Kiiche mit Niveau. ,Ich habe nur die
anspruchsvolle Kiiche ohne Friteuse
und Mikrowelle gelernt - Schnellkii-
che kann ich gar nicht’, stapelt Jan
Bracker tief und begriindet, warum
es bei den GeschmaXpiraten definitiv
keinen Backfisch mit Kartoffelsalat,
keine Bratkartoffeln aus dem Beutel,
keine Curry-Wurst geben wird: ,Es
gibt keine Schnittmenge zum Imbiss,
wir wollen diese harte Kante: Stepha-
nie von Khuon-Wildegg spricht von
anfanglichen Bedenken: ,Da wir ein
bifSichen anders kochen, hatten wir
Angst, dass es in Rendsburg nicht an-
genommen wird."

Doch die Angst war unbegriindet.
Zunéchst kamen die Edeka-Kunden
nach ihrem Einkauf, um bei den Ge-
schmaXpiraten zu essen - jetzt hat
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1| Die Gaste schatzen, dass Steckriibe, Karotte und
Sellerie hier frisch geschélt werden, dass die Saucen
noch mit Knochenmark angesetzt sind und keine

Konservierungsstoffe enthalten.

2

Immer wieder lassen sich die Fischhandler grof3e

Exemplare liefern. Die farblich oder ob ihrer Gro3e
auffalligen Exoten oder auch Rotbarsche locken die

Laufkundschaft an den Thresen.

3

Jan Bracker:,Ich habe nur die anspruchsvolle Kiiche

ohne Friteuse und Mikrowelle gelernt - Schnellkiiche

kann ich gar nicht

sich die Prioritdt bei manchen Kun-
den gedndert: sie kommen zum Essen
und gehen anschlieffend noch etwas
einkaufen. Die Géste schitzen, dass
Steckriibe, Karotte und Sellerie hier
frisch geschilt werden, dass die Sau-
cen noch mit Knochenmark angesetzt
sind und keine Konservierungsstoffe
enthalten. ,Es gibt keinen TK-Beutel,
den wir aufs Blech kippen:“ Kunden,
die frither auch mal zu MacDonalds
oder an die Doner-Bude gingen, sind
jetzt Stammkunden bei den Piraten.
,Einige sagen, sie hétten schon Ge-
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wicht abgenommen - nicht, weil es
bei uns wenig gibt, sondern weil es bei
uns Gutes gibt', zitiert Stephanie von
Khuon-Wildegg Stimmen aus dem
Kreise der Stammkunden. Geschétzt
60 bis 70 Géste kdmen téglich, viele
weitere zwei- bis viermal die Woche.
Dass von 200 Essen etwa 120 bis 140
auf das Tagesgericht zu 6,- Euro ent-
fallen, liegt auch an der Vielfalt. Etwa
300 Gerichte werden im Jahr auf der
Tageskarte angeboten, vielleicht alle
vier Woche wiirde ein ,Renner” wie-
derholt.

Tageskarte:
Etwa jeden zweiten
Tag Fisch

Zwei bis drei von den sechs wichent-
lichen Tagesgerichten sind Fisch-
gerichte. Die Budgetierung lasse es
jedoch nicht zu, téglich Meeresge-
tier zu servieren, erkldrt Jan Bracker,
denn Fleisch ist giinstiger. Die Preise
auch fiir die Fischgerichte sind teil-
weise schon erstaunlich - das geste-
hen auch die Bistrobetreiber: ,Eine
ganze Scholle mit Krduterquark oder
Specksstippe fiir 6,- Euro - da geben
wir einen aus. Oder das Lachssteak
von 220g, ein Stiick Fisch, von dem
Sie satt werden, dazu leckeres fri-
sches Gemiise - das sind Aktionen,
die miissen mal rein, damit die Leute
weiterhin fleifSig zu uns kommen.“ Au-
Berdem sei der Kieler Fischgrofthan-
del Eduard Wiese & Ivens Kruse bei
der Abnahme von 50 Kilo Lachs =
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GeschmaXpiraten
in Klirze

Edeka Aktiv Markt Hauschildt
Konrad-Adenauer-Str. 1
Postanschrift:

Bismarckstr. 8-10

24768 Rendshurg

Tel.: 04331/22862

E-Mail: info@geschmaxpiraten.de
www.geschmaxpiraten.de

Charakteristik: Fischtheke u. Bistro
in Vorkassenzone
Inhaber: Jan Bracker,
Stephanie von Khuon-Wildegg
Sortiment: 220 Artikel
(65 Salate, 65 Frischfisch-Artikel,
10 Muschelsorten, 45 Réaucherfischartikel,
35 Fischspezialitaten)
Sitzplatze Bistro: 65 zzgl. Sommerterrasse
Mitarbeiter: 7
Gegriindet: 2011
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Das Salatsortiment ist aus den Produkten von
insbesondere vier Herstellern (Beeck, Lauenroth,
Peter Witt/Mayo, Seestern) und wenigen eigenen
Erzeugnissen kombiniert.

Deutsche See steuert saisonal variierend marinierte
Lachsspezialitaten bei — mit Orange und Zimt

zur Weihachtszeit, Caipirinha-Lachs im Sommer.
Zahlreiche Convenience-Produkte stellen die
GeschmaXpiraten in der eigenen Kiiche her.

In der Theke fallen Spezialitaten auf.,Die Raucherei’
von Hans-Joachim Kunkel hat das Lachs-Bugfilet mit
Zitronenpfeffer, den kaltgerducherten Thunfisch mit
Sesam schwarz/weiff ummantelt und die confierten
Garnelen produziert.
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bereit, von seiner Marge ein wenig
abzulassen. Und schliefllich fordern
derartige Aktionen den Absatz an der
Frischetheke: ,Am Anfang haben wir
dort wenig Lachssteak verkauft, son-
dern Lachs- und Seelachsfilet. Nach-
dem wir es fiir 6,- Euro zubereitet
hatten, kaufen die Kunden auch mal
zwei, drei Lachssteaks zum Wochen-
ende.

Grof3e, farbige Exoten
locken an die Theke

Offensichtlich wird die Verkniipfung
mit der Frischfisch-Theke bei jenen
Kunden, die weder Tagesgericht noch
Bistro-Karte wihlen, sondern sich ei-
nen Fisch aus der Theke empfehlen

lassen - am Samstag sind das 10 bis 15
Géste. ,Ein &lterer Herr wollte eigent-
lich Scholle essen, da haben wir ihm
Hummer empfohlen. Wir haben ihm
einen ganzen kanadischen Hummer
in zwei Gédngen mit verschiedenen
Beilagen und Saucen serviert, eine
Suppe vorweg, ein Glas Wein dazu -
fiir 48,- Euro.” Die Kunden werden vor
die Fischtheke gebeten und konnen
wahlen - Juwelenbarsch, Zacken-
barsch, Mahi-Mahi. ,Schaffen wir zu
viert einen ganzen Papageifisch ?"
fragte eine Gruppe junger Midchen,
die ein-, zweimal die Woche kommt.
Den gewdhlten Fisch gibt es eine
halbe Stunde spéter als Filet oder im
Stiick. Immer wieder lassen sich die
Fischhéndler grofie Exemplare liefern
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1-3| Brathering mit Kartoffeln und Erdbeeren - die ,etwas
andere Kliche” der GeschmaXpiraten st63t beim
Rendsburger Publikum durchaus auf Akzeptanz.

12

- eine Dorade von 5,5 Kilo, Mahi-Ma-
his von 5 bis 6 Kilo, einen Bonito von 11
Kilo. Ivens-Kruse weifs es zu schitzen,
dass er an die Rendsburger Exoten
verkaufen kann, die zwischen Ham-
burg und Flensburg sonst seltener
gefragt sind. ,Er ruft auch mal an,
wenn jemand ihn mit drei Red Snap-
pern hat hiangen lassen. Die farblich
oder ob ihrer Grofle auffalligen Exo-
ten locken die Laufkundschaft an
den Thresen. Das Bistro minimiert
das okonomische Risiko: die Fische
werden gleichzeitig auf einer dortigen
Kreidetafel angeboten. Entsprechend
gering ist der Verderb. ,Unsere mo-
natliche Abschriftenliste ist kaum eine
halbe Seite lang. Der grofiere Teil sind
Salate’, sagt Stephanie von Khuon-
Wildegg.

Wichtig:
die Kommunikation
mit dem Kunden

Sukzessive fiihren die GeschmaXpi-
raten interessierte Rendsburger an
das breite Thema Fisch heran. ,Viele
hatten uns vom Frontcooking abge-
raten - sprich: Die Kocherei will kei-
ner sehen, das sei iiberholt -, doch
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die Leute sind begeistert und gucken
uns zu," beschreibt Jan Bracker die
dynamische alltdgliche Situation.
Und wer einmal zugeschaut hat, wie
ein Thunfisch gebraten wird, traut
sich zuhause selbst an die Zuberei-
tung des Fischs. Wichtig sei deshalb
auch die kommunikative Kompetenz
des Personals: die Koche miissen
nicht nur kochen, sondern sich auch
mit den Gésten unterhalten kénnen.
Dasselbe gelte fiir die Fischtheke. Ex
selber unterhilt sich mit den Kunden
- und schafft damit nicht zuletzt Zu-
satzumsatze, und sei es beim Cousin
Marco Hauschildt: ,Was haben Sie
denn mit dem Lachs vor ? - Legen Sie
noch Zitronengras mit in die Pfanne.
- Der Kunde kauft im Laden Zitro-
nengras.”

Absatzfordernd wirken auch kuli-
narische Themenabende, die die
GeschmaXpiraten immer wieder
anbieten. ,Wir haben zur Umstel-

lung auf die Sommerzeit mit einem
,Sommeranfangs-Menil' fiir 19,- Euro
begonnen: Garnelen als Vorspeise,
Lachsfilet, ein Desert. Dann haben
wir die Preise {iber 29,- und 39,- Euro
auf zuletzt 69,- Euro fiir ein Fiinf-Gén-
ge-Menii mit begleitenden Weinen
erhoht, ein fiir Rendsburger Verhalt-
nisse hoher Preis. Und es ist so gut wie
ausgebucht Verkostungen werden
durchgefiihrt mit Matjes, Grillpro-
dukten, Forelle, Saibling und Skrei,
auflerdem mit Fischsalaten. Gelun-
gen ist die angestrebte Aufwertung
des Supermarktes. Vergleichszahlen
belegen, dass seit Einrichtung des Bi-
stros mehr Rinderfilet, teure Weine,
Olivendl oder Fleur de Sel (Meersalz)
verkauft werden, auflerdem Whisky,
ein besonderes Fabel von Marco Hau-
schildt. ,Das ist alles mehr geworden,
weil Menschen, die sich einen Fisch
gonnen, eine andere Affinitdt zum
Essen haben’ zitiert Jan Bracker eine
bekannte Erfahrung. >
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1| Die GeschmaXpiraten kombinieren eine

Sechs-Meter-Theke mit Frischfisch, Raucherfisch,
Mariniertem und Salaten mit einem 65 Platze-Bistro.
In der warmeren Jahreszeit gibt es weitere
Sitzmoglichkeiten auf einer Auf3enterrasse.

Anfang 2011 erweiterte Marco Hauschildt
seinen Edeka-Markt im Zentrum von Rendsburg
um 1.100 auf jetzt 2.600 Quadratmeter.

Neu: die,,GeschmaXpiraten” mit Fischtheke

und Bistro.

Ein drittes Standbein der GeschmaXpiraten

ist neben Bistro und Frischetheke hochwertiges
Catering.
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Lachs-Bugfilet und
Thunfisch mit Sesam

In der Theke fallen einige Spezi-
alitdten auf. ,Die Réucherei’ von
Hans-Joachim Kunkel hat das Lachs-
Bugfilet mit Zitronenpfeffer, den
kaltgerducherten Thunfisch mit Se-
sam schwarz/weifl ummantelt und
die confierten Garnelen produziert.
Deutsche See steuert saisonal variie-
rend marinierten schottischen Gra-
vadlachs bei - mit Orange und Zimt
zur Weihnachtszeit, Caipirinha-Lachs
im Sommer. Zahlreiche Convenience-
Produkte stellen die GeschmaXpi-
raten und ihre Mitarbeiter in der eige-
nen Kiiche her: Hickory-Matjes (nach
Matjes Art), Hornhecht und Makrele
sauer eingelegt, marinierte Fischpor-
tionen, Grillprodukte oder Jakobsmu-
schel-Garnelen-Spiefie.

Das Salatsortiment ist aus den Pro-
dukten von insbesondere vier Herstel-
lern (Beeck, Lauenroth, Peter Witt/
Mayo, Seestern) und wenigen eigenen
Erzeugnissen kombiniert. ,Der Krab-
bensalat wurde traditionell im Markt
hergestellt, zumal wir die Krabben
iiber den Edeka-Einkauf sehr giin-
stig beziehen, erwdhnt Lars Bracker
einen selbstgemachten. Auch der
Miesmuschelsalat ist ,hausgemacht"
Ein relativ neuer Salat ist der braune
Hijiki-Algensalat, der schérfer ist als
der etablierte griine Wakame mit Se-
sam. Beim Roten Heringssalat wird
eine mildere Variante von , Peter Witt"
und eine sduerlichere von Seestern
angeboten - beide haben ihre Fans.
»Da wir nicht genug Thekenflache
haben, tauschen wir immer wieder
durch Insbesondere zur Mittagszeit
sind Fischbrotchen gefragt, an gu- =

Fischmagazin SPEZIAL



Bestes stationdres Fischfachgeschaft

16

www.geschmaxpiraten.de

Auch zum Mitnehmen ...

Telefon 04331 3398655
... In Ihrem EDEKA-Hauschildt am Guterbahnhof

GESCHMASEPIRATEN
Fson ;¢@ﬂ11~’

JEDEN TAG WAS ANDERES AUF DEM TELLER

..........................................................

Mo 14.01. Tandoorihéhnchen mit Jasminreis und Minzjoghurt
Di  15.01. gebratene Riesengarnelen mit mediterranem Gemiise & Pasta
Mi 16.01. Tafelspitz mit Bouillongemiise & Meerrettichsauce

Do 17.01. Dorschsteak
mit Karotten-Wirsing, gerdsteten Nissen & Kartoffelecken

Fr  18.01. gebratene Heringsfilets mit Gurken-Dillsalat & Kartoffeln
Sa 19.01. Jakobsmuscheln mit Graupenrisotto und Himbeervinaigrette 5 ‘
je

.............................................

jeden Dienstag ki oG LECKERL »3€

3 / ETWAS SUSSES HINTERHER!
Rabatt auf Tiramisu

alle Frischﬁsch-Amke\ £

Kokosmilchreis P

mit Maracujasauce <

Nougat Créme Brilée P

<

ten Tagen gehen 100 bis 150 Stiick {iber
die Theke.

Hochwertiges Catering
mit Frischfisch

Ein drittes Standbein der GeschmaX-
piraten ist neben Bistro und Fri-
schetheke hochwertiges Catering.
yDer Catering-Markt ist in Rendsburg
ganz gut versorgt, aber es gibt kein
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verniinftiges Catering mit frischem
Fisch’, zeigt Jan Bracker eine Markt-
liicke auf. Nachdem Bistro und Theke
- ,das, was man sieht!“ - aufgebaut
worden sind, wollen sich die beiden
verstarkt um dieses Geschaftsfeld
kilmmern, das bislang nicht bewor-
ben werde. Und dennoch: ein, zwei
Platten-Auftrage fiir 10 bis 50 Per-
sonen wiirden auch jetzt schon wo-
chentlich ausgefiihrt. Erste Veranstal-

Die Hélfte der Tagesgerichte
prasentiert in der Tellermitte Fisch
und Meeresfriichte - am Samstag
Jakobsmuscheln mit Graupenrisotto
und Himbeervinaigrette.
Kostenpunkt: 6,- Euro.

tungserfahrungen im Norden haben
sie bei der Feinschmecker-Nacht des
Stadtfestes ,Rendsburger Herbst*
Ende August gesammelt, die von den
ortlichen Edeka-Méarkten Hauschildt
und Plikat am Obereiderhafen orga-
nisiert wurde. Die GeschmaXpiraten
iibernahmen unter den zwdlf Fein-
kost-Stainden den Seafood-Part mit
Lachs, Garnelen, Matjes und einer
Fischsuppe fiir 350 Gste.

,Man kann den
Gesamtmarkt aufwerten*

Keine zwei Jahre nach ihrem Start
sind Stephanie von Khuon-Wildegg
und Jan Bracker sehr zufrieden: ,Bi-
stro und Fischtheke haben zusammen
fiinf Prozent des Edeka-Umsatzes.
Wenn wir das Catering mit hinzu-
rechnen, liegen wir {iber'm Plan:
Die Betriebsabldufe sollen noch op-
timiert, die Abschriften minimiert,
das Catering beworben werden. Jan
Bracker sieht jedoch schon zweier-
lei bewiesen: ,Zum einen, dass man
mit Gastronomie und Fisch ein paar
Euro verdienen kann, und zum an-
deren, dass man den Gesamtmarkt
auf diese Weise aufwertet.” Langfristig
denken die GeschmaXpiraten {iber
eine Multiplizierung ihres Geschifts
nach. ,Vielleicht in Richtung Kiel oder
Hamburg. Wenn wir einen verniinf-
tigen Stamm von Lieferanten haben,
konnten wir sie im Umkreis von 50 bis
80 Kilometern ,mitnehmen”, umreift
Stephanie von Khuon-Wildegg die Ex-
pansionspladne. Wichtig: ,Wir miissen
Partner finden, mit denen wir abends
genauso wie mit den Hauschildts bei
einem Glas Wein besprechen kénnen,
was wir machen wollen - dann macht
es Spaf3, obwohl es Arbeit ist." bm
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