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STEFFEN PREISSLER

ange fiberlegen musste

Omar Tarin nicht. Ein he-

runtergekommenes altes
Marktmeisterhduschen in Barm-
bek hatte es ihm angetan, weil
daraus ein Café werden sollte.
Als er davon horte, machte er
sich sofort an die Ausarbeitung
eines Konzepts.

»Ein eigens Café zusammen
mit meiner Frau zu betreiben,
das war schon immer unser
Traum®, sagt der 32-Jdhrige, Sein
Konzept iiberzeugte schliefilich
auch den Bezirk, der das Café
verpachtet. Tarin setzte sich mit
seinem Konzept gegen rund 2o
andere Bewerber durch und in-
vestierte rund 60.000 Euro in
die Inneneinrichtung. ,Meine
Frau hat ein Handchen fiir das
Design, sagt der Betreiber.
Weif3-braune FarbtGne bestim-
men die Inneneinrichtung des
im April eréffneten Cafés Panta-
rin. Das heifit auf Tschechisch
Herr Tarin. ,Unser Angebot
wurde von Anfang an gut ange-
nommen®, sagt er.

Auch Monika Ertl aus Eppen-
dorf hat mit fhrem Spitznamen
bei der Benennung ihres Cafés
gespielt. Erst vor zwei Monaten
hat sie mokis goodies erbfinet.
Goodies stehen fiir die selbst zu-
bereiteten Kostlichkeiten wie
Kuchenspezialititen, Quiches
unid Salate. Bisher hat sie nur auf
Bestellung fiir andere Cafés ge-
backen. ,,Die Nachfrage war so
grofi, dass ich meine Produkti-
onsstiitte vergrofiern musste. Da
lag es nahe, gleich noch ein eige-
nes Café einzurichten®, sagt Ertl.

In Hamburg entstehen seit ei-
nigen Jahren immer mehr Cafés.
»Die Betreiber profitieren von
verinderten Lebensgewohnheij-
ten“, sagt Gregor Maihdfer,
Hauptgeschiftsfithrer des Bran-
chenverbandes Dehoga Ham-
burg. Nach seiner Schiitzung gibt
es in Hamburg rund 20 bis 30
Prozent mehr Cafés als vor sie-
ben oder acht Jahren. Allerdings
sind in dieser Zahl anch die Bi-
ckereishops und die Filialen von
Starbucks, Balzac & Co mit ein-
gerechnet. In Hamburg gibt es
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Das Café Pantarin: Pichter Omar Tarin mit seiner Ehefrau Anna

Der Traum vom
eigenen Cafe

Innerhalb weniger Jahre stieg die Zahl
der Cafés in Hamburg um bis zu 30
Prozent. Amateure nutzen die Chance

rund 1500 Cafés, Coffee-Shops,
Bickereien und Eiscafés einge-
schlossen, schiitzt der Deutsche
Kaffeeverband. Damit ist fast je-
de zweite gastronomische Ein-
richtung in Hamburg ein Café.
Die Cafés haben ganz neue
Zielgruppen erschlossen. ,Das
Publikum ist wesentlich jiinger
geworden®, sagt Maihofer. Au-
Berdem wurde das Konzept vom
klassischen Kaffeehaus an neue
Bediirfnisse angepasst. Tanja
Béhm-Rupprecht hat mit ihrem
Adele & Clodwig in Ottensen ein
ungewdhnliches Konzept umge-
setzt. Im vorderen Bereich der
insgesamt 125 Quadratmeter gibt
es das gemiitliche Café und da-
hinter mehrere Riume mit sché-

nen Dingen, die gekauft werden
kénnen. ,Das Konzept habe ich
in Stockholm gesehen®, sagt die
gelernte Schifffahrtskauffrau. Im
eigenen Geschift legt sie Wert
auf in Hamburg handgefertigte
Dinge wie Naturseifen von Edel-
schaum oder Post- und Gruffkar-
ten von Papier ahoi.

Die vielen Neugriindungen
werden durch leichte Zugangs-
voraussetzungen gestiitzt. ,In
der Gastronomie gibt es sehr
niedrige  Markteintrittsbarrie-
ren®, sagt Stefaniec Huppmann,
Leiterin des Startup-Centers der
Hamburger Sparkasse. ,Im Jahr
finanzieren wir rund 30 Projekte
im Bereich der Gastronomie.“
So wurde zum Beispiel das Pan-
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tarin und mokis goodies von der
Haspa finanziert, weil die Kon-
zepte stimmig sind. ,Die Cafés
bendtigen ein unverwechselba-
res Profil“, sagt die Griindungs-
expertin. Viel fiir den Erfolg hin-
ge auch vom Standort ab.

Die Café-Betreiber sehen ihre
Konkurrenz nicht in den Coffee-
shops und Bickereiketten. ,50
Prozent unserer Kunden sind
Stammgiste und sie freuen sich
vor allem, wenn wir wissen, wel-
chen Kaffee sie bevorzugen®,
sagt Tarin. ,Diesen Wiederer-
kennungseffekt gibt es in einer
Kette nicht.“ Das sieht Maih&fer
dhnlich, ,,Es werden ganz unter-
schiedliche Zielgruppen ange-
sprochen, sagt der Dehoga-
Chef. ,,Bei den Biickereien und
Coffeeshops geht es um den
schnellen Kaffee oder Snack zwi-
schendurch. Bei den Cafés steht
das gemiitliche oder hippe Er-
lebnis im Vordergrund.“

Haspa-Ixpertin Huppmann
kennt auch die Schattenseiten
des Griindungseifers in der Gas-
tronomie. Die Gefahr des Schei-
terns sei {iberproportional hoch.
»Es gibt bei den Betreibern eine
hohe Fluktuation und iiber-
durchschnittliche viele Insol-
venzen®, sagt sie. Ursachen sind
geringes [Eigenkapital, hoher
Wettbewerbsdruck und man-
gelnde Qualifikation. ,,Wir beob-
achten den Trend, dass gerade in
der Gastronomie sehr viele
Griinder branchenfremd sind.“
Ob Seiteneinsteiger oder Profi
mit viel Branchenerfahrung: Die
inhabergefithrten Cafés erfor-
dern héchsten persénlichen Ein-
satz. Wochenende und Urlaub
gibt es nicht, denn mehr als eine
Aushilfe ist oft nicht mdglich.

Noch wird in der Bahrenfelder
Strafle 231 gebaut. Doch der
Mietvertrag fiir ein Ladenlokal
ist schon unterschrieben. Zum 1.
Dezember soll hier eine original-
getreue franzdsische Patisserie-
Boulangerie mit einem kleinen
Café erofinen. ,,Hier wird es al-
les geben, was man auch in einer
franzgsischen Bickerei findet®,
sagt Nissa Groening. Die Café-
Landschaft in Hamburg hat
dann eine weitere Facette.
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Tarin nicht. Fin herunterge-

kommenes altes Marktmeis-

terhduschen in Barmbek hat-

te es thm angetan, weil da-
raus ¢in Café werden sollte. Als er davon
horte, machte er sich sofort an die Aus-
arbeitung eines Konzepts. ,Ein cigenes
Café zusammen mit meiner Frau zu be-
treiben, das war schon immer unser
Traum“, sagt der 32-Jéhrige. Sein Kon-
zept iiberzeugte schliefilich auch den Be-
zirk, der das Café verpachtet. Tarin setz-
te sich mit seinen Ideen gegen rund 20
andere Bewerber durch und investierte
rund 60.000 Eure in die Inneneinrich-
tung, ,Meine Frau hat ein Héndchen fiir
das Design®, sagt der Betreiber. Weifl-
braune Farbttne bestimmen die Innen-
einrichtung des im April erdffneten
Coafés Pantarin. Das heifit auf Tsche-
chisch Herr Tarin: ,,Unser Angebot wur-
de von Anfang an gut angenommen.*

Auch Monika Ertl aus Eppendorf hat
mit jhrem Spitznamen bei der Benen-
nung ihres Cafés gespielt. Erst vor zwei
Monaten hat sie mokis goodies erdffnet.
Goodies stehen fiir die selbst zubereite-
ten Kostlichkeiten wie Kuchenspezialité-
ten, Quiches und Salate. Bisher hat sie
nur auf Bestellung fiir andere Cafés ge-
backen. ,Die Nachfrage war so grof,
dass ich meine Produktionsstiitte ver-
grifern musste. Da lag es nahe, gleich
noch ein eigenes Café einzurichten.”

In Hamburg entstchen seit einigen
Jahren immer mehr Cafés. ,Die Betrei-
ber profitieren von verinderten Lebens-
gewohnheiten®, sagt Gregor Maihdfer,
Hauptgeschiftsfihrer des Branchenver-
bandes Dehoga Hamburg. ,Gefragt ist
das Frithstiick aufler Haus auf dem Weg
zur Arbeit und der Brunch zum Wechen-
ende mit Freunden cder Verwandten.“
Nach seiner Schitzung gibt es in Ham-
burg rund 20 bis 30 Prozent mehr Cafés
als vor sieben oder acht Jahren. Aller-
dings sind in dieser Zahl auch die Bicke-
reishops und die Filialen von Starbucks,
Balzac & Co mit eingerechnet. In Ham-
burg gibt es rund 1500 Cafés, Coffee-
shops, Bickereien und Eiscafés einge-
schlossen, schitzt der Deutsche Kaffee-
verband. Damit ist fast jede zweite gas-
tronomische Einrichtung in Hamburg
ein Café.

Die Cafés haben ganz neue Zielgrup-
pen erschlossen. ,Das Publikum ist we-
sentlich jiinger geworden®, sagt Maih-
fer. Aufierdem wurde das Konzept vom
klassischen Kaffeehaus an neue Bedtirf-
nisse angepasst. Tanja BShm-Rupprecht
hat mit ihrem Adele & Clodwig in Otten-
sen ein ungewdhnliches Konzept umge-
setzt. Im vorderen Bereich der insge-
samt 125 Quadratmeter gibt es das ge-
miitliche Café und dahinter mehrere
Riiume mit schnen Dingen, die gekauft
werden konnen. ,Das Konzept habe ich
in Stockholm gesehen®, sagt die gelernte
Schifffahrtskauffrau. Im eigenen Ge-
schift legt sie Wert auf in Hamburg
handgefertigte Dinge wie Naturseifen
von Edelschaum oder Post- und Gruf-
karten von Papier ahoi. Aber auch aufbe-
reitete alte Mdbel sind im Angebot und
selbst die Kaffechaustische sind verkiuf-
lich. Anflerdem gibt es viel Platz fiir Kin-
derwagen und auch einen Wickeltisch.

Eine ganz andere Zielgruppe hat Petra
Viehstidt mit ihrem Café Beerental -
das Tortenparadies in Eiflendorf - im
Blick. Sie bewirtet hiufig Trauergesell-
schaften. ,Die Lage des Cafés ist nicht
fiir Laufkundschaft geeignet®, sagt sie.
Auflerdem verkauft sie jhre nach eigenen
Rezepten gebackenen Torten aufler

wwag darf’s sein®* Omar
Tarin pnd seine Ehefran
Ann betreiben an der
Fuhlshiittler Strafle in
Barmbek das Caté Pantarin.
Die Nachfrage ist grof8

Haus. ,,An einem Wochenende gehen
schon mal 30 bis 40 Torten {iber den
Tresen®, sagt sie. Ihre Spezialitit ist die
Verarbeitung von Dinkelmehl, etwa zu
ciner Heidelbeer-Dinkel-Torte. ,,Als ich
das Café iibernommen habe, musste ich
seinen guten Ruf erst einmal wieder her-
stellen. Jetzt liuft es durch die Weiter-
empfehlung meiner Géste gut“, sagt
Viehstiddt. Am Sonntag kommen viele
Stammggiste.

Die vielen Neugriindungen werden
durch leichte Zugangsvoraussetzungen
gestiitzt. ,In der Gastronomie gibt es
sehr niedrige Markteintrittsbarrieren,
sagt Stefanie Huppmann, Leiterin des
Startup-Centers der Hamburger Spar-
kasse. ,Im Jahr finanzieren wir rund 30
Projekte im Bereich der Gastronomie.”
So wurde zum Beispiel das Pantarin und
mokis goodies von der Haspa finanziert,
weil die Konzepte stimmig sind. ,Die
Cafés bendtigen ein unverwechselbares
Profil¥, sagt die Griindungsexpertin. Viel
fiir den Erfolg hiinge auch vom Standort
ab.

Das Pantarin an der Fuhlshiitteler
Strafle liegt direkt neben dem Barmbe-
ker Wochenmarkt, der drei Mal in der
Woche stattfindet. ,,Der Markt wird im-
mer gréfer und erhdht so seine Anzie-
hungskraft®, sagt Tarin. ,,.Das ist optimal
fiir uns.“ Mit dem Quartier 21, der
Woehnbebauung auf dem Gelinde des
ehemaligen Krankenhauses Barmbek, ist
auch die Kaufkraft in dem Stadtteil ge-
stiegen. Das Café ist sieben Tage die Wo-
che von ¢ bis 18 Uhr gedffnet und Tarin
denkt schen iiber Lingere Offnungszei-
ten und eine Erweiterung des Speisenan-
gebots nach.

Die Café-Betreiber sehen ihre Konkur-
renz nicht in den Coffeeshops und Bi-
ckereiketten. ,;50 Prozent unserer Kun-
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Immer mehr Berufstitige geben ihre
Festanstellung auf und wagen
den Schritt in die Selbststindigkeit

den sind Stammgiiste und sie freuen sich
vor allem, wenn wir wissen, welchen
Kaffee sie bevorzugen®, sagt Tarin. ,Die-
sen Wiedererkennungseffekt gibt es in
ciner Kette nicht.“ Das sicht Maihdfer
ghnlich, ,,Es werden ganz unterschiedli-
che Zielgruppen angesprochen®, sagt der
Dehoga-Chef. ,Bei den Bickereien und
Coffeeshops geht es um den schnellen
Kaffee oder Snack zwischendurch. Bei
den Cafés steht das gemiitliche oder hip-
pe Erlebnis im Vordergrund.“
Schwedische Kaffeekultur will David
Vahabi nach Hamburg bringen. Vor acht
Monaten hat er zusammen mit seinem
Geschiiftspartner Benjamin Link den
Stockholm Espresso Club in Winterhude
erdffnet. ,Wir verstehen uns als die
Sommeliers der Kaffeewelt, sagt Vaha-
bi. Er hat sich den alleinigen Vertrieb
von Kaffee der Rbsterei Koppi in
Deutschland gesichert. Die schwedische
Kaffeerdstung ist heller und enthélt fast
keine Bitterstoffe. ,Das sorgt fiir einen
transparenteren Geschmack. So lassen
sich die Aromen leichter erkennen®, sagt
Vahabi. Die Rostungen von Koppi ver-
treibt er auch an andere Gastronomen.
Jetzt plant er einen Online-Shop, um
auch Endverbraucher zu beliefern.
Vahabi hat lange an seinem Konzept
gefeilt. Von der Idee bis zur Eréffnung
daverte es zwei Jahre, ein umfangreicher
Umbau des Ladenlokals eingeschlossen.
Tanja Bohm-Rupprecht feilt permanent

an ihrem Konzept von Adele & Clodwig.
»Der Laden soll stindig im Wandel
sein®, sagt sie und spiirt gern in Berlin,
London oder Amsterdam ungewdhnliche
Gegenstinde fiir ihr Café auf. ,Bisher
war ich bei der Auswahl recht treffsicher,
kaufe aber stets auch nur kleine Serien
von zehn oder 20 Stiick®, sagt BShm-
Rupprecht. Der Verkauf schoner Dinge
ist auch fir den geschiftlichen Erfolg
von Bedeutung. Denn die Margen sind
grofier als bei Kaffee und TSrtchen.

Haspa-Expertin  Huppmann kennt
auch die Schattenseiten des Griindungs-
eifers in der Gastronomie. Die Gefahr
des Scheiterns sei {iberproportional
hoch. ,Es gibt bei den Betreibern eine
hohe Fluktuation und tiberdurchschnitt-
liche viele Insolvenzen®, sagt sie. Ursa-
chen sind geringes Eigenkapital, hoher
Wettbewerbsdruck und mangelnde Qua-
lifikation. ,Wir beobachten den Trend,
dass gerade in der Gastronomie sehr vie-
le Griinder branchenfremd sind.“

So wie Omar Tarin, der fiir das eigene
Café die sichere Anstellung bei der Otto
Group aufgab. Der Fachwirt profitiert
von seiner hoheren kaufménnischen
Qualifikation und einem externen Bera-
tet. ,Es gibt bei einem Umbau immer
ungeplante Uberraschungen, auf die
man sich einstellen muss®, sagt Tarin.
Petra Viehstédr hat das Bistre einer Fit-
nesskette mit 14 Angestellten geleitet,
bevor sie das Café in Harburg fibernahm.

»Ich wollte weg von der administrativen
Arbeit und wieder als Konditorin arbei-
ten®, sagt sie. Ob Seiteneinsteiger oder
Profi mit viel Branchenerfahrung: Die in-
habergefiihrten Cafés erfordern hdchs-
ten personlichen Einsatz. Wochenende
und Urlaub gibt es nicht, denn mehr als
eine Aushilfe ist oft nicht moglich. Mit
zwei Festangestellten und einer Aushilfe
hat Monika Ertl in jhrem mokis goodies
schon cinen groflen Personalstamm.
Doch die ausgebildete Wirtschaftsptida-
gogin, die sich jhre praktische Erfahrung
bei Praktika in Bickereien geholt hat,
stellt auch Kuchen und Torten fiir ande-
re her, Thre Spezialitiit sind glutenfreie
Kuchen und ein veganer Kisekuchen.
»oojajoghurt mit Apfelmus und Reis-
milch ersetzt den Quark®, sagt Ertl.

Noch wird in der Bahrenfelder Stra-
Be 231 gebaut. Doch der Mietvertrag fiir
ein Ladenlokal ist schon unterschrie-
ben. Zum 1. Dezember soll hier eine
originalgetrene franzdsische Patisse-
ric-Boulangerie mit einem kleinen Café
erdffnen. Wer bisher Croissants, das
Hefegebick Briochettes, Baguetts oder
Tartes der franzdsischen Konditorei
Patisserie aus Hamburg probieren
wollte, musste sie auf Gourmet-Mark-
ten kaufen oder im Vier Jahreszeiten
frithstiicken. ,Wir haben bisher nur
professionelle Gastronomen und Hote-
liers beliefert”, sagt Nissa Groening,
die mit ihrem Lebensgefihrten Pierre
Ouvrard gemeinsam die Patisserie be-
treibt. Mit dem eigenen Ladengeschift
und Café soll sich das &ndern. ,Hier
wird es alles geben, was man auch in
einer franzdsischen Bickerei findet®,
sagt Groening. ,Wir backen nur mit
Originalzutaten.“ Die Café-Landschaft
in Hamburg hat dann eine weitere Fa-
cette.




