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Soda Group:
Das Kumpels in Bochum

1„So vielfältig wie die Speisenkonzepte, so
unterschiedlich sind auch die Inte-
rieurs“, sagt Andreas Müller, geschäfts-

führender Gesellschafter der Soda Group in
Bochum, die auf Konzeptentwicklung spezia-
lisiert ist. „Es kommt immer wieder ein neuer
Gestaltungstrend dazu, wie eine neue Ge-
schmacksrichtung – eine Kombination aus
Bewährtem und neu Entdecktem.“
Nie gehe etwas ganz, ist Müller sicher, viel-
mehr bewahre es sich für die Nische, bis es
wieder up to date sei. Derzeit registriert er
wieder einen Maximalismus: „Es wird üppi-
ger und mondäner und es darf auch mal
übertrieben dekoriert werden“, so Müller.
Farben werden komplementär eingesetzt.
Dabei stehen aber immer die Wohnlich- und
Gemütlichkeit im Vordergrund. Doch ver-
schwindet deswegen der Minimalismus?
„Nein“, sagt Müller, „und auch so erfolg-
reiche Trends wie Loftstyle, Vintage oder
Shabby Chic sind weiterhin anzutreffen.“
Eines der jüngsten Referenzobjekte der 
Soda Group ist das gerade erst eröffnete
Restaurant Kumpels im Bergbaumuseum in
Bochum. Auf rund 490 Quadratmetern Ge-
samtfläche schuf das Designbüro hier in
Anlehnung an die Zechen im Ruhrgebiet eine
lebendige Szenerie. Das Kumpels verfügt
über unterschiedlich große Küchen und kann
über den normalen Tagesbetrieb hinaus
Gäste größerer Veranstaltungen verköstigen.
Doch auch im kleinen Kreis ist der Gast
„immer umringt von guten Kumpels“, so 
die Intention: Eindrucksvolle Fotos und 
eine große Wandzeichnung erinnern an die
Bergleute. 
Müller weist zugleich darauf hin, das beim
Restaurant-Design die Dimension „Mensch“
nicht vernachlässigt werden darf: „Egal ob
Gast oder Mitarbeiter – alle müssen sich in
den Gasträumen wohlfühlen. Wir brauchen
unseren Lieblingsplatz“, lautet die Heraus-
forderung. Und: Im Gesamtpaket, in dem
auch Akustik und Licht eine wichtige Rolle
spielen, sei gerade die Zonierung wichtig. Sie
ist entscheidend, wenn es darum geht, wie
sich jemand im Raum bewegt und fühlt, mit
wie vielen Menschen er dabei gleichzeitig in
Kontakt treten und seinen Aufenthalt beein-
flussen kann. 
Um Covid-19 gerecht zu werden, werde es
umso wichtiger, Restaurants zu planen, in
denen Zonierung und Wegeführung zum
einen Sicherheit geben, sich zum anderen

aber auch nicht steril anfühlen. Der Experte
weiß: „Die intelligente Anordnung von Lauf-
und Sitzzonen führt zu besseren Möglich-
keiten, mehr Sitzplätze zu schaffen, die wich-
tig für das wirtschaftliche Unterfangen sind.“
Abgetrennte Sitznischen für Gruppen seien
stärker nachgefragt und hätten derzeit gegen-
über der geliebten Tafel den entscheidenden
Vorteil, wenn es um Abstandseinhaltung
geht. Nicht zuletzt sei Mut wichtig, um die
eigenen Intentionen auf den Punkt zu brin-
gen, und das mit jeglicher Konsequenz. „Zu
viele Ideen verwässern oft das Gestaltungs-
konzept“, weiß Müller. Eine gesunde Mi-
schung aus Highlight und Ruhe dagegen
fördert das Wohlbefinden des Gasts und lässt
alle Komponenten des Gastronomie-Kon-
zepts wirken.“ 
➜www.soda-group.com

Ester Bruzkus Architekten:
Die Villa Kellermann in Potsdam

2Ester Bruzkus und Peter Greenberg,
beide Partner bei Ester Bruzkus Ar-
chitekten in Berlin, glauben nicht an

Trends. „Jedes Restaurant benötigt immer ein
maßgeschneidertes Konzept, das sich mit
dem Ort, der kulinarischen Idee und der
Vision des Betreibers auseinandersetzt“,
sagen sie. Es gehe stets darum, ein zeitloses,
einzigartiges Interieur zu schaffen, welches
den Gastronomen unterstütze, seine Gäste
in die Welt des Restaurants eintauchen zu
lassen. 
Die beiden Architekten sehen die Gestaltung
von Räumen als Zeitreise. Dazu kombinieren
sie Bilder, die für das gewisse Etwas sorgen,
etwa für Kontrast statt Harmonie, Dialog
statt Konsistenz, Überraschung statt Vorher-
sehbarkeit. Die größte Herausforderung bei
der Gestaltung von Restaurants sei es, ein
zeitloses, generationenübergreifendes Kon-
zept zu kreieren, welches neu und einzigartig
ist, denn „gängige Trends sind meist bei der
Fertigstellung des Bauprojekts bereits vor-
bei“, so die Architekten.
Eines ihrer jüngsten Projekte ist das Res-
taurant Villa Kellermann in Potsdam, das im
vergangenen September öffnete. Hier folgten
sie dem Wunsch von Patron und Sternekoch
Tim Raue, der dem Gast das Gefühl ver-
mitteln wollte, zu Besuch bei der alten, rei-
chen Tante zu sein, die seit Jahrzehnten in
der Villa wohnt. Umgesetzt wurde diese
Atmosphäre mit einer kuratierten Auswahl
von Materialien, Farben und Oberflächen,
ohne historisierend zu wirken. „Unser Ent-

wurf für die denkmalgeschützte Villa ist
dermaßen opulent und durchdacht, dass die
Räume kaum noch Dekoration benötigten“,
so Greenberg. „Die Auswahl der Farben und
Stoffe bringt unterschiedliche Jahrzehnte
zusammen und ist damit Grundlage für ein
Restaurant, in dem man sich bereits bei der
Ankunft wie zu Hause fühlt.“ 
Von großer Wichtigkeit bei der Planung sei
auch, dass die drei Standbeine Interieur
Design, Küche und Service gemeinsam funk-
tionieren müssen. Das bedarf „einer starken
Vision des Gastronomen und gleichzeitig
Vertrauen in uns, dies räumlich umzuset-
zen“, so Bruzkus. Um dem geschützten
Denkmal gerecht zu werden und andererseits
die notwendigen Erneuerungen umzusetzen,
bewahrten die Architekten die originale
Ausstattung, ließen Elemente wie Stuckdekor,
Holzvertäfelung, Türen und Marmorkamin
restaurieren. Neue Fußböden im Entree und
im Untergeschoss variieren historische Vor-
bilder aus heutiger Perspektive. 
Auf die Frage, wie Covid-19 das Restaurant-
Design beeinflusst – jetzt und künftig –,
haben sie eine klare Antwort: „Die Sehn-
sucht, unter Menschen zu sein, ist groß, und
nur zwischen Plastikscheiben zu sitzen keine
Option. Bereits in den 1920er-Jahren gab es
einen großen Aufbruch zu hygienischer
Architektur mit großen Fenstern, viel Luft
und Sonne und klaren wertbeständigen
Materialien.“ Ihr Rat an Gastronomen: Lie-
ber auf ein reduziertes, aber klares Angebot
mit regionalen Produkten setzen und Augen
auf bei der Partnerwahl: „Suchen Sie sich ein
Team, mit dem Sie auf Augenhöhe arbeiten
können und das offen ist für Ideen, die nie-
mand erwartet hat!“ 
➜www.esterbruzkus.com

Blocher Partners:
Das Rothaus in Stuttgart

3Mit dem Restaurant Rothaus –
Schwarzwald im Gerber hat die Ba-
dische Staatsbrauerei Rothaus im

Stuttgarter Einkaufszentrum Gerber im
vergangenen Jahr ihren ersten Standort au-
ßerhalb des Hochschwarzwalds eröffnet.
Jürgen Gaiser vom Architektur- und Innen-
architekturbüro Blocher Partners in Stuttgart
hat das innenarchitektonische Konzept ent-
wickelt: einen in drei unterschiedliche Ebe-
nen gegliederten Innenraum mit den Be-
reichen Gastraum, Bar, Lounge, Küche und
Sanitär. Gaiser ist wichtig, bei allen Projekten
die Menschen direkt anzusprechen, denn

„diese gehen dorthin, wo es interessant ist
und ihnen gefällt“. Als echte Trends identi-
fiziert er Individualität und die Differenzie-
rung von Konzepten: „Je zugespitzter, desto
besser. Gastronomie soll inspirieren, Impul-
se setzen und generell werden.“ Angesichts
der jüngsten Fleischskandale gewinnen für
den Interieur Designer zudem die Themen
Nachhaltigkeit samt Klimafreundlichkeit
sowie Transparenz an Stellenwert: „Da es
bei klimaneutralen Konzepten immer auch
um Glaubwürdigkeit geht, ist ein ganz-
heitlicher Ansatz wesentlich“, sagt er. „Der
beginnt beim Interieur und endet mit dem
Speiseangebot.“ 
Für Blocher Partners stellen Restaurants
einen „dritten Ort“ zwischen Zuhause und
Arbeitsplatz dar. „Auch deshalb überneh-
men sie eine integrative Funktion“, so
Gaiser. „Sie sind Aufenthalts- und Genuss-
ort oder Arbeitsplatz, manchmal sogar
kombiniert mit Wohnen – und das nicht
nur für die digitalen Nomaden.“ 
Als Herausforderung beim Gastronomie-
Design empfindet er es, funktionale 
Abläufe optimal zu gestalten und gleich-
zeitig alle Sinne zu berühren: „Die Ge-
staltung von Gasträumen ist insofern eine
besondere, als hier die Reize für die Sinne
sprichwörtlich auf dem Tablett serviert
werden.“ Dennoch gehe es darum, Marken-
räume zu kreieren, die dem Gastgeber
ebenso gerecht würden wie dem Gast. 
Laut Gaiser beeinflusst Covid-19 bereits
jetzt die Ideenentwicklung der Gestalter:
„Automatische Bezahlvorgänge oder digita-
le Speisekarten sind auch ein Verlust des
haptischen beziehungsweise des persönli-
chen Erlebnisses. Das bedeutet für mich, an
anderer Stelle einen Ausgleich schaffen zu
müssen, etwa durch eine besondere archi-
tektonische Geste.“ 
Im Restaurant Rothaus ist das beispiels-
weise ein massiver, dunkelgrüner Kachel-
ofen mit von Hand modellierten Tannen-
zapfen. Als zentrales Element im Raum
untermalt er mit Rundbank und gemütli-
chen Kissen die Atmosphäre einer „guten
Stube“. Gespeist wird an rustikalen Holz-
tischen, kleinere Snacks und Drinks könn-
ten zudem in einer stilvollen Lounge-Ecke
eingenommen werden. Als weiterer opti-
scher Hingucker fungiert eine riesige, dun-
kelbraune Kuckucksuhr. Den mystischen
Charakter des Waldes unterstreichen wie-
derum geräucherte, schwarze Schindeln an
Bar und Lounge. Über dem Gastraum gibt
die offene Decke den Blick auf eine ge-
staltete Installationsebene frei und den
Gegensatz zwischen dunkel und hell thema-
tisiert eine emotionale Lichtgestaltung. 
➜www.blocherpartners.com

We Want More: 
The Wine Club in Uccle/Belgien

4Ein Ort zum Austausch von Er-
fahrungen und als Treff von Freun-
den – diese Idee stand am Anfang

des Restaurants Wine Club von Nicolas

Meeùs und den Brüdern Claudio und Fa-
brizio Bucella im belgischen Uccle. Die
Gestaltung legten die Drei dabei in die
Hände des Design-Studios We Want More
aus Antwerpen. 
„Jedes Restaurant sollte seine Gäste mit
einem Teil ihrer eigenen Geschichte ab-
holen, also einzigartig sein“, lautet das
Credo von Ruud Belmans, Creative Di-
rector Spatial Design bei We Want More.
Für ihn besteht die größte Herausforderung
beim Restaurant-Design darin, die damit
verbundenen Emotionen einzufangen,
damit die Gäste sie beim Besuch auch erle-
ben können.
Ausschlaggebend für Interieur Design und
Branding des Wine Club waren vor allem
soziale Aspekte und differenzierte Ver-
kostungsanlässe. Als Mittelpunkt des Gast-
raums fungiert eine großzügige Verkos-
tungstheke mit einem Spuckbecken, zu-
gleich ein Unikat. Ebenso das Logo aus drei
Weinkelchen, welches das Thema Teilen
verdeutlicht sowie die verschiedenen Sitz-
ordnungen. Beispielsweise laden die Plätze
an der Theke dazu ein, an einer Weinprobe
teilzunehmen, während eine bequeme
Ledersitzecke vor einer Wand aus Walnuss-
holz-Latten mit einer Auswahl exklusiver
Flaschen eine intimere Atmosphäre schafft. 
Im Gestaltungsprozess haben Ruud Bel-
mans und sein Team ein besonderes Augen-
merk auf die Ausgewogenheit der Ober-
flächen und der speziellen Details gelegt. Im
Ergebnis bilden gebürstetes Messing, geräu-
chertes Walnussholz, grüner Marmor, Ter-
razzo, grüner Samt und Stuck nun einen
reichen und erdigen Mix von Materialien.
Die zentrale Lichtinstallation hebt nicht nur
die Theke hervor, sie wurde auch zusam-
men mit einer Reihe von Deckenlampen,
die von der typischen Struktur der Weinre-
be inspiriert sind, nach Maß gefertigt. Zu-
gleich zeichnen sich die Deckenlampen
durch einen besonderen Beleuchtungs-
mechanismus aus: Das horizontale Ele-
ment, an dem Messingscheiben hängen,
reflektiert das Licht von rohrförmigen
LEDs, die wiederum von der Decke herun-
terhängen. 
Für Ruud Belmans ist der auffälligste globa-
le Trend – derzeit und wohl auch in Zu-
kunft – die Polarisierung: „Die Dinge sind
entweder weiß oder schwarz, links oder
rechts”, sagt er. Seiner Meinung nach wird
sich das auch im Bereich der Innenarchitek-
tur widerspiegeln, indem mit starken Kon-
trasten sowohl in Formen als auch in Far-
ben experimentiert werde. Die Innenräume
würden mutiger und offener, die Verwen-
dung von Klangfarben und erdigen Mate-
rialien und Texturen häufiger. Belmans
prognostiziert, dass Designer in diesen
schwierigen Coronazeiten noch kritischer
denken werden als sonst, was zu einem
plötzlichen Bruch mit aktuellen Trends und
einem raschen Anstieg neuer Experimente
führen werde, ganz sicher auch im Bereich
der Nachhaltigkeit. Petra Mewes
➜www.wewantmore.studio

RESTAURANTGESTALTUNG

Ungewöhnliche Restaurantkonzepte haben großes Potenzial, wenn sie individuell, nachhaltig und mit Verve umgesetzt werden. 
Vier Designer und Architekten über ihre jüngsten Projekte, Herausforderungen, Trends – und wie Covid-19 das künftige Interieur beeinflusst.
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Anzeige

Worauf Gastronomen bei 
der Inneneinrichtung achten sollten

GRUNDLAGEN
➜Aktive Marktrecherchen im Vorfeld
➜Verwandte Branchen beobachten, zum Beispiel 

private Wohntrends
➜Erfahrungsaustausch mit Kollegen
➜Entwicklung eines möglichst starken, krisenfesten 

Konzepts, konsequent auf den Punkt gebracht 
➜Gezielte Zonierung schafft Wege und Bereiche mit 

Wohlfühlcharakter 
➜Optimale Laufwege sichern effiziente Abläufe
➜Gesunde Mischung aus Aktion und Ruhe in Bezug 

auf Optik und Akustik/Musik 
➜Stimmiges Lichtkonzept 
➜Brandschutzvorgaben von Anfang an berücksichtigen 

CORONABEDINGT …
➜bekommt der Erlebnischarakter bei Restaurantbesu-

chen neues Gewicht – als Reaktion aufs „Social 
Distancing“ 

➜steigt die Relevanz für das Instandhalten und Reinigen
von Materialien und Oberflächen 

➜erfordert die Sitzanordnung jene Flexibilität, die ange-
sichts der gesetzlichen Abstandsvorgabe von 1,5 m
erforderlich ist – sei es für größere Gruppen oder zeit-
gleich auch für Tische für zwei Personen 

➜werden die temporären Plexiglas-Schilder stärker ins
Restaurant-Design integriert

➜müssen mehr Zonen geschaffen werden, die optisch
größere Abstände garantieren 

➜wird sich das Take-away-Geschäft auf die räumliche
Anordnung auswirken, denn auch wartende Personen
sollen genügend Platz haben
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n Elegante, klassische Designsprache –

darauf setzt der Stuhl Tenor aus dem
Hause H. May KG. Die Bequemlich-
keit basiert auf hochwertigem Form-
schaum, der mit Druck in eine Guss-
form gespritzt wurde und seine Form
auch nach starker Nutzung behält.
Das Gestell ist in mattschwarz pulver-
beschichtet erhältlich. Der passende
Bezug kann frei aus der Stoffkollekti-
on gewählt oder alternativ individuell
eingesandt werden. Eine weitere Neu-
heit des Herstellers sind massive Holz-
tischplatten mit passenden Messing-
kanten in 30 mm und 60 mm Stärke,
mit denen sich extravagante Räume
gestalten lassen. Sie können entspre-
chend der jeweiligen Hauskollektion
gebeizt werden. 
➜www.may-kg.de

Retrolook:
Stilvoll sitzen
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Nachhaltige Terrassengestaltung: Für den Esstisch 
Malaga samt Bänken aus der Kollektion „reclaimed –
living in harmony with nature“ von Objekt-M muss
kein Baum gefällt werden, denn für die Herstellung der
handwerklich gefertigten Unikate kommt altes Holz
zum Einsatz, das aufwendig gesammelt, sortiert, ge-
säubert und wiederaufbereitet wird. Die Rohstoffe dafür
bezieht Objekt-M weltweit, etwa Teak aus Indonesien,
Pinie und Ulme aus China oder Eiche aus Russland. Das
ursprüngliche Holz stammt laut Firmenangaben von
großen, alten Bäumen und ist daher stark und haltbar.
Außerdem hat es sehr individuelle Strukturen und
Farben. Alle Möbel des Anbieters bestehen aus hoch-
wertigem, massivem Holz, nie aus Furnier. pew
➜www.objekt-m.comFo
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Upcycling: Altes Holz in neuem Glanz

Ein begrünbares, modulares Design-Element hat der
Objektmöbelhersteller Brunner neu im Portfolio:
Mit dem filigranen Stangengeflecht „Para Vert“
lassen sich wie mit einem Paravent abgegrenzte Flä-
chen und Rückzugsorte im Restaurant gestalten. Die
Bepflanzung ermöglicht eine natürliche Aufwertung
des Ambientes, bietet Sichtschutz und Schallabsorp-
tion. Para Vert ist in den Farben Weiß und Lava
sowie in den Modulgrößen S, M und L in drei ver-
schiedenen Sets erhältlich. Je nach Modul und Set
entstehen licht- und grünvariierte Nischen oder
bewachsene Wände. Die runden Container aus
Kunststoff lassen sich im 90-, 135- und 180-Grad-
Winkel an den geschwungenen Metallstangen be-
festigen. 
➜www.brunner-group.com
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News

4
Green Living: Frisches
Grün für gutes Klima


