| rgendwo und Sowi eso - Mt dem
Lasso- Chan
Gast e ei nfangen

D e “Kiche der Zukunft” hat in di esem
Heft ihren groBen Auftritt. WAs dort
zahlt, Flexibilitat und Mbilitat,

gewi nnt auch in der Gastronom e i nmer
gr 6Rer e Bedeutung. We nan die Mbilitat
auf die Spitze trei ben kann, zeigen
wi r Euch anhand von Bei spi el en aus
Neuseel and und Berlin. In der deutschen
Haupt st adt

gi bt es ein Lokal, das keine feste
Adresse und nichtnmal einen

Tel ef onanschl u3 hat, aber trotzdem -
oder gerade deswegen? - einen

Ri esenerfol g.

“lrasshai mase - kann ich I hnen hel fen?”
fragt die Geisha Wata-Hi ne i m Cocol o
zur BegriufBung. Aber wenn es der Gast
bis an diese Schwelle geschaft hat,
i st das grofte Probl emeigentlich schon
gel Ost :

di e Suche nach der
di eser japani schen Suppenkiiche, deren
St andort stéandi g wechselt. Mal kocht
das Cocol o sei nen “Ramen” zumj apani schen
Ani mationsfilm*“Prinzessin Mononoke”,
mal trifft man das Cococl o i m Haus des
Lehrers oder in der Gal erie Tagebau.
Bestandi g i st nur der Auftritt im Cafe
Schwar zenr aben am Wbchenende.

aktuel | en Adresse

Wer sich mt Freunden i mCocolo treffen
wll, mul® nicht nur das “wann”, sondern
vor allemauch das “wo” kl aren.

D e ei nzi ge Chance, dies herauszufi nden,
bietet das Internet. Die Term ne, zu
denen Ranmen gekocht wird, sind unter
www. rarren. de zu finden - der ganz harte
Kern | &Bt per Enmil - Newsl etter

i nform eren.

“Der CGedanke war, imer fir kurze Zeit
in einer Raum ichkeit zu catern”,
erklart Oiver Prestele, der hinter
dem Konzept steht, “und dann

wei terzuzi ehen - mt Sack und Pack und
den Fans im E-Mi | - Anhang fol gend.”
Kl i ngt absurd, klingt paradox,
betriebswi rtschaftlich vollig daneben
troztdemist Prestele mt di esem Konzept
nor dserfol grei ch -

di e Unbest andi gkeit nmacht einen Teil
seines USP (Uni que selling position)
aus.

Ein anderer Teil seines USP ist die
Suppe sel ber. Ranen ist japani sches
Fastfood. Es gehért in Japan zum

Al | tagsl eben wi e bei uns di e Currywrst
oder di e Leberkdas-Semel .

So gewdhnlich, dalR vor Prestele noch

kei ner auf die |dee gekomen ist, dal

Deut schl and Ranen braucht.

In Japan gi bt es di e Nudel suppe - bzw.

eigentlich sind es nmehr Nudeln in ei nem
Suppenfond - an fast jeder Straflenecke
und zu jeder Tageszeit. UWberall stehen
di e Koche mt ihren zusamrengeflickten
Karren. Drum herum di e Kunden, die

ei ne Portion Ramen verdricken

“Ranmen ist fdr mch ein perfektes
Produkt”, erklart Prestele, “Feste
Nahrung, die durch Fl Gssigkeit gezogen
wird. Ein in Massenprodukti on
hergestel I tes Lebensmttel, das aktuelle
Bedlrfni sse befriedigt - schnell,
fettarm frisch zubereitet, ein
konpakt es Konzept, das Uber Durchl auf
funktioniert.”

Den Ranen zu essen, ist eine Kunst fur
sich. Er wird geschlirft. Man nehne
zwei St abchen und versuche, die
flutschigen Nudeln, die [ anger als
Spaghetti sind, aus der Fl Ussigkeit
zu fischen und R chtung Muind zu f dhren
“Das schaut bei Deutschen zienlich
lustig aus”, kommentiert der Ranen-
Pi oni er Prestele.

Was uns auf die Frage bringt: Wr komm
denn eigentlich ins Cocol 0?

“Zur Halfte Japaner, die imGCocolo ein
St ick Hei mat gefunden haben und dazu
“Japanophil e”, Kreative und normnal es
Publ i kum ”

Sei nen Weg nach Berlin hat der Ranen
gefunden, als der Produktdesigner -
oder Gestalter, wie er sich sel ber

nennt - Prestele nach Japan reist. FEr
war auf der Suche nach interessanten
Konzepten, die sich kopieren und

nodi fizieren | assen. Und verliebte
sich in die Ranenklche. Bei seinem
nachsten Besuch in Japan betrieb er

i nt ensi ve Ranenfor schung.

W eder zurick, fing er an, Ranmen zu
kochen. Die ersten Kochversuche waren
nach sei nen Angaben “schrecklich”.
Heute, drei Jahre spater und nach ei nem
wei t eren Besuch in Japan

sagt er: “lch nmuste feststellen, dal}
wi r ei ne ungl aublich hohe Qualitéat

bi eten, sogar fur japanische

Ver hal t ni sse”. Keine Ubertreibung,
sel bst in der japanischen Presse ist
zu lesen, dall - so unglaublich es fir
den japani schen Leser klingen mag -
ein Deutscher in Berlin

Ranmen kocht,



der sich von japani schem kaum

unt er schei det. Wahrend er noch mt den
Kochver suchen zugange war, nachte sich
Prestel e zeitgleich an die Gestaltung
ei ner Suppenbar.

Mobi |, wie die selbstgezi merten Wagen
in Japan, aber bitte ein bif3chen
ansehnl i cher und praktischer. Heraus
gekonmen i st das Lasso-Chan (=kl ei nes
Lasso). Den Nanmen wahlte Prestele
weil es aussieht, als ob ein Lasso
geschwungen wird, wenn di e Japaner

i hren Ramen schl irfen. Vom Lasso- Chan
exi stieren 3 Prototypen, die alle auf
ei ne Serienproduktion ausgel egt sind
und auf ihren Einsatz in weiteren

St adten warten

Mt annontierten Sitzen, Bel euchtung
und Gasbrennern ausgestattet kdnnen

di e nobil en Ei nheiten den Vorrat fur
rund 100 “Schl arfer” aufnehmen. Die

Model | e sind zerl egbar und passen so
in eine grofle Kiste (0,6x1,2n) mt

Radern, konnen al so auch durch Turen
gerol It werden

CGekocht wird in zwei Topfen. In dem
ei nen i st der Fond, in dem anderen das
Wasser, umdi e Nudeln frisch zu kochen.
D e Ubrigen Zutaten wi e Genuse, Al gen,
Eierstich, Mrin, Mso und Soj asol3e
werden wi e an einer Cocktail bar
darunt ergem scht. Fastfood, aber trotzdem
i ndi viduell und frisch.Presteles
urspringlicher Plan war es, mit der
nobi | en Suppenkiiche Deut schl and den
Ranmen naher zubri ngen und Nachahner fUr
sein Konzept zu finden. Darum geht es
nach wi e vor, aber nebenbei ist er

dabei zum st &ndi gen Suppenkoch im
Cocol o - der 1. Lasso-Chan Ranenbar -
avanci ert.

Manchmal kommt es halt anders. ..

Das Cocol o - auf Deutsch “Herzlichkeit”
- hatte seine Geburtsstunde, als
Prest el e wahrend ei ner Japan- Ausst el | ung
zum ersten Mal Ramen fiars Publi kum
kochte. Die Japanerin Hitom Kojima -
kurz Hto - kamvorbei und stieg quasi
gleich in die Suppenbar ein. Und diese
Art der Mtarbeiterrekrutierung -
Zufall gepaart mt Begeisterung- machte
Schul e. Erst gab es nur japanische
Suppe - dann japani sche Suppe

mt japani scher Misi k, dann japani sche
Suppe nit japani scher Misik und

j apani schem Ent ert ai nenment .

Derzeit hat das Cocol o ei ne Stammtrew
von 5 Leuten, die fiar schrille Events
garantieren. Hto sorgt beispielsweie
als DJ fur japani sche Atnosphare. D e
Cei sha Wata Hi ne (ww. wataru.de), in
Wahrheit dbrigens ein Mann, préasentiert
sich grell geschminkt, mt knallrotem

Fi schmund und fol kl ori stisch
angezogen. So bedient sie die Gaste
oder versucht, ihnen schrage Japan-
Souvenirs zu ver kauf en: Socken mt
Zehen, Atemmasken, Bonbons,

Pl asti kspi el zeug. . ..

Das Konzept des Cocol o kann fur sich
all ei ne stehen, |aRt sich aber auch
phant asti sch i n best ehende Konzepte
integrieren. Bestes Beispiel ist das
Caf e Schwar zenraben. bereits seit

ei nei nhal b Jahren macht das Cocol o
dort jedes Wchenende Station. D e
Suppenbar wird am Sanst ag auf bebaut
und i st am Mont ag wi eder Ver schwunden.
I mvorderen Bereich, von der Stralle
ei nsehbar, wird Ranmen gekocht, im
hinteren gibt es Pizza, Pasta und Co
- das Schwar zenraben ist namich im
Alltag ein Italiener: Miulti-Kulti in
Rei nf orm Kl i ngt schon wi eder absurd.
“Aber das palt ganz gut zusamen”,
erkl art Schar zenr aben- Cheff Rudol f
Grolo.

“Die italienische und japani sche Kiche
haben mehr Genei nsankeiten, als man
denkt.”Stinm, die Nudel! Konkurenz
nmacht das Restaurant im Restaurant dem
Schwar zenr aben kei ne.

Oton Grolo:”ImGegenteil, dadurch
kommen Giste zu uns, die wir sonst nie
erreicht hatten.”

Dagmar Kr ut of f
Gast ronom er eport
Hef t 8/ 2001
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