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Worauf Giste bei der Restaurantwahl achten

Citybummel, Sightseeing und plétzlich ist er da: der Hunger. Doch
wohin zum Essen? Die Auswahl ist riesig. Aber woran erkennt man
eigentlich, ob ein Restaurant gut ist? Finf Tipps, die helfen konnten.
Stédtetrip: Eine Runde Sightseeing, ein Einkaufsbummel hinterher und
plotzlich ist der Hunger da. Unz&hlige Restaurants tberfallen einen mit
unzdhligen Angeboten. Schick, klassisch, Hausmannskost, kleine Portionen
unter silbernen Hauben — die Auswabhl ist riesig. Doch woran erkennt man
eigentlich, ob ein Restaurant hélt, was es verspricht? Ganz genau verréat dies
natlrlich nur das Essen selbst, doch bevor Sie sich durch jede Speisekarte
futtern, nennen wir Ihnen fiinf Anhaltspunkte, an denen Sie erahnen kdnnen,
ob das Restaurant einen Besuch wert ist.

1. Die Speisekarte

Der Klassiker: Die Speisekarte. Inzwischen wissen viele, dass Quantitat nicht
unbedingt Qualitat bedeutet. Das Essensangebot eines Restaurants sagt eine
Menge Uber dessen Qualitat aus. Hummersuppe, indisches Curry, gleichzeitig
eine riesige Auswahl an Pizza und Pasta — zu viel internationale Speisen auf
einer Karte sind kein gutes Indiz, denn wer soll mehr als 50 Gerichte mit
frischen Zutaten jederzeit zubereiten kénnen? Eine tiberschaubare Speisekarte
mit etwa 15 Gerichten und erkennbarer Struktur deutet auf eine solide Kiiche
hin.

2. Die Ortlichkeit

Egal wo, Hauptsache gut? Nicht ganz, auch die Lage spielt bei der Wahl des
Restaurants eine Rolle. Befindet es sich an einem grof3en, belebten Platz
mitten in der Innenstadt, stillen wahrscheinlich viele Menschen dort alleine
aus Bequemlichkeit ihren Hunger, ohne vorher zu selektieren. Kleinere
Restaurants in Seitenstral3en, in denen trotz unauffalliger Lage viele
Menschen flanieren, sind ein Zeichen fur ein gutes und bewahrtes Restaurant.
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3. Die Regionalitat

Je regionaler, desto besser. In fremden Stadten sollte man sich am besten auf
landestypische Spezialitaten einlassen, denn diese sind meist frischer als weit
gereiste Extravaganzen. Auf regionale und frische Kost sollten Sie ebenso
achten wie auf regionale Kundschaft: horen Sie bei den Gasten den in der
Region gesprochenen Dialekt; sind die Parkplatze mit regional
gekennzeichneten Autos belegt? Dann hat sich das Lokal bei den Einwohnern
etabliert — die beste Auszeichnung, die ein Restaurant bekommen kann.

4. Die Hygiene

Dass schmutzige Toiletten nicht besonders einladend fir qualitatsbewusste
Gaste sind, durfte auch beim ranzigsten Restaurantbetreiber angekommen
sein. Deshalb ist auf saubere stille Ortchen nicht unbedingt Verlass.
Ansonsten spielt der hygienische Zustand bei der Wahl des richtigen
Restaurants eine groRRe Rolle. Hygiene beginnt bereits am Eingang: Sind die
Ecken der Speisekarte im Glaskasten braun angelaufen und von Stockflecken
gezeichnet, konnen Sie h&ufig mit &hnlicher Kost und angestaubter Kiiche
rechnen. Sind die Tische sauber und die Karten nicht abgegriffen, werden
nicht nur die Gerichte, sondern auch die dazugehorige Speisekarte von Zeit
zu Zeit erneuert. All dies sind Hinweise, die auf ein gutes Konzept mit
entsprechender Kiiche hindeuten.

5. Der Service

Wer meint, hofliches Personal werde iberbewertet, schlieRlich z&hle doch das
Essen, irrt. Zwar steht an erster Stelle, was serviert wird, das "wie" ist jedoch
mindestens genauso wichtig. Die Bedienung sollte freundlich sein und ohne
Murren auch Sonderwiinsche respektieren. AuBerdem zahlt das Auftreten:
befleckte Arbeitskleidung, verschmiertes Makeup und Ubler Korpergeruch
gehoren in keine Kiiche. Ordentliche Dienstkleidung und ein hofliches,
gepflegtes Auftreten zeigen zumindest, dass der Chef sich Gedanken um sein
Gesamtkonzept macht — dazu gehort selbstverstandlich vor allem das Essen.
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