Konzept
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Faszination Feuer! Dass man
sich rund um die lodernden
Flammen versammelt, gemein-
sam isst, trinkt und feiert, das
gehért zu den Urerfahrungen
der Menschheit. Das Grillfie-
ber, das die Bundesbirger in
den letzten Jahren erfasst hat,
hat hier seinen Ursprung.
Wirbieten unseren Gasten ein
Stiick Entschleunigung in einer
hektischen Zeit”, so die Grin-
der des Feuerdorfes, Patrick
Nebois und Hannes Strobl.
.Jahrtausende lang sind wir
viele Stunden ums Feuer ge-
sessen und haben gegessen,
getrunken, gelacht und disku-
tiert. Die Mythologie hinter die-
sem uralten Brauch, der sich
durch alle Epochen und Gesell-
schaften zieht, begeistert uns
noch immer. Denn auch heute
ist doch nichts inspirierender,
als mit der Familie, den besten
Freunden oder Kollegen im
Kreis um ein knisterndes Feuer
zu sitzen, wahrend saftiges
Fleisch auf dem Grill brutzelt
und duftendes Brot mit wirzi-
gen Saucen, knackiges Gemd-
se und belebender Wein her-
umgereicht werden.”

Dieses Versprechen einesrund-
um gelungenen Gastro-Erleb-
nisses losen die Feuerdorf-Ma-
cher jeden Abend aufs Neue
ein. Das erste Feuerdorf wurde
2016 am Wiener Donaukanal
als Eventlocation mit 10 Grill-
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Fasser... Im letzten Winter haben sich Gastro-
Unternehmer vieles einfallen lassen, um ihre
Biergdrten und Freischankflichen ganzjahrig
attraktiv zu gestalten. Trotzdem liegen die meis-
ten Biergarten in den Wintermonaten weiterhin
brach. Wie man ungenutzte Flachen in ein Um-
satzparadies verwandeln kann, zeigt das Feuer-
dorfin Wien. Mit einer ausgekliigelten Franchise-
Strategie will dieses Erfolgskonzept jetzt auch

Deutschland erobern.

hitten fur je 8-12 Géste und ei-
ner zentralen Salettl Bar eroff-
net — und schlug ein wie eine
Bombe. Im Laufe der Jahre wur-
de das Konzept aufgrund der
hohen Akzeptanz sténdig ad-
aptiert und technisch perfekti-

oniert. Mittlerweile ist der
Standort am Donaukanal um
funf weitere Grillhitten und
zwei Eisstockbahnen gewach-
sen und lockt rund 33.000 Gas-
te wahrend der Wintersaison
von Oktober bis Marz an.

Hannes Strobl und Patrick Nebois: Die kreativen Képfe
hinter dem genialen Konzept. Fotos: Lipiarski (3)
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Da das Feuerdorf aber definitiv
Potential fur eine Ganzjahres-
nutzung hat, reifte 2020 der

Entschluss, einen  zweiten
Standort in Wien zu erdffnen,
der 365 Tage im Jahr bespielt
werden kann. Im Juni 2020 er-
offnete das zweite Feuerdorf —
anfangs als Pop-Up Betrieb —in
einem der schénsten Naherho-
lungsgebiete der &sterreichi-
schen Hauptstadt — dem Wie-
ner Prater. Seit April 2021 wird
das Feuerdorf im Prater als
Ganzjahresbetrieb betrieben.

Minimierung

des Risikos

Ganz unabhéangig von Corona
ist Gastronomie ein Business
mit vielen Variablen und Unbe-
kannten. Wie viele Gaste kom-
men morgen? Wie viele Mitar-
beiter brauchen wir? Wird das
Wetter zu heil3, zu kalt, zu reg-
nerisch? Jeder Gastronom
kennt das: Mal stehen sich die
Kellner ein Loch in den Bauch,
mal kommen sie vor lauter An-
drang kaum mehr hinterher. Mit
viel Erfahrung und der laufen-
den Auswertung aller wichtigen
Kennziffern und Parameter |asst
sich der Geschaftsverlauf eini-
germaBen planen. Aber Gastro-
nomie ohne Restrisiko ist kaum
denkbar — oder?

Werfen wir einen Blick auf die
Gaste, um zu verstehen, warum
im Feuerdorf das unternehme-
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rische Risiko gegen Null ten-
diert. Ein Geburtstag, eine Fa-
milienfeier stehen an, ein
Examen soll begossen werden,
Freunde haben sich zu einem
Besuch angekindigt... Es gibt
viele Anlasse, die gebihrend
gefeiert werden sollen. Also re-
serviert man am besten einige
Wochen vorher eine Hitte im
Feuerdorf. Die Reservierung er-
folgt online, bei der Buchung
wird eine Anzahlung féllig.
Wenn der groBe Tag gekom-
men ist, trifft sich die erwar-
tungsvolle Gruppe in der zent-
ralen Salettl Bar, wo sie ihr
Huttenwirt herzlich und mit ein
paar flotten Spriichen begriBt.
Bei einem Drink oder zwei wer-
den die Gaste mit den Gepflo-
genheitenim Feuerdorfvertraut

Willkommen im Feuerdorf
am Donauufer: In Eurer
gemiitlichen Grillhiitte ist
alles vorbereitet.

Fotos: Mikes / Tischler

gemacht, dann geht’s in die ge-
buchte Htte.

Dort liegen die vorbestellten
Grillspezialitditen bereit, der
hitteneigene Kihlschrank st
prall gefillt. Das Feuer wird ent-
facht, der SpaB3 beginnt. Die
Grillspezialitdten sind so vor-
bereitet (Sous-vide-Verfahren),
dassjeder Gast, auch ohne Girill-
erfahrung, das ,beste Steak sei-
nes Lebens” grillen kann. Um
auf Nummer sicher zu gehen,
kann auch ein Feuerdorf-Grill-
profi dazu bestellt werden. Die
JHuttenwirte”, wie die Kellner
im Feuerdorf genannt werden,

stehen den ganzen Abend lang
auf Abruf zur Verfigung und
achten darauf, dass jeder (Son-

der-)Wunsch  prompt erfillt
wird. Abgerechnet wird dann
am Ende des Abends.

Was das fir das operative Ge-
schaft bedeutet, diurfte Gastro-
Profis langstklar geworden sein.
Der Betreiber weif3 im Vorfeld,
wie viele Gaste an einem be-
stimmten Abend zu erwarten
sind & welche Speisen sie zu
sich nehmen werden. Das er-
moglicht einen exakten Waren-
einsatz und eine optimale Per-
sonalplanung. Die Anzahlungen
stehen vorab als Cash-Vor-
schuss zur Verfigung und be-
tragen circa 150 € pro Hutten-
buchung. Dariiber hinaus sorgt
die ausgelassene Stimmung

und die besondere Gruppendy-
namik daflr, dass die Géaste bei
den Getrénken ordentlich zu-
langen. ,Die net-sales/guest,
also der sogenannte ,average
check” liegt bei uns im Hitten-
bereich bei 61,85 Euro”, erklart
Patrick Nebois. ,Kostenseitig
kénnen wir die sogenannten
,Prime Costs” (Wareneinsatz +
operative Personalkosten) mit
rund 55% angeben. Der Gastro-
benchmark liegt bekanntlich
um die 70%."

Nicht nur die Zahlen stimmen,
auch der kulinarische Genuss
kommt garantiert nicht zu kurz.
Das Motto im Feuerdorf lautet:
»Nachhaltig und regional — wir
grillen nur hoéchste Qualitat.”
Dazu Patrick Nebois: ,Das ist
unser Credo, dafir brennen wir

Faszination Feuer perfekt umgesetzt fiir ein Gastro-
Erlebniskonzept. Foto: Feuerdorf
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Beste Stimmung in geselliger Runde ist garantiert.
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Uberall, wo ein Feuerdorf ent-
steht. Mit potenziellen F&B-
Partnern wird Uberprift, wie
deren Produkte zum Feuerdorf
passen und ob die Produktion,
die Lieferwege und das Nach-
haltigkeitskonzept hinter der
Produktion unseren Kriterien
entspricht.”

Abgerundet wird das gastrono-
mische Konzept durch einen
Pavillon (Salettl-Bar) im Herzen
des Dorfes. Dort ist einerseits
wie bereits erwdhnt der erste
Treffpunkt fir die Huttenbesu-
cher (und in vielen Fallen auch
ihr letzter Treffpunkt auf einen
Absacker vorm Heimgehen)
und andererseits ein Platz mit
Speisen a la carte fur Gaste, die
spontan ohne Voranmeldung
vorbeikommen. Darlber hinaus
kann hier auf Voranmeldung
auch ein Buffet angerichtet wer-
den fir Gastegruppen, die nicht
selber grillen wollen, z.B. bei
Firmenfeiern in  gehobenem
Rahmen.

Aber wie bekommen Gastrono-
men zusatzliche Mitarbeiter fur
ein Feuerdorf? Der Markt ist
doch wie leergefegt. ,Wir ha-
ben beste Erfahrungen mit Mit-
arbeitern gemacht, die keine
oder nur wenige gastronomi-
schen Erfahrungen haben”, er-
zahlt  Geschéftsfihrer Patrick
Nebois. ,Der einzige wirkliche
Profi, der unabdingbar ist, ist
der Kichenchef. Das Grillgut

Anlaufstelle und Umsatztreiber: die Salettl-Bar im Herzen
des Feuerdorfes.

muss so gut vorbereitet sein,
dass selbst ein Tomahawk-Steak
problemlos gelingt. Unsere
Gaste sollen sich schlieBlich wie
Grill-Gotter fuhlen. Fir den Ser-
vice suchen wir dagegen kein
ausgebildetes  Fachpersonal,
sondern freundliche Gastgeber,
die eine positive Ausstrahlung
haben und eine gute Stimmung

verbreiten, sozusagen den Typ
Skilehrer/in."”

Die beiden Feuerdorf-Griinder
wissen, wovon sie reden. Han-
nes Strobl ist tatsachlich ausge-
bildeter Ski- und Snowboard-
lehrer, kennengelernt haben
sich die beiden in der Jugend-
zeit als talentierte und sehr er-
folgreiche Handballer beim Ver-

Das Feuerdorf in Zahlen

e Seit Eroffnung rund 100.000 Géste an 600 gedffneten
Tagen (bis Mérz 2021 — Pandemiebedingt nur 2 Wochen

Betrieb im Winter 2020/21)

e 15 Grillhitten an 150 Tagen jeden Winter ab Mittag

in Betrieb

® 9.100 gebuchte Hitten bis Dezember 2021

e mehr als 350 Weihnachts- & Firmenfeiern pro Saison
e (ber 400 Medienberichte (Print, TV, HF)

e rund 30 GroBveranstaltungen

e ca. 11.000 Abonnenten auf facebook.com/feuerdorf,
e ca. 10.000 aktive Newsletter-Bezieher
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ein Westwien. Patrick Nebois
studierte nach der Matura
Betriebswirtschaft,  arbeitete
anschlieBend u.a. als Sales Ma-
nager und machte sich vor rund
10 Jahren im Marketing- und
Gastro-Bereich  selbststandig.
Hannes Strobl studierte Infor-
matik, machte eine Ausbildung
als Wirtschafts- und Vermo-
gensberater, arbeitete als Sport-
reporter fir den ORF undwar ab
2002 vor allem als Eventmana-
ger erfolgreich.

Im Sommer 2015 meldete sich
Hannes Strobl bei seinem alten
Kumpel mit den Worten, er ha-
be da eine Idee fir ein gemein-
sames Projekt, bei dem sie ihre
vielféltigen Erfahrungen und
Kenntnisse perfekt bindeln
kénnten. Witzigerweise hatten
beide auf Reisen Erfahrungen
gemacht, die in dem Konzept
Feuerdorf mindeten. Hannes
war im Frihjahr im Waldviertel
mit einem Wohnwagen unter-
wegs gewesen. Es regnete
standig, es war kalt und windig.
Auf einem der Campingplatze
konnte er eine Hitte mieten, in
der Feuer gemacht und gegrillt
werden konnte. Dieser tolle
Abend brachte ihn auf eine
Idee...

Patrick Nebois hatte derweil
Finnland bereist. ,Ein wunder-
schénes Land, aber auch sehr
einsam. Wir haben weite Stre-
cken zuriickgelegt, ohne eine
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Menschenseele  kennenzuler-
nen. An zwei Autobahnraststa-
tionen konnte man Hutten mie-
tenunddarin grillen”, erzahlter.
.Klar, ging mir durch den Kopf:
War das nicht auch etwas fir
Osterreich...”

Erst einmal recherchierten die
beiden: War ihre |[dee neu oder
ein alter Hut? Es stellte sich he-
raus, dass es hie und da Orte mit
einzelnen Grillhitten gab. Aber
das, was ihnen vorschwebte, ein
groBes Dorf mit Grillhitten, war
offenbar neu. In den folgenden
Monaten steckten sie ihre Ener-
gie in die Umsetzung ihres
Traums und &ffneten 2016 ihr
erstes Feuerdorf in Wien.

Expansion liber
die Grenzen

Zurlck in die Gegenwart: Jetzt
steht die Expansion des Feuer-
dorfs Uberdie Grenzen an. ,Un-
ser Baby ist erwachsen gewor-
den und schreit danach, in die
weite Welt hinausgetragen zu
werden”, so das Duo Nebois &
Strobl. ,Wir haben ein ausge-
feiltes Franchise-System entwi-
ckelt und stehen mit unserer
Feuerdorf International GmbH
bereits in Verhandlungen mit
potentiellen Partnern.”

Bei mdglichen Standorten ist
wichtig:

e Die verfugbare Flache sollte
mindestens 800 - 2.500m? be-
tragen und in einer Stadt mit ei-
nem Einzugsgebiet von etwa
200.000 Einwohnern liegen.

e Die Nahe zu einem naturli-
chen Gewasser ist von Vorteil,
daimWinterder , Feuerdorf-Ef-
fekt” durch den Kontrast des
wohligwarmen Ambientes zum
feuchten, kalten & windigen

Wetter am eindrucksvollsten
zur Geltung kommt. Im Som-
mer wiederum ist die Nahe zu
einem Gewasser ein wichtiger
Multiplikator fir das richtige
.Sommer-Feeling”.

e Alternativ funktioniert auch
eine Lage im Umfeld eines
Parks oder anderen urbanen
Freiflachen.

e Die Location sollte in den
6ffentlichen Nahverkehr einge-
bunden und gut erreichbar
sein.

e Zu Anrainern sollte ein Min-
destabstand von 50-150 Metern
bestehen, um immissions-
bedingten Konfliktsituationen
und erhohtem Larm bei offe-
nen Huttendachern im Som-
mer vorzubeugen.

Die Hitten und Auf3enanlagen
werden vom Franchise-Geber
geliefert und aufgebaut. ,Nach
einer durchschnittlichen Bau-
zeit von 3-4 Wochen (ab Vorlie-
gen samtlicher Genehmigun-
gen der Behdrden vor Ort)
Ubergeben wir ein schlisselfer-
tiges Feuerdorf”, so Patrick Ne-
bois. ,Bei Bedarf liefern wir
auch Container fir sanitare
Anlagen und andere Infrastruk-
turen dazu. Wird das Feuerdorf
an einem bestehenden Gastro-
Betrieb angedockt, entfallen
nattrlich diese zuséatzlichen In-
vestitionen.”

Was Franchise-Nehmer mit-
bringen sollten? Als wichtige
Kriterien nennen die Feuerdorf-
Grlnder: Fuhrungsqualitaten,
hohe soziale Kompetenz, unter-
nehmerisches Denken und
Entscheidungsvermdégen, be-
triebswirtschaftliche Kennt-
nisse, Eigenkapital von mindes-
tens € 350.000 (davon € 200.000

Konzept .

Bei den Grill-Spezialitdten wird Wert gelegt auf nachhaltig
produzierte Leckerbissen aus der Region.

in bar oder in liquiden Vermé-
genswerten), Kooperationsfa-
higkeit und natirlich eine ge-
eignete Immobilie bzw. einen
geeigneten Standort.
Schlusswort von Nebois und
Strobl: ,Wir verkaufen nicht
Essen & Trinken. Wir verkaufen
ein Erlebnis. In unserer Planung
sehen wir in den nachsten 5-10
Jahren weitere 10-15 Feuer-
dérfer auBerhalb Wiens ent-
stehen!”

Was deutlich geworden sein
durfte: Auch wir sind seit unse-
rem Besuch in lustiger Gruppe
Feuer und Flamme fiirs Feuer-
dorf. Das ist keine langweilige
Konfektionsware, die stets
gleich aussieht. Das st ein spek-
takuldrer MaBanzug, hinter
dem ein ausgekliigeltes System
steckt. Eskannim Winterbetrie-
ben werden oder als Ganzjah-
res-Betrieb. Es |3sst sich in Co-
rona-Zeiten umsetzen (weil die
einzelnen Géste-Gruppen un-
ter sich bleiben) und wird der

Hit, wenn Feiern wieder aus-
drlcklich erlaubt ist. Das Ambi-
ente kann ebenso den regiona-
len Besonderheiten angepasst
werden wie das F&B-Angebot
—von edlen Steaks Uber feines
Gemdise bis hin zu veganen
Leckerbissen. Hier kommt ein-
fachjeder Gast aufseine Kosten
und derWirtauferfreuliche Um-
satze.

Allein im GroBraum Munchen
fallen uns auf Anhieb erfolgver-
sprechende Locations ein—von
groBen Biergérten bis hin z.B.
zum im Winter ungenutzten
Tollwood-Gelédnde im Olympia-
park. In anderen bayerischen
Metropolen dirfte es nicht an-
ders aussehen. Wir sind jeden-
falls schon gespannt, wer als
erster ein Feuerdorf in Bayern
erdffnet.

Anfragen per E-Mail an:
franchise@feuerdorf.at
Weitere Infos:
www.fd-franchising.com
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