GroBmeister und Schatzkammer

Feinkost Bohm prasentiert smh in neuer Optik, mit Sushi-Bar und Wemparadles

Am Dienstag um 11 Uhr 6ffnet Feinkost
Bihm nach dem Umzung im Kronprinzbau
seine Plorten. Der traditionsreiche Feinkost-
hiindler priisentiert sich in neuer Optik, mit
Sushi-Bar und groflen Ambitionen.

VON JURGEN BOCK

Es ist der Vorabend der Eroffnung. Die
neuen Besitzer Ariane und Ferdinand Piéch
[lhren eine kleine Gruppe geladener Giste
durch das fast 1400 Quadratmeter grofie Ge-
schiift. An der Tiir hat der Sicherheitsdienst
derweil alle Hinde voll zu tun: So mancher
Passant wiirde am licbsten gleich zum Ein-
kaufswagen greifen und lisst sich nur un-
gern vertriisten. Es scheint, als ob viele nur
auf den Gourmet-Tempel gewartet hitten.
Grolie Vergleiche, das wird schnell klar,
scheut man hier nicht.  Mit Feinkost Bohm
sind wir besser aufgestellt als Miinchen mit
Kifer", sagt etwa OB Wolfgang Schuster
und freut sich, dass die neuen Riume im
Kronprinzbau ,das i-Tiipfelchen aul die
stiadtische Neuordnung rund um den Klei-
nen Schlossplatz” seien. Und auch Piéch be-
tont: . Wirsind viel herumgereist und haben
uns Feinkostgeschiifte angeschaut. Es gibt
aber gar nicht mehr so viele, und meist sind
sie eher alt und auf Tradition ausgerichiet,”
Das soll bei Bohm, bei aller Historie, an-
ders sein. ,, Wir wollen auch ein junges Publi-
kum ansprechen, ohne dabei abgehoben zu
wirken", sagt Piéch, Dementsprechend hat
die Optik des Feinkosthiindlers eine Gene-
raliiberholung erlebt. Verschwunden ist das
traditionelle Orange, Mitarbeiter, Schilder
und Etiketten prasentieren sich in neuen, ge-
dimpfteren Farben. Das Sortiment freilich
ist gewachsen: ,Wir bieten hier 7500 ver-
schiedene Artikel an, darunter 250 Eigen-
produkte”, so Piéch. Wichtig ist den Betrei-

Ferdinand Piéch zeigt die neue ,Schatzkammer*

bern: , Wir bieten auch Grundnahrungspro-
dukie, die sich preislich in einem visllig nor-
malen Rahmen bewegen.”

Wie bisher gibt es ein Bistro, dazu kommt
ein Restaurant. Den sieben Kichen, die
auch die Speisen fiirs kalte Biifett zuberei-
ten, kann man vom Laden aus durch eine
Scheibe iiber die Schulter schauen. Im hinte-
ren Bereich verbergen sich zwei Hohe-
punkte: eine Sushi-Bar mit 30 Platzen, in

der Sushi-Grofimeister Somchai  kleine
Kunstwerke aus Fisch zaubert, und die

Weinabteilung. Zu ihr gehdren nicht nur
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600 verschiedene Weine, sondern auch ein
begehbarer Humidor. , In dieser Schatzkam-
mer lagern gut 100 Weltklasse-Weine bei 10
bis 12 Grad", schwirmt Abteilungsleiter
und Weinbau-Ingenieur Stefan Heck, . so et-
was findet man von Flensburg bis Garmisch
nicht noch einmal.”

Dabei soll es zunichst auch bleiben, denn
an eine Expansion denkt Piéch trotz mehre-
rer Anfragen zurzeit noch nicht: | Jetzt ma-
chen wir das hier richtig, und dann sehen
wir weiter.” An Vorschusslorbeeren man-
gelt es jedenfalls nicht.



