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Von éoatpeople zu Szene-Stars.
Die Geschwister NGUYEN be-
geistern in Miinchen mit ihren

S Ry
mnoviatnven Konzepten.

%

.

. o ' !

T | \ ST IT Y ‘

l , ‘ jDHt strécken meistern / US-Whiskey /,Gastro-Fashion / Biegtrends /G i ;} Ill
| & i | - ‘. : g




da der Traum von Vater Pham Hung Coung,
wieder sein eigenes Lokal zu haben. ,Wir hat-
ten trotzdem Schwierigkeiten, unseren Vater
zu iberreden. Er wollte auf Nummer Sicher
gehen und ein China-Restaurant aufmachen,

Thi Loan , Lisa" Strasser:

99 Ernahrung wird immer
wichtiger fiir die Gaste. ¢

wie viele unserer Landsleute”, erzahlt Tan Loc
Nguyen. Vietnamesische Kiiche erfordere sehr
viel Vorbereitung. Die Suppen kochen oft 24
Stunden lang.

Das Beste beider Generationen

Die Geschwister setzten sich trotzdem gegen
ihren Vater durch und grindeten im Jahr 2005
ihr erstes vietnamesisches Lokal. Das ,Korian-
der* in Schwabing sorgte in der Minchner
Gastrowelt auf Anhieb fir Furore. ,Die Kiiche
der Migranten ist zwar immer sehr traditio-
nell*, erklart Tan Loc Nguyen, .aber wir mi-
schen in unseren Lokalen Tradition und Inno-
vation” Seine Mutter, ,die unumschrankte
Chefkochin®, steuert Familienrezepte bei, Viet
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Diic Nguyen interpretiert sie modern, Als Er-
gebnis stehen dann Gerichte auf der Speisekar-
te wie Reispapierrollen mit frischen Krautern,
Reisnudeln und Radieschen.

.Eigentlich", amisiert sich Lisa, die Vegetarie-
rin der Familie, ,haben wir uns ein Stiick Hei-
mat geschaffen. Nicht nur, weil die Familie in
Saigon ein Lokal betrieben hatte, sondern auch,
weil Essen Identitat stiftet”. In jedem Land, in
dem Krieg herrschte, bekomme Essen eine be-
sondere Bedeutung, sagt Lisa, Essen sei Hei-
mat. Tan Loc prazisiert: Unsere Mahlzeiten
sind sehr kommunikativ. Es wird alles in Schis-
seln in die Mitte gestellt, man teilt alle Gerich-
te. So praktizieren wir es auch in unseren Loka-
len. Und das kommt bei den Gasten an

Ebenso wie die Sommerrollen. Es gab sie
stadtweit zum ersten Mal im ,Koriander”. Fa-
milie Nguyen etablierte sie allmahlich in Min-
chen, obwoh! die Eltern zweifelten, dass sich
.die Miinchner fiir kalte Gerichte erwirmen
kénnen." Weit gefehlt: Die rohen Sommerrol-
len wurden be-
liebter als die
frittierten Frih-
lingsrollen und
sind heute nicht
mehr von den
Speisekarten der
Stadt wegzuden-
ken. Selbst in
nicht-asiatischen Restaurants werden sie oft
als Vorspeise angeboten.

Kein Wunder, dass bei so viel Anklang bald ein
sweites ,Koriander" entstehen sollte, grofer als
das erste. 2010 bot sich die Gelegenheit im
Stadtteil Haidhausen. Zur gleichen Zeit klopfte
bei Tan Loc Nguyen jedoch auch dessen ehemali-
ge Schulkameradin und Manchner Szenegastro-
nomin Sandra Forster an, ob sie gemeinsam ein
vietnamesisches  Streetfood-Restaurant, das
Charlie”, in Giesing aufmachen wollen. Klar

Tan Loc Nguyen:

Das ,Enter the Dragon”
(links) ist eine ganze
Gastronomie-Erlebnis-
welt fiir mehr als 200
Giste

wollte Tan Loc, denn ,das Leben findet in Viet-
nam auf der Strae statt - hier wird auch gekocht
und gegessen. Deshalb die hoch entwickelte Im-
biss-Kultur.” Aber auch den Traum vom ,Korian-
der too” wollte Tan Loc Nguyen nicht aufgeben,
zumal Onkel Bang Cong Huyn, der mit seiner
Familie ebenfalls vor 30 Jahren aus Vietnam ge-
flachtet war, schon als Chefkoch verpflichtet
werden konnte. Eigentlich, so Tan Loc Nguyen
riickblickend, sei es verriickt gewesen, nahezu
parallel zum ,Charlie’ gleich noch ein weiteres
Restaurant aufzumachen. ,Weil wir eine grofle
Familie sind, haben wir es uns aber zugetraut.”

Im .Charlie” legt die Familie den Fokus auf
Nachhaltigkeit. Von Beginn an gab es Biofleisch,
vegetarische und vegane Kiiche. ,Damals war

99 Wir waren Pioniere, ohne dass
wir Pioniere sein wollten. ¢¢
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Wie ein roter Faden
zieht sich das Thema
Familie durch das , Jaa-
din Grillhouse” (unten
und rechts), bis hin zum
Wandportrat von Mutter
Thi Nong Nguyen

7 Tipps der Nguyen-Geschwister:

1. An sich selbst glauben! Sich aber Zeit
geben.

2. Aus Misserfolgen lernen.

3. Nur authentische Konzepte realisie-
ren. Keinen Trends nachlaufen.

4. Konzept so ausrichten, dass man
selbst gerne Gast in seinem Laden
ware,

5. Nicht unterschtzen: Wahnsinnig viel
akribische Arbeit steckt dahinter, auch
Sachen, an die man gar nicht denkt.

6. Die Maschinerie hinter den Kulissen
darf der Gast nicht mitbekommen,

7. Personlicher Kundenkontakt ist noch
wichtiger als Soziale Medien.

das innovativ", sagt Lisa Strasser, von deren vier
Tochtern sich zwei vegan emnahren. Viele vega-
ne Gerichte stehen auf den Speisekarten in al-
len Lokalen der Familie. ,In Vietnam ist vegane
und vegetarische Kiche stark durch buddhisti-
sche Kléster prasent. Unsere Oma ist 93 gewor-
den, sie hat sich die letzten zwanzig Lebensjah-
re nur vegan ernihrt, aus Glaubensgriinden.”
Viet Duc bedauert: ,Firr richtig gute vegane und
vegetarische Kuche in Deutschland fehlen noch
die Koche, die wirklich spezialisiert sind”" Er
freut sich aber auch; ,Wir haben Gluck, dass wir
in der Familie so viele Koche haben, die alles be-
herrschen: Kochkunst mit und ohne Fleisch.”

Doppelschlag mit Mega-Konzepten

Im Jahr 2018 sollte dann mit ,Enter the Dra-
gon” und ,Jaadin" der nachste Doppelschlag
folgen - erneut ungeplant. Mehr als zwei Milli
onen Euro investierte die Familie zusammen
mit Mitbetreiber Thomas Welcker in die pana-
siatische Mega-Location ,Enter the Dragon”
am Lenbachplatz, die Restaurant, Bar, Karaoke
und Club unter einem Dach vereint, Mehr als
200 Gaste finden in der Location Platz, in ei-
nem Bereich sitzen sie unter einer mit asiati-
schen Schirmen verzierten Decke, in anderen
auf samtgepolsterten Banken, vor der Bar un-
ter Kletterpflanzen. Es gibt vier Separées mit
10, 14, 30 und 50 Platzen, die mit Schiebewin-
den abgetrennt werden konnen. Eine Abendge-
sellschaft kann sich zum Beispiel erst zum Es-
sen treffen, und wenn danach ein Teil der Giste
zum Karaoke-Singen will, ein anderer nur an
die Bar, geht das alles ,sehr smooth und un-
kompliziert”, wie Viet Dic Nguyen erklart. Ex
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war es auch, der den Namen ins Spiel brachte
eine Reminiszenz an den bekannten Martial-
Arts-Film mit Bruce Lee. Bei der Frage, wie
man Asia-Projekte fir den Manchner Markt
inszeniert, zogert er mit der Antwort keine Se-
kunde: ,Sie missen authentisch sein. Ehrlich
und mit Liebe gemacht. Kein Mainstream, Kei-
ne Kopien. Und wenn sie etwas Besonderes ha-
ben, schadet es auch nicht!", lacht er.

Kurz vor der Eroffnung wechselte Viet Duc
komplett in das zweite Grofiprojekt, das Dop-
pelkonzept ,Jaadin Grillhouse & Chaadin
Teahouse", das im neuen Viertel Schwabinger
Tor entstand. Bruder Tan Loc hingegen widme-
te sich ganz dem .Enter the Dragon”. ,So waren
unsere Ressourcen besser aufgeteilt.” Und die
brauchten sie wahrhaft, denn auch das ,Jaa-
din/Chaadin” kann mit einer Fliche von etwa
500 Quadratmetern und gut 200 Sitzplitzen
getrost als Mega-Projekt gelten. Anfangs als
Kombination aus Grillhouse (Jaadin) und Tee-
haus (Chaadin) gestartet, vollzog Viet Duc
kirzlich eine Konzeptanpassung. Weil dem
Teehaus die Laufkundschaft fehlte, hat er nun
eine Dim Sum Bar namens .Dim Delight” dar-
aus gemacht, deren Exoffnung urspriinglich fitr
Mai geplant war. Das Namensspiel verbindet
das deutsche Wort ,Dimmen” und die vietna-
mesische Tradition der Dim Sum. Die Teig-

Viet Duc Nguyen:

erzahlt Viet Dic und lacht. Er schwarmt vom
Ambiente: Die schummrige Bar hat drei Sepa-
rées, Abtrennungen mit filigranen Ornamen-
ten, Mobel, die mit Klavierlack aberzogen sind,
und funf verschiedene Lichtkonzepte, um ei-
nem chinesischen Lokal der Kolonialzeit nahe

zu kommen.

yysMiinchen ist eine traumhafte Grof3-

stadt fiir uns. Der Trend der asiatischen

Lokale wird sich fortsetzen.

taschchen gelten als Inbegriff des chinesischen
Straflenessens, haben aber auch eine lange Tra-
dition in Vietnam. Neben diesen typischen
Snacks zum Miteinander-Teilen stehen im
.Dim Delight” noch weitere Kleinigkeiten wie
SpieRe, Hahnerflugel oder Salate auf der Spei-
sekarte. ,HithnerfiiRe oder Quallensalat, die in
Vietnam auferst beliebt sind, allerdings nicht”
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Auch die nachste Generation der Familie
Nguyen setzt bereits Zeichen: Eine von Lisas
Tochtern, studierte Grafikdesignerin, hat die
Speisekarte gestaltet; eine weitere, Germanis-
tin, die Cocktailkarte betextet. Trotz ihres ge-
waltigen Pensums - den Nguyens kann man
eines nicht vorwerfen: dass sich die Familie vor
lauter Arbeit zu selten sieht. .
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