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Der Herr der Stadt-Oase

Das gibt’s Neues. Clemens Hromatka erdffnet kommende Woche das Pop-up-Dorf ,Stadtbiotop®

VON MAGDALENA VACHOVA

Die  Unternehmensberatung
ist’s fiir Clemens Hromatka ein-
fachnicht. AlsoschmeifRtder31-
jahrige Wiener vor anderthalb
Jahren seinen Prestige-Job hin.
Sein Traum ist ein anderer. Sein
Drang, sich in ein Abenteuer-
Projekt zu stiirzen, besiegt die
Vernunft.

Ohne Vorerfahrung im Ein-
zelhandel springt er ins kalte
Wasser und schreibt einen Busi-
ness-Plan, pitcht bei Investoren
um Startkapital, trommelt ein
kleines Team zusammen und
konzipiert. Vorerst. ,Dann kam
der Zeitpunkt, an dem ich das
Ganze Vollzeit betreiben woll-
te“, erzahlt er riickblickend.
,und jetzt merk’ ich — es ist
auch ein Fulltime-Job.“

Es geht um das ,Stadtbio-
top*, das Clemens Hromatka in
den vergangenen zwei Mona-
teninWienaufgebautunddavor
anderthalb Jahre lang geplant
hat. Das Pop-up-Container-
Dorf, das in der Form bis Juni
2015 existieren und danach
den Standort wechseln soll,
macht seinem Namen alle Ehre.
Esistein OrtzumEssen, zum Re-
laxen, zum Trinken, zum Shop-
pen, zum Gértnern (Urban Gar-
dening) — eine Oase, die vor al-
lemHipster-Herzenhoherschla-
gen lasst.

WasgenauHromatkasJobin
Wiens Neo-Stadtteil ist? ,Alles.
Dasist beieinem Start-up Entre-
preneurhaltso“, sagter. Als Chef
packt er tiberall mit an, auch
beim Umbau der Container, aus
denen kleine Liden werden,
werkt er mit.

Die Standortsuche fiir sie er-
wiessichalsschwierig. Freie Fla-
chen fiir ein Pop-up-Dorf sind
in Wien rar. Entschieden hat er
sich letztlich fiir die Schotter-
Fliche, die auf eine Bebauung
wartet, zwischen der Trabrenn-
bahn und der WU. Schlau -
ringsum Biirohduser, davor die
Uni, Besucher sind ihm sicher.

Noch ist Hromatka im Test-
betrieb und trotzdem kommen
am Abend taglich 200 bis 300
Gaste zudenwenigen bereits ge-
offneten Gastronomie-Contai-
nern vorbei, sagt er. Kommen-
denMittwochab 17 Uhreroffnet
das, Stadtbiotop“imzweiten Be-
zirk dann offiziell.
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Ciemens Hromatk:
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Was jeder Entrepreneur wissen muss

5 Tipps. Clemens Hromatka treiben Leidenschaft und die Hilfe von Freunden an

Bei einem Start-up muss man
auf sein Bauchgefiihl horen
und an seine Idee glauben. Dabei
muss man so iiberzeugend wie nur

moglich sein. So findet man immer

einen Weg, alles umzusetzen.

Es braucht gute Leute, mit
denen die Zusammenarbeit

Businessplan machen, gut

und echt pitchen, heutzutage
geht es nicht ohne eine sehr gute
Vorbereitung.

funktioniert. Seien es die Investoren

oder die Mitarbeiter — es muss ein-
fach passen. Ich bin selbst ein Team-
Player und merke, es brauchtein gu-
tes Team, das miteinander kann,
harmoniert. Ich hatte einen Inves-
tor, mit dem die Zusammenarbeit

nicht funktioniert hat—denhabeich
heute zum Beispiel nicht mehr. Man
muss eben genau schauen, mit wem
man sich in ein Bett legt.

Man muss sich bewusst ma-
chen, dass Selbststindigsein
mit sehr viel Arbeit verbunden ist.
Man muss die Nerven bewahren,
manches entwickelt sich dann doch
eben anders, als man es geplanthat.

Hartndckig bleiben, Kunden brauchen
manchmal, bis sie sich gewGhnen.

Und zu guter Letzt braucht es
ein stabiles privates Umfeld:
die Familie und Freunde. Wenn ich
nicht so eine verstandnisvolle und
umsichtige Verlobte gehabt hitte,
wire das hier heute sicher nicht so,

wieesist,undeswiirdeauchnichtso

funktionieren, wie es funktioniert.
Im Idealfall auch mit Leuten zu-
sammenzuarbeiten, die man kennt.
Meine beste Freundin Anna, zum
Beispiel, betreibt hier das Anna’s
—ein Bio-Restaurant.

In Gastro-, Shop- und vielen
kleineren Containern,derenAn-
gebot standig wechseln soll, sol-
len die Besucher dann ihr Gliick
finden. Mit dabei sind unter an-
derem die Marken Kurt Frozen
Jogurt, Adidas, Maobeldepot,
Herzog+Kiem, Anna’s, Cargo
und viele Jungdesigner. Jeder
Unternehmer hat eine Fliche
von acht Quadratmetern zur
Verfiigung — ,die ideale GroRe
fiir einen Verkaufsstand“, sagt
Hromatka. Einmieten kénnen
sich die Kreativen mit 250 bis
zu 2500 Euro, je nach Dauer ih-
res Verbleibens — einige Plitze
sind noch verfiigbar.

Konzepte aus dem Nichts
DieKreativen werden sichwohl-
fithlen — Upcycling, wohin das
Auge reicht. Man verkauft aus
Containern, hockt beim Essen
aufEuropalettenundalten Klas-
senzimmer-Stithlen und kann
aufden 55dorfeigenen Griinfla-
chen eigenes Obst und Gemiise
anbauen.

EtwasEigenesaufbauenund
sich daran austoben macht
auch Hromatka Spaf. ,Aber
der Ausgang ist ungewiss®,
lacht er. ,Man ist nie 100-pro-
zentig zufrieden und reich wer-
de ich damit auch noch nicht.
Aber das nimmt man halt in
Kauf, wenn man dafiir sein eige-
ner Herr ist und die eigene Idee
umsetzen kann.“

Und dieseistgut. Pop-up-Re-
tail ist in, temporare Verkaufs-
flichen stehen Eventmachern,
Shoppingcenter-Betreibern
oder Besitzern von leer stehen-
den Grundstiicken oftzur Verfii-
gung. Aufderanderen Seitewar-
ten die Pop-up-Konzepte-Ma-
cher auf eine Gelegenheit, diese
freien Flachen fiir ihre Zwecke
zumieten.,Mittlerweileistdiese
Idee auch in Osterreich ange-
kommen - und dieser Trend
bleibt.“Erpasstebenzuunserem
Lebensstil: lieber kurzfristiger,
lieber schneller. So ein Projekt
bii3t zwar den Charme der Wie-
ner Tradition ein, gewinnt seine
Zielgruppe der 20- bis 40-Jahri-
genaber mit Innovation, Lassig-
keit und eben der Kurzfristig-
keit. Denn was aus dem Nichts
aufpoppt, verschwindet auch
wieder. Man will es ausnutzen,
solange es da ist — bevor es wie-
derweiterzieht.

eine Kochin? Ichhabe friih

mit demKochen begonnen.
Meine Uroma hatdie Leiden-
schaft fiirs Kochen in mir ge-
weckt. Zuersthabeichnur zu-
geschaut und spater dannmit-
gemacht. Dann braucht man ei-
nen grofien Willen, Liebe zu
den Produkten und muss Quali-
tatschédtzen. Den Umgang mit
iiberwiegend méannlichen Kol-
legen muss man aushalten wol-
len—oderkonnen.

kdchin?

2 Dazu bedarf es eines leich-
ten Drangs zum Wahnsinn und
eines guten Kiichenpersonals.
Und wohlwollender Gourmet-
Kritiker. Das allesund dass man
aufgrund der Arbeitszeiten
zumSozial-Zombie werden

"| Welche Eigenschaften braucht

Wie wird man Hauben-

konnte, muss man wissen—und

einen Ausgleich finden. Ich be-

treibe zum Beispiel viel Sport

undlassemirmeineZeitmitden

Freunden nicht nehmen.
Kochen?

3 Frei im Kopfsein! Und wis-
sen, was man tut,auchwenn’s
nichtimmer so leichtist. Eine
gute Fantasie kannauchnicht
schaden, wenn man vorher-
schmecken* will, ob verschie-
dene Kombinationen funktio-
nierenkoénnen oder nicht.
4 licher Arbeitstag aus?
Meist stehe ich gegen halb
neun auf. Im Restaurant ange-
kommen, bestelleichdann die

Zutaten zum Kochenund
schreibe verschiedene Mentis.

Was ist das Wichtigste beim

Wie sieht Ihr durchschnitt-

Jacqueline
Pfeiffer ist Chef
de Cuisine des
»Le Ciel“im
Grand Hotel
Wien mit 2 Hau-
ben und Kéchin
des Jahres 2012

Ichkontrolliere dann die be-
stellte Ware und achte aufdie
Hygiene. Dann kommt das Mit-
tagsgeschaft, dabei kontrolliere
ichmeine Mitarbeiter und kor-
rigieresie gegebenenfalls. Teil-
weise koche ichauch selbst mit.
Am Nachmittag genehmige ich

mir ein Bier zum Runterkom-
men, treffe Freunde und erledi-
geprivate Dinge. Danach kiim-
mere ich mich ums Abendge-
schift. Wenn ich danach nach
Hause komme, nehme ich mir
noch ein Gute-Nacht-Bier und
gehe um etwa ein Uhr schlafen.
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Essen Sie auch mal was vom

Wiirstelstand?

Ja, aber nicht nur das. Ge-
legentlichdenke ichauchdar-
an, einen eigenen zu erdffnen.

Was gefillt lhnen am
Kochen?
Das Gemisch aus bewuss-

tem Bauchgefiihl, purem,Ge-

schmack“—samt gelegentlich

kruden Gedankengéngen-und

impulsivem Dasein.
philosophie?

7 Weniger ist mehr. Mir ist
wichtig, nicht zu viele Kompo-
nentenund Strukturen zu ver-
wenden, so wie es viele ma-
chen. Die geben dann noch eine
Erdeoderein Gel dazu. Essoll-
ten nicht zu viele Sachenam
Tellersein. - LUKAS SEMMLER

Haben Sie eine Koch-




