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Schweinswirt lauft saugut

Erfolgloser Landgasthof verwandelt sich dank neuem Konzept in gut besuchtes Wirtshaus

UELSEN. Auf dem Logo ist ein Schwein
namens Rudi zu sehen. Es trigt Leder-
hosen und serviert Bier und Haxn.
Den Weg zum WC weist der Luftballon
in der Hand eines Schweinekindes,
und im Hochzeitssaal zeigt ein Wand-
bild Schweinebraut und Schweine-
briutigam. Konsequenterweise heilt
dieser gastronomische Betrieb denn
auch - Beim Schweinswirt! Finden
kann man ithn im nicdersichsischen
Uelsen-Halle, allerdings nicht gerade
leicht. Nach diversen Feldwegen, da wo
Navi und Handy versagen, findet man
das groBe Gebiude mitten im Nir-
gendwo. ,,Es ist schon etwas Besonde-
res notig, um Giste hierher zu locken®,
sagt Inhaber Wynandus Meppelink.

Lebensfreude als Konzept

Das gelang dem Landgasthof Koning-
hoek, wie das Haus bis August 2009
hief, am Ende nicht mehr. Davon
iiberzeugte sich auch der gebiirtige
Hollinder Meppelink, der den Betrieb
im Januar 2009 ibernahm. Nicht um
ihn einfach weiterzufiithren. ,Sondern
um zu schauen, was man hat, um zu
entscheiden, was man macht®, wie der
37-Jihrige sagt. Gemeinsam mit Gas-
tronomie-Berater Arne Kubecka ent-
wickelte er daraufhin das Schweins-
wirt-Konzept — und aus dem nieder-
sichsischen Landgasthof wurde ein
bayerisches Wirtshaus.

»Bei dem Konzept steht die Lebens-
freude fiir den Wirt, sein Team und die
Giste im Mittelpunkt®, sagt Kubecka.
Man kénnte mit Roberto Blanco auch
sagen: Ein bisschen Spaf muss sein.
Schweinsmodelle schauen den Gdsten
beim Essen zu, Gerichte werden auf ei-
nem Kehrblech serviert, es gibt unge-
wohnliche Preise wie 2,22 Euro fir

»Rudis Hofbier*, und die gut gelaun-
ten Servicekrifie im Dirndl sind nie
um cinen fotten Spruch verlegen.
Freundlichkeit, Herzlichkeit, Gemiit-
lichkeit*, fasst Meppelink zusammen.
»Die Giste sollen sich bei uns wie im
Urlaub in Bayern fithlen.“ Das kommt
besonders bei den reiselustigen Hol-
landern an, die in grofer Zahl Gber die
Grenze fahren und den Schweinswirt
besuchen.

Logisch, dass Kiichenchef Hans Wa-
genvort bei diesem Konzept gerne def-
tige Haxn & Co. auf den Tisch bringt.
Und zwar ordentliche Portionen: ,,Die
Teller miissen voli sein, das ist den
Menschen hier wichtig”, sagt sein Chet
Meppelink — der aber sogleich betont:
WWir sind keine Fressscheune!™ Essen
werde hier inszeniert, unter anderem

Beim Schweinswirt

» Inhaber: Wynandus Meppelink
» Kiichenchef: Hans Wagenvort
» Berater:
Arne Kubecka Erlebniswelten
und Projekt-Consult GmbH
(www.kubecka-coaching.de)
» Restauranttyp:
Wirtshaus mit Biergarten
» Preise (Hauptgerichte):
5 bis 20 Euro, durchschnittlich
10 Euro

» Durchschnittsbon: 16 Euro

» Sitzpldtze: 80 im Restaurant,
130 im Saal, hinzu kommt eine
Festscheune fiir 400 Giste

» Mitarbeiter:

| Vollzeit, 30 Aushilfen

» Kontakt:

Uelser Diek 28

49843 Uelsen-Halle

Tel. 05942 988538
wwiv.schweinswirt-uelsen.de

Hollinder in Lederhosen: Wirt Wynandus Meppelink
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stehen zu jedem Gericht auf der Karte
Geschichtchen. Bei ,Franz Josefs kost-
lichem Kaiserschmarren” heifdt es et-
wa: ,,Nach dem Originalrezept des kai-
serlichen Hofkochs, nach Wahl mit
oder ohne Rosinen (die hat Sissi auch
nicht mocht), aber auf jeden Fall mit
Apfelkompott.”

Werbung zahlt sich aus

Die Verwandlung des Gasthofs in eine
bayerische Erlebnisgastronomic hat
sich herumgesprochen. Dank Schwein
Rudi: Der Schweinswirt sponsert zwei
Fulballteams,  schaltet  Anzeigen,
druckt Aktionstlyer, bringt seine Spei-
sekarte in jeden Haushalt. ,,Die Leute
sind vergesslich, man muss sich immer
wieder in Erinnerung bringen®, weif3
Gastro-Coach Kubecka.

Diese Uberlegung erwies als gold-
richtig: ,,Die Leute, die 2009 in einem
Monat kamen, haben wir jetzt an ei-
nem Wochenende®, verdeutlicht Mep-
pelink den Erfolg im ersten Jahr. Zu-
dem blieben die Giste langer, der
Durchschnittsbon sei deutlich hoher
als zuvor. Insgesamt stieg der Umsatz
um 80 Prozent, und auch der Gewinn
war offenbar nicht zu verachten, wie
Wynandus Meppelinks Liicheln bei der
Frage danach zeigt. Statt den Weg Plei-
te-Verfall-Abriss zu gehen, hat ein alter
Landgasthot also dank neuem Konzept
zuriick in die Erfolgsspur gefunden.
Schwein gehabt!  Alexander Schimolke
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Wynandus Meppelink
{iber das Konzept
seines Wirtshauses
Beim Schweinswirt
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1. Ist Gastronomie einfacher als
man denkt?

Weil wir mit denmt Schweinswirt so
schnell Erfolg hatten? Nein! Es ist ja
nicht so, duss wir hier nur ein paar
Schweine an die Wand gemalt hiitten
~ wnd schon kamen die Giiste. Ein
Konzept zu erstellen und es umzuset-
zen, ist harte Arbeit. Aber auch loh-
nende Arbeit! Denn einfach loszule-
gen, klappt i den seltensten Fallen.
Vorlier nachzudenken, ist immer die
bessere Losung.

2. Setzen Sie alles, was Sie sich
ausgedacht haben, ganz konse-
quent um?

Wir haben ein eigenes Hofbier, eige-
net Bierbrand, eigene Marmelade,
eigenien Honig, eigenten Bratapfel-
Glithwein. Alles mit Schwein Rudi
auf dem  Etikett.  Wir
Schweinsmodelle im Restaurant ste-
hen, Schweine auf der Karte, Schwei-
re an den Wiinden — und nicht Gut-
scheine fiir unsere Gdste, sondern

haben

Gutschweine.

3. Ziemliche Schweinerei. Gefillt
das jedem?

Nichts gefillt jedem! Aber darauf
kommt es auch gar nicht an. Es muss
nur geniigend Leuten gefallen, damit
unser Restaurant immer gut besucht
ist. Das ist der Fall - und das ist wich-
tiger als jedem zu gefallen.

iDie Fragen stellte Alexander Schmolke



