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Bedarfsanalyse |

-	 seit 2015 wachsende Zahl an Menschen, die sich vegan oder vegetarisch ernähren in Deutschland
	 (ca. 12% der Gesamtbevölkerung = 8 Millionen Menschen)
-> 	 vergrösserte Nachfrage an veganen und vegetarischen Restaurants

-	 großes Angebot in Groß- und Mittelstädten
	 aktuell 250 rein veganen Gaststätten ind Deutschland, davon 75 in Berlin | 13 in München (Quelle: proveg)
	 Problem: zu geringes Angebot in Dörfern und Kleinstädten

-	 Detmold: neben dem Systemgastronomiebetrieb „VeraVeggie“ nur wenig Alternativen
	 Problem: keine einladende Atmosphäre durch Spezialisierung auf Catering und nicht auf Restaurantbetrieb
-> 	 unausgeschöpftes Potential

ANALYSE SYSTEMGASTRONOMIEBETRIEB „VERA VEGGIE“

- kein einheitliches Corporate Design vorhanden
- Produktauswahl für Essen und Trinken ist viel zu breit aufgestellt
- Essenskarte und Interieur wirken willkürlich zusammengestellt
- keine einladene Verweil- und Wohlfühlatmosphäre vorhanden

-> als Gast fühlt man sich von dem Überangebot an Essensauswahl und
    der wilkürlichen Zusammenstellung des Interieur überfordert



Zielgruppe | Motive und Bedürfnisse

PERSONEN, DIE DEN VEGANISMUS / VEGETARISMUS VERTRETEN
- Gesundheitliche Aspekte

Bewusste Ernährung
Allergiker (Laktose-/Glutenintoleranz)

- Ökologische Aspekte
- Moralisch-ethische Überzeugung
- Religiöse-spirituelle Überzeugung

v.a. im Hinduismus/Buddhismus

PERSONEN, DIE AUFGRUND DES SPEZIELLEN ESSENSANGEBOT
UND DES INTERIEURS IN DAS RESTAURANT GEHEN
- Nicht alltägliches Erlebnis
- Neugier für die vegane/vegetarische Ernährungsform

PERSONEN, DIE MITTAGS/ABENDS IN DER STADT UNTERWEGS SIND

JUNG 	 AUFGESCHLOSSEN  	 UMWELTBEWUSST	  	 AKTIV 

Ausgewogenheit

Flexibiltät

Individualität

Transparenz zur Küche

Verbundheit mit der Natur
z.B. Genius Loci

Regionale Materialien
& Lebensmittel

Akzeptanz / Würde 
anderer Lebewesen

Esserlebnis

Kommunikativer Austausch

Ruheorte nach der 
Hektik in der Statdt

Orte mit kürzerer Verweildauer

Bewusstsein für das
Essen schaffen
(für Menschen, die die Errnäh-
runswise ausprobieren wollen)Rückbesinnung auf 

das Wesentliche
Atmosphäre

ZugehörigkeitsgefühlZIELGRUPPE

TISCHGEMEINSCHAFT

MORALISCH-ETHISCH
ÜBERZEUGUNG

ÖKOLOGISCHE ASPEKTE

PERSONEN IN
DER STADT

BEWUSSTE ERNÄHRUNG

BEDÜRFNISSE

- Individuelle ausgewogene Ernährungsform

- Transparenz zu der Essenszubereitung

- Tischgemeinschaft mit gleicher Wertevorstellung

- Esserlebnis

- unterschiedliche Zonierungen zwischen kommunikative Austauschorte
   und Rückzugsbereiche



Zielgruppe | Entwicklung Esskonzept
Mengenverhältnis der Buddha-Bowl

ca. 40% GEMÜSE
Roh und Verarbeitet
z.B. Saltat, Möhren, Brokkoli, Tomaten,
Paprika, Zucchini, Lauch, Champions, Rote 
Beete, Spargel, Radieschen etc.

ca. 20% BASIS
Kohlenhydrate
z.B. Kartoffeln, Nudeln, Reis, 
Quinoa, Couscous

ca. 5% TOPPING
z.B. Kerne, Nüsse, 
Kräuter, Chia Samen, 
Cranberrys

ca. 20% PROTEINE
Hülsenfrüchte & andere Proteine
z.B. Erbsen, Linsen, Bohnen, Tofu, 
Seitan, Tempeh

ca. 5% DRESSING
z.B. Hummus, Pesto, 
Öl-Vinaigrette, Sojasauce

FÜR EINE AUSGEWOGENE VEGANE ERNÄHRUNG 

PRODUKTE

Die Produktpalette umfasst vegetarische oder vegane Bowls, welche die Gäs-
te individuell und nach ihren Bedürfnissen zusammenstellen lassen können, 
jeweils passend zu ihren gesundheitlichen Ernährungsgewohnheiten. Die Zu-
tatenpalette richtet sich nach den Saisonalen und weitgehend regionalen An-
gebot und variiert so in der Geschmackswelt.
Dabei hat jeder Gast die Möglichkeit zwischen Rohkost und gebratenen Ge-
müse. Zusätzlich gibt es Wochenempfehlungen welche bereits vorausgewähl-
te Bowls enthalten.

INDISCHE KÜCHE – SHOJIN RYORI – „BOWL-FOOD“-KONZEPT

Indische Küche - weitgehend vegetarisch aufgrund des Hinduismus
Shojin Ryori („Küche der Hingabe“) - verwurzelt im Zen-Buddhismus
-> Buddhismus entsprang aus dem Hinduismus

religiöse Philosophie: irdisches Leben bedeutet Leid
-> Oryoki = „das, was gerade reicht“ - klösterliches Meditationsessen
     aus Schüsseln ( zuhatsu = Buddhaschüssel = größte Schüssel)
Bowl-Food-Konzept aus einer Schüssel zu essen von USA nach Deutschland
-> individuelles ausgewogenes Ernährungskonzept für Gäste



Baumsymbol: Verbundenheit | Achtsamkeit gegenüber der Natur

Kreissymbol: einheitliche Verbindung aller Lebewesen im Universum 

Zielgruppe | Positionierung der Marke „Kichona“

UNIQUE SELLING PROPOSITION (USP)

Achtsamkeit | Bewusstsein zur Umwelt

MISSION STATEMENT

Wir sind das erste rein vegan-vegetarische Abendrestaurant in Kreis Lippe, 
welches individuell auf die ausgewogene Ernährungsbedürfnisse unserer 
Gäste eingeht und dabei den Gästen die Wertschätzung gegenüber der 
Mahlzeit durch das innenarchitektonische Gesamtkonzept vermittelt. Zudem 
sind wir das erste vegan-vegetarische Lokal, welches Seminare als Vertie-
fung | Kennenlernen der vegetarischen Lebensweise anbietet.

VISION

Ziel ist es, langfristig das meist empfohlene vegan-vegetarische Abendres-
taurant im Kreis Lippe zu werden und den Interssenten und Gästen für das 
Thema Veganismus | Vegetarismus zu sensiblisieren und zu begeistern.

Assoziation: Bowl-Abdruck 

Kichona - japanisches Wort für Wertschätzung 

CORPORATE DESIGN

Das gesamte Corporate Design bildet zusammen mit dem innenarchitektoni-
schen Leitfaden ein einheitliches Erscheinungsbild. Auch hier steht die Ein-
heit der Natur mit dem Menschen im Vordergrund und baut auf dem Grund-
satz der Wabi-Sabi-Ästhetik auf.
Dabei erzielt das in sich stimmige unverwechselbare Design des Abendlokals 
auch durch die verschiedenen innenarchitektonischen Sensibilisierungsan-
sätze gegenüber der Natur, ein einzigartiges Aussehen, welches sowohl dem 
Gast als auch weiteren Passanten in Erinnerung bleibt.

LOGOENTWURF



Ortsanalyse | 

SALATBAR DETMOLD

Öffnungszeiten: 	  11.30 - 19.30 Uhr
Preisklasse:	  6€ - 12,50€ (mittel bis gehoben)
Essangebot: 	  Salat / Baguettes / Sandwiches
	    	   + vegane / vegetarische Optionen
		    + für Allergiker (Gluten-/ Laktosefrei)
		  als Schnellimbiss oder als Lieferservice

KARTOFFELBAR DETMOLD

Öffnungszeiten: 	  10.00 - 17.00 Uhr
Preisklasse:	  2,50€ - 5€ (günstig)
Essangebot: 	  Backkartoffeln / Salat / Crêpes
	    	   + vegetarische Optionen
		  als Schnellimbiss und Takeaway

DETMOLDER LÖFFELWEISE

Öffnungszeiten: 	  11.00 - 15.00 Uhr
Preisklasse:	  4€ - 7€ (mittel bis günstig)
Essangebot: 	  Suppen / Eintöpfe / Pudding / Creme
	    	   + saisonalle Zutaten
		    + vegetarische Optionen
		  als Imbiss und hauptsächlich Catering

TILOS PIZZABOX

Öffnungszeiten: 	  16.00 - 22.00 Uhr
Preisklasse:	  6€ - 15€ (mittel bis gehoben)
Essangebot: 	  Pizza / Flammkuchen / Wraps
	     	   + außergewöhnlichere Zutaten
	    	   + vegane / vegetarische Optionen
		    + für Allergiker (Gluten-/ Laktosefrei)
		    eher als Takeaway oder als Lieferservice

RICE N‘ PASTA

Öffnungszeiten: 	  11.30 - 21.00 Uhr
Preisklasse:	  6,50€ - 10€ (mittel bis gehoben)
Essangebot: 	  Nudeln / Reis mit verschiedenen Soßen
	    	   + vegane / vegetarische Optionen
		    + für Allergiker (Glutenfrei)   

Wohnhaus Familie Tölle

Architekt: nicht bekannt
Baujahr: nicht datiert,
vermutlich kurz nach Um-
bau des Schlosses
Bauart: Fachwerk

1905

Erste datierte Baupläne

1919

Umbau des Balkons
der Nord-Ost-Fassade
(Richtung Wassergraben)

1660

Erste Datierung des Ge-
bäudes durch den Stadtplan 
Detmolds

1528-36

Umbau der Burg in Detmold 
zum Residenzschloss mit 
Wassergraben

1974

Umnutzung als Wohn- und Ge-
schäftshaus

Sanierung der Fassade
Umbau des Innenraums

2009

Kauf von Familie Liebhart
Einrichtung der Gaststätte

„Liebharts Steakhouse 
Argentina“

2018

Pachtung durch den Caterer 
„VeraVeggie“

nach Streit mit einer Wurst-
bude während der Kirmes



Ortsanalyse | 

Schloss Detmold

N

N

Bruchstraße

Außenbereich

Wassergraben

TAGESLICHT

Zu fast allen Tageszeiten fällt natürliches Licht in das Gebäude ein. 
Insbesondere mittags und nachmittags wird der Gastraum im Erd- 
und Obergeschoss von natürlichem Licht erhellt. Dadurch erhalten 
Sitzplätze im Außenbereich und an der südlich liegenden Glasfassade 
besondere Aufenthaltsqualitäten. Dagegen liegt der nördlich ausge-
richtete Wintergarten größtenteils des Tages im Schatten. Zusammen 
mit der kühlen Frische des Wassergrabens erhält der Wintergarten 
ein sommerliches Flair. 

BEWEGUNGSRICHTUNGEN

Der vorbeieilende Passant nimmt den derzeitigen Lieferantenein-
gang an der Längsfassade des Gebäudes kaum wahr, während der 
Eingang an der Giebelwandseite des Gebäudes besonders ins Auge 
sticht. Durch die schräge Gebäudepositionierung zur Fußgängerzone 
lädt besonders aus der Stadt kommende Menschen dazu ein, an der 
Stirnseite des Gebäudes hineinzugehen. Dagegen bietet die lange 
Glasfassade Menschen, welche in die Stadt wollen, einen Einblick auf 
das Geschehen im Inneren, sodass der Eingang am Ende der Glas-
fassade die Entscheidung bietet auch hineinzugehen.



Raumanalyse | 

DachgeschossErdgeschoss Obergeschoss

Dachgeschoss
Erdgeschoss

Obergeschoss

TRAGENDE ELEMENTE

Raumbildende Elemente in dem Gebäude sind zwei tragende Innen-
wände, welche noch aus der alten Raumstrukturierung des Wohn-
gebäudes hervorgehen. Im Ober- und Erdgeschoss befinden sich 
unterschiedliche Arten von Stützen, die aus verschiedenen Um-
baumaßnahmen hervorgehen. Während im Obergeschoss die Aus-
fachungen der Fachwerkwände herausgenommen wurden, sind im 
Erdgeschoss neue Stützen hinzugefügt worden.

RAUMDYNAMIK

Durch die Eingangssituation und die Verortung der Treppenanlage im 
hinteren Raumbereich entsteht vor allem im Erdgeschoss eine hohe 
Raumdynamik, sodass hier weniger Verweilqualitäten vorherrscht. 
Die Raumdynamik nimmt dagegen in den oberen Stockwerken deut-
lich ab; hier möchte man sich zurückziehen. Aufgrund der großen Ver-
kehrsfläche im hinteren Teil des Raumes im Obergeschoss entsteht 
hier weniger Verweilqualitäten als im vorderen Teil des Raumes, in 
welchen die freistehenden Fachwerkbalken befinden.

Raumdynamik

Tragende Elemente

Nichttragende Elemente



Konzeption | 

EINE PORTION WERTSCHÄTZUNG.

Kichona – ein vegetarisches Abendlokal, welches als Gegenpol zu 
den heutigen oft verbreite entemotionalisierten Esskonsum steht. Da-
bei greift das Lokal den Bewusstseinsgedanken der Hauptzielgruppe 
zur Umwelt auf und führt die Achtsamkeit nicht nur gegenüber der zu 
verspeisenden Mahlzeit sondern auch innenarchitektonisch in Anleh-
nung der japanischen Philosophie Zen weiter. Dabei sollen bewusst 
nicht-europäisch genormte Sitzhaltungen und die offen einsehbare 
Zubereitung der Speisen die Achtsamkeit und emotionale Bindung zu 
der Mahlzeit steigern. Aufgrund der durchgeführten Raumanalyse soll 
im Erdgeschoss daher eine Garküche entstehen, bei der Gäste in-
folge ihrer gesundheitlichen Ernährungsausgewogenheit individuelle 
Zutatenmischungen für ihre Bowl zusammenstellen lassen können. 
Diese kann dann  in gesellschaftlicher Atmosphäre an der Theke, im 
Wintergarten oder an der Fassadenseite Richtung Fußgängerzone 
verspeist werden und sollen damit das analysierte Bedürfnis nach 
einer Zugehörigkeit einer Tischgemeinschaft mit gleicher Wertevor-
stellung erfüllen. Dabei soll die bestehende Posten-Riegel-Fassade 
Richtung Fußgängerzone als besonderes Verbindungselement so in-
tegriert werden, dass durch die Öffnung der Faltschiebetüren eine 
räumliche Verbindung zwischen Außen und Innen entsteht. Diese 
soll besonders im Sommer vorbeilaufende Passanten zum Verweilen 
einladen. Dagegen entsteht im Bereich des Wintergartens intimere 
Sitzplatzmöglichkeiten mit mehr Rückzugsmöglichkeit. Die Verbin-
dung zur Natur wird hier bereits durch den besondern Ort an sich 
geschaffen: ein  Wintergarten - ein Verbindungsraum zwischen Innen 
und Außen. Dagegen wird im Obergeschoss die Verbindung zur Na-
tur durch eine Galerie geschaffen, in welchem ein Baum steht. Die 
Thematik zwischen Innen und Außen - Mensch und Natur stellt somit 
das Grundprinzip des innenarchitektonischen Gesamtkonzepts dar. 
Auch die Verwendung von wenig behandelten Materialien im Sinne 
der Wabi-Sabi-Ästhetik soll den Bezug zur Natur assozieren und die 
Gäste für Wertschätzung der Mahlzeit sensibilisieren. Das langfristige 
Ziel dabei ist es, den Gästen die Wertevorstellung zu vermitteln, dass 
sich der Mensch als ein Teil der Natur begreifen muss. Daher soll auch 
zum Vertiefen für das eigenene  Bewusstsein und zur Erläuterung der 
Lebensform des Vegetarismus/Veganismus im Dachgeschoss Veran-
staltungsräume, wie z.B. für Yoga- oder Ernährungsseminare, entste-
hen.



Entwurf | Aussenbereich

Ansicht | M 1.200

Verortung  | M 1.200



Entwurf | Erdgeschoss - Grundriss

Grundriss EG | M 1.50



Entwurf | Erdgeschoss - lichtplan

Lichtplan EG | M 1.50



Entwurf | Erdgeschoss - Wandabwicklung

| ohne Maßstab



Entwurf | Erdgeschoss - Möbeldetail Draufsicht

Thekenplanung Draufsicht | M 1.33 1/3Thekenplanung Grundriss | M 1.33 1/3

Abholung der Bowl | Zuschauen der Zubereitung

Bestellen | Auswahl der Bowl

Sitzplätze | Showing Kitchen

Zubereitung gebratener Bowl Zubereitung Bowl mit Rohkost

Zubereitung Getränke



Entwurf | Erdgeschoss - Möbeldetail Abwicklungen

 Thekenabwicklung Gastseite | M 1.33 1/3

Thekenabwicklung Personalansicht | M 1.33 1/3

Knick Theke Winkel 164°

Knick Theke Winkel 164°

Dunstabzugshaube Verstaumöglichkeit für 
sauberes Geschirr

Stauraum geschnitte Zutaten Fächer für saubere und 
dreckige Pfannen

Stauraum für geschnittene 
Zutaten (nicht gebraten)

Platz für Kassensystem,
Speisekarten, Schürzen, etc...

Verstaumöglichkeit für 
sauberes Geschirr

Stauraum für Küchengeräte und 
-zubehör, z.B. Schneidbretter

Kühlschrank für 
Tierprodukte

Verstaumöglichkeit für Getränke

Müllauszug & 
Geschirrspüle

Einbauelement 
Bar Cooler



Entwurf | Erdgeschoss - Perspektive



Entwurf | Erdgeschoss - Perspektive



Entwurf | Gebäude - Schnitt A-A

Schnitt A-A | M 1.50



Entwurf | Obergeschoss - Grundriss

Grundriss OG | M 1.50



Entwurf | Obergeschoss - Lichtplan

Lichtplan OG | M 1.50



Entwurf | Obergeschoss - Wandabwicklung

Wandabwicklung OG | ohne Maßstab



Entwurf | Obergeschoss - Perspektive



Entwurf | Obergeschoss - Perspektive



Entwurf | Obergeschoss - Perspektive



Entwurf | Gebäude - Schnitt B-B

Schnitt B-B | M 1.50



Entwurf | Dachgeschoss - Grundriss

Grundriss DG | M 1.50



Entwurf | Dachgeschoss - Lichtplan

Lichtplan DG | M 1.50



Entwurf | Dachgeschoss - Wandabwicklung

Wandabwicklung DG | ohne Maßstab



Entwurf | Dachgeschoss - Perspektive



Entwurf | Dachgeschoss - Perspektive


