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Eine Herzenssache:

Ammos-Geschàftsfùhrer

Chris Kontos und -Kùchen-

chefin Kristina Anastasia-

cfou mit Tochter Amélie

Klares Profil, voile Tische:
ein Stûck Hellas in Luzern
Die authentische Kùche des griechischen Restaurants Ammos in Luzern

begeistert sowohl Einheimische als auch Touristen. Dies verlangt von Chris

Kontos und KristinaAnastasiadou ein stetes Hinterfragen, intuitives Spùren

und Adaptieren. Im Vordergrund steht aber ihre Freude an der Gastronomie.

TEXT UND FOTOS CORINNE NUSSKERN

Mitten in Luzern, wo die Reuss zurzeit

wild, im Sommer aber idyllisch rauscht,
liegt eine griechische Enklave: das Res-

taurant Ammos. Massive Holztische, be-

queme Stûhle, dezent maritim-mediter-

rane Deko, im Hintergrund erklingen

unaufdringlich griechische Melodien.An
der Kaffeemaschine steht Amélie (6) auf
einem Schemel und braut sich einen
Kindercappuccino. «La vraie cheffe»

steht auf ihrem gelben T-Shirt. «Gastro-
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nachwuchs», sagt Geschàftsfùhrer Chris
Kontos (47) lachend. «Unsere Tochter
liebt es, im Betrieb zu sein.» 2018 hat er

mit seiner Frau Kristina Anastasiadou

(46), Kûchenchefin und stellvertretende
Geschàftsfûhrerin, das Restaurant Am-

mos erôffnet. Sie sind seit 20 Jahren ver-

heiratet, leben heute getrennt. Zuvorwar

hier das Restaurant Pavarotti eingemie-

tet. Sie selbst fùhrten vor dem Ammos

ein Hôtel Restaurant in der Surselva GR.
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Im Ammos wird authentische griëchi-

sche Kuche aufgetischt. Es sind Gerichte,

die teilweise bis in die Antike zurùckrei-
chen, ergànzt mit kulinarischen Einflûs-
sen aus der osmanischen Besatzungszeit

sowie aus Griechenlands Moderne.

Hausgemacht und echt
«Echte griechische Kùche hat wenig mit
Gyros zu tun, das ist eigentlich Fastfood»,

erklàrt die Kûchenchefin. «Wir machen



es ab und an als Spécial, weil es die Leute

môgen.» Ihre Gerichte und Weine refe-

rieren auf verschiedene Regionen, von

Chalkidiki bis zu den Inseln. Es sind Fa-
milienrezepte, viele von Kristinas Gross-

mutter, aber auch weiter entwickelte

Eigenkreationen wie der wunderbar ma-

rinierte Oktopussalat oder die wûrzigen
Bio-Lammhackbàllchen (Fleisch vom
Uelihof) mit geràuchertem Bergkàse.

Das Ammos ist Mitglied des Labels
Fait Maison - Huusgmacht. Allés, bis auf

zwei Gerichte, ist hausgemacht. Ein Best-

seller: das Mastiha-Glace aus Baumharz,

das die Luzerner Gelateria dell'Alpi fur
sie herstellt. Die Authentizitàt versus An-

passung an den Schweizer- und Touris-

tengaumen ist ein stetes Abwàgen. «Wir

wùrden gerne mehr authentische Ge-

richte anbieten, auch wenn ich Moussa-

ka nie von der Karte nehmen darf», sagt

die halb griechische, halb kasachische
Kûchenchefin. Sie setzt strikt auf Origi-
nalrezepte und die typischen Gewùrze
wie Zimt, Nelken, Kreuzkùmmel, Korian-

der oderWachholder.Vieles auf der Karte
ist glutenfrei, die Nachfrage steigt.

Der perfekte «Tischverkàufer»
Die touristische Lage des Restaurants

(8o Plàtze innen, 45 Plàtze aussen) ist ein
Segen, birgt aber auch Herausforderun-

gen. «Es sind primàrVorteile», sagt Chris.

«Dank den Touristen kônnen wir unsere

Produkte in die Welt hinaustragen, ohne
sie verschicken zu mûssen!» Und die

Nachteile? «Wenn man innert weniger

Stunden gefûhlt hundert verschiedene
Bedùrfnisse diverser Kulturen unter ei-

nen Hut bringen muss.»

Im Sommer bewirten sie ùber 80 Pro-

zent Laufkundschaft, das heisst, stets

parât sein und schnell agieren. «Dank

Kristina haben wir die Kùche auf ein sehr
hohes Niveau gebracht, und wir sind
wahnsinnig schnell.» Das Menu lesen

die Gàste zwar via QR-Code, doch die Be-

stellungen nimmt das Servicepersonal

persônlich auf. Via iPads und Handys
landen diese direkt in der Kûche. «Das
spart enorm viel Zeit», so Chris.

Der gebùrtige Grieche und Absolvent
der Hotelfachschule Luzern ist in Pfàffi-
kon ZH aufgewachsen und kann aufviele
Jahre Gastroerfahrung zàhlen. Vor allem

ist er fur die Front geschnitzt. Er redet

gern, ist charmant und seine Stàrke ist

die Kanalisierung der Gàstestrôme, so-

dass er bei Bedarf die Tische zweimal pro
Abend verkaufen kann, ohne Gàste zu

veràrgern - und auch noch fur Spontané

Platz hat. Wàhrend der heissen Sommer-

zeit wùrden manche Gàste gerne drin-

nen sitzen. EinTeil des Gebâudes ist ûber
500-jàhrig, im anderen Teil standen frû-

her die Pferdefuhrwerke. «Es ist eine

Ehre, in so einem alten Gebàude zu wir-

ten, andererseits braucht es eine Bewilli-

gung, um nur schon einen Nagel einzu-

schlagen», sagt er schmunzelnd. Eine

Klimaanlage durften sie bis anhin nicht
installieren, sie arbeiten mit Ventilato-

ren. «Das hat nicht den gleichen Effekt»,

sagt Chris. Abwàgende Gâste gewinnt er
schnell mit dem Satz: «Es ist etwas warm,

«Dankden Touristen
kônnen wir unsere

Produkte in die Welt
hinaustragen/ ohne
sie verschicken zu
mùssen!»

ich weiss, deshalb geht das Wasser aufs
Haus.» Es sei ein intuitives Spùren,

Adaptieren und Reagieren.

Der hohe Frankenkurs als Schreck
Die touristische Lage beeinflusst auch
betriebswirtschaftliche Entscheidungen.
Der hohe Frankenkurs erschreckt viele

auslàndische Gàste. «Eine Moussaka

kostet in Griechenland vielleicht 9 Euro,
bei uns jedoch mit Bio-Fleisch 37 Fran-

ken», so Chris. «Ein fairer Preis, doch

diese Preisdiskrepanz muss ich auslàndi-

schen Gàsten erklàren.»

Die Gàste sind preissensibler gewor-

den. Die Konsequenz: Sie bieten manche

Gerichte in kleineren und gunstigeren
Portionen an. «Dies erlaubt den Gàsten,

ôfters bei uns zu essen.» Chris und Kri-

stina erkennen Strômungen nicht nur

schnell, sie hinterfragen sich selbst im-

mer wieder, diskutieren und wàgen ab.

Passt es, handeln sie schnell.

Die Ôffnungszeiten, von mittags bis
abends durchgehend, haben sie dem
Gàstebedurfnis angepasst.Manchmal sei

es um 12 Uhr ruhig, und um 15 Uhr stehen

plôtzlich Scharen da, primàr im Sommer.

Dann betrâgt die Auslastung gern
200 Prozent mit einem Anteil von 75 Pro-

zent Touristen. Im Winter sind sie zu

rund 60 Prozent gebucht, dann stellen

Einheimische 70 Prozent der Gàste. Es

làuft gut. Dennoch haben sie sich be-

wusst gegen eine Expansion und gegen

Catering entschieden. «Wir machen das

hier richtig, da sind wir perfektionis-
tisch», sagt Chris.

Wie Hippies in Kretas Hôhlen leben?
Die Zeiten àndern sich schneller als frù-

her. Heute musse man als Fuhrungsper-

son auch Psychologe sein. «Man darf

Problème von Mitarbeitenden nicht
ignorieren. Es ist wichtig, diese anzu-

sprechen und im Rahmen der Môglich-
keiten zu helfen.Aber auch die Reissleine

zu ziehen, falls es nicht geht», sagt Chris.

Im Ammos verzeichnen sie unter den

rund 20 Mitarbeitenden im Sommer und

15 im Winter eine geringe Fluktuation.
Gastronomie ist kein Zuckerschleck.

Was treibt Chris und Kristina jeden Tag
aufs Neue an? Sie lachen. «Wir kônnen

uns ja nicht aus dem System verabschie-

den und fortan wie Hippies auf Kreta in
Hôhlen leben.» Man musse dem Leben

einen Sinn geben. «Wir machen hier je-

den Tag Leute glùcklich», sagt Chris. «In
dieser Negativitàt, die zurzeit in derWelt
herrscht, wollen wir ein besseres Vorbild

fur die Mitmenschen sein. Dazu ist die

Gastronomie geradezu pràdestiniert.»

Griechisch wie zu Hause: von Melitzanosalata, Tsatsiki, Disokaftery Feta-Dip ûber Tomaten-

hummus mit Zucchiniblûten bis zu Bio-Lammhackbàllchen und Zucchini-Kàse-Kroketten

GastroJournal Nr. 8/9 | 19. Februar 2026 "Journal 23


