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Z usammensindwirbesser als jeder
Einzelne“, sagt Niels Mester mit

Nachdruck. Er ist keine One­Man­
Show, hat sein Kochwerk­Team im­
mer im Blick. Seit knapp zwei Jahren
leitet der gebürtige Bremer die Gas­
tronomie beim Hamburger Handels­
unternehmen Otto. Im Vergleich zu

vielen Mitbewerbern hat der Han­
delskonzern den Sprung in die Neu­
zeit erfolgreich gemeistert. Im De­
zember füllen zum letztenMal die di­
cken Otto­Kataloge die Briefkästen
der Republik. Danach ist Schluss!
Nach 68 Jahren stellen die Hambur­
ger den dicken Wälzer ein – für im­

mer. Eine Ära geht zu Ende. Online
und mobil lauten die Zauberworte
dieser Zeit – nicht nur im Versand­
handel. Auch die Otto­Betriebsga­
stronomie vollzieht einen radikalen
Wandel und passt sich den neuen Ar­
beitswelten und Anforderungen der
jungen Mitarbeiter an. Doch Digital

Die Otto­Betriebsgastronomie vollzieht derzeit

einen radikalen Wandel. Neues kulinarisches

Aushängeschild des Hamburger Traditionshauses ist das

Restaurant „Kochwerk Elbe“ – eine stylische Wohlfühloase

mit kulinarischer Top­Performance.

Fotos: Otto

Feinstes
Kochwerk



ist nur eine neue Facette, frisch und
fleischlos lauten die beiden anderen.
Eigens dafür wurde Niels Mester als
neuer Kapitän an Bord geholt. Kenn­
zeichen: quietschrote Turnschuhe
und Jeans, gepaart mit viel Energie.
Als ehemaliger Küchendirektor des
renommierten Hamburger Hotels
Vier Jahreszeiten und inDiensten So­
dexos als kulinarischer Dirigent und
Entwickler der Betriebsgastronomie
im neu gebauten Tower der Europäi­
schen Zentralbank in Frankfurt am
Main weiß er, was eine trendiges,
hochwertiges Angebot auszeichnet.
Dochwie erfindetman die Gastrono­
mieneu–ohneMitarbeiterundGäste
vor den Kopf zu stoßen? Durchaus
eine Herausforderung, wie Mester
weiß. Auf dem Otto­Campus in

Hamburg­Bramfeld arbeiten rund
6.000 Menschen – Junge und Alte,
Heimatverwurzelte und Kosmopoli­
ten. So bunt das Publikum, so vielfäl­
tig die Ansprüche an das Essen. „Wir
wollen die Vielfalt gastronomisch wi­
derspiegeln“, sagt Mester. Wohl des­
halb fährt jedes der drei Betriebsre­

staurants auf dem Campus sein eige­
nes Konzept. Das jüngst komplett sa­
nierte Betriebsrestaurant „Kochwerk
Elbe“ steht Pate für den Aufbruch in
eine kreative Konzeptkultur, die sich
locker mit Fast­Casual­Formaten wie
Vapiano und L’Osteria messen kann.

Für vertrauliche
Gespräche: die
Box im Betriebs­
restaurant.

Neueröffnung Herbst 2017
Investition 4 Mio. €, davon 850.000 € für

Küchentechnik
Fläche 1.850 qm

Küchenleiter Florian Kerl
Öffnungszeiten 11.30 bis 14 Uhr

Mitarbeiter 17 Küche, 6 Spülkräfte
Sitzplätze | Essen 730 | bis zu 1.500

Durchschnittsbon 4,13 €
Planung Reissner und Frank

Ausstattung Ubert (Küche)

Restaurant Kochwerk Elbe

Neun Restaurants
unter einem Dach.
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Allerdings mit einem deutlich breite­
ren kulinarischen und anspruchsvol­
leren Repertoire, um die bis zu 1.500
Gäste täglich aufsNeue zu begeistern.
Dafür bürgt unter anderem ein saiso­
naler 6­Wochen­Speisenplan, der in
jeder der vier Jahreszeiten komplett
anders aussieht. Saisonale Frische ist
Trumpf. Rekordverdächtige 4.000
Rezepturen enthält das Warenwirt­
schaftssystem, aus dem die Köche auf
demgesamtenCampus schöpfenkön­
nen–angefangenvonSnack­Offerten
wie Chiabatta­Brötchen über Dres­
sings und Suppen bis hin zu veganen
Kreationen ist allesdabei. JedeWoche

kämen 20 weitere Rezepturen
hinzu, erläutert Mester, der sich
über die entfachte Kreativität
seinerKöche freut. „InderEl­
behabenwirneunkleineRe­
staurants mit insgesamt 730
Sitzplätzen unter einem
Dach“, beschreibt der 45­
Jährige dasRaumkonzept. Sie
tragenNamenwieNorth,Gar­

den undPiazza und ermöglichen
es den Gästen, sich an einem fixen

Punkt immittäglichenGedränge ziel­
sicher zu verabreden. Unterschiedli­
che Holzstühle, ­hocker, ­tische und
­bänke prägen die „kleinen Restau­
rants“ und verleihen jedem eine indi­
viduelle Atmosphäre und Funktiona­

lität.WährenddiePiazza italienisches
Flair versprüht, erfüllt die „Box“ alle
Anforderungen für ein vertrauliches
Mittagsmeeting. Die Zone „Confea­
tery“ (Conference + Eatery“) dient
außerhalb der Öffnungszeiten als zu­
sätzlicher Raum für Besprechungen
und Workshops: Für Präsentationen

steht ein 98­Zoll­Monitor bereit, die
Rückseiten der mobilen Sitz­Cubes
fungieren als Whiteboards. Und wer
alleine in die Elbe pilgert, kann im
„Lunch to connect“ Platz nehmen.
Dahinter verbirgt sich ein zehnMeter
langer, opulenter Holztisch mit Bar­
hockern, an dem man ungezwungen
mit seinem Nachbarn ins Gespräch
kommt.Die immonumentalenTisch
eingelassenen kleinen Kräuterbeete
mit Zitronenmelisse erfrischen die
Augen und ersetzen die häufig einge­
staubte Blumendeko früherer Tage.
Ein viel frequentierter Ort, wie Me­
ster weiß.
Unter seiner Regie wurde das Food­
Angebot auf dem gesamten Campus
neu komponiert. „In der Elbe gab es
früher täglich Currywurst.“ Die gebe
es zwar heute immer noch, aber eben
nicht täglich. Stattdessen hat der ver­
sierte Gastronomiechef denAnteil an
vegetarischen und veganen Offerten
deutlich nach oben geschraubt – mit
einer Top­Resonanz. Aber wer mag
beim israelischen Nationalgericht
„Schakschuka“mitKichererbsenoder
der Spezialität „Tabloulé mit Skyr­
Honig­Dip“, kombiniert mit in Pan­
ko gebackenem Ziegenkäse, widerste­
hen? Für die Nichtinsider: Panko ist
die japanische Variante von Panier­
mehl, die aus Brotkrumen hergestellt
wird. Bei einem solch exquisiten An­
gebot greifen selbst Fleischliebhaber
beherzt zu. Der Speisenplan trägt die
Handschrift der Sterne­Gastrono­

mie.AnfangswarendieBedenkenvon
Betriebsrat undKüchencrew groß, ob
ein solchesAngebot seine Fans findet,
erinnert er sich.DieseZeiten sindvor­
bei. ImGegenteil:Die fleischfreieKü­
che inspiriert die Köche für neue
Kreationen. Doch die Otto­Gastro­
nomie hat weit mehr zu bieten. Um
die Aufmerksamkeit der Gäste ringen
in der Elbe vier verschiedene Food­
Counter mit verschiedenen Konzep­
ten – von Veggie über Italienisch bis
hinzuTraditionell undFleischig. „An
allen Stationen bereiten wir die Spei­
sen frisch zu.“ Die Gäste sollen sehen,

Standard: die
frische Zuberei­
tung der Speisen
vor den Augen
der Gäste.

Fresh & Tasty

!Marokkanisches Ofengemüse mit
Bulgur und Mandelmilchsauce
(4,50 €)

!Beef Brisket mit Barbecue­Sauce,
Paprika­Mais­Gemüse und
Knoblauch­Cheddar­Brot (6,50 €)

The Original

!Hamburger Labskaus mit Spiegel­
ei und Gewürzgurke (2,20 €)

!Süßkartoffelcreme mit Cashew­
Kernen (2,80 € | 1,50 € klein)

Grill & Green

!Hähnchenknacker mit fruchtiger
Currysauce & Rustic Fries (4,30€)

!Auswahl Salate (100 g | 0,95 €)
Pasta & Pizza

!Pizza mit Prosciutto und Stein­
champignons (5,50 €)

!Tomaten­Tagliarini mit Dörtoma­
ten, Romanastreifen und Mozza­
rella­Kugeln (4,90 €)

Elbe­Food­Linien

Anteil vegetarischer Angebote
nach oben geschraubt.

Ein Augen­ und
Gaumenschmaus:

das Speisen­
angebot.

Saisonale Frische steht
im Fokus.
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wie ihr Mahl entsteht. So brät Koch
Max am„Fresh&Tasty“­Counter ge­
rade imWok das marokkanische Ge­
müse an, was schließlich angerichtet
mit Bulgur undMandelmilch in einer
formschönen Schale den hungrigen
Gast erreicht. Um Handwerk und

Natürlichkeit in Zutaten und Zube­
reitung nach außen zu transportieren,
werden viele Gemüsesorten nicht
mehr geschält. Für Mester ein kleiner
Baustein mit großer Außenwirkung
im Frischekonzept. Ob Möhren oder
Frühkartoffeln–siemutenmitSchale
einfach natürlicher an. Der Conveni­
ence­Grad wurde radikal gesenkt, so­
weit es derWorkflowzulässt.Dies gilt
besonders für Fleisch. „Vorpanierte
Schnitzel kommenbeiunsnichtmehr
auf den Teller“, unterstreicht Elbe­

Küchenchef Florian Kerl. Er lebt das
neueKonzeptmit seinem17­köpfigen
Küchenteam in all seinen Facetten.
Lieber schneidet er feine Stücke vom
„BeefBrisket“ frischab,eine imBarbe­
cue­Smoker bei Niedrigtemperatur
imheißenRauchgegarteRinderbrust.

Kostenpunkt: 6,50 Euro. Preissensi­
ble Gäste werden am Counter „The
Original“ fündig. Dort tischt das
Kochwerk­Team regionale Klassiker
auf zum Preis von 2,20 Euro. Auf der
Karte stehen im täglichen Wechsel
LokalmatadorewieHamburger Labs­

Gastronomiechef
Niels Mester.

Koch­Handwerk soll
sichtbar werden.
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kaus mit Spiegelei und Gewürzgurke
oderGrünkohlmitKochwurst.Dabei
fällt auf: Bei jedemGerichtwurde im­
mer um einen Höchstgrad an Frische
gerungen, auf jedes kleinste Detail ge­
achtet, von Rohstoff­Auswahl über
Zubereitung hin zur Inszenierung.
Besonderen Wert hat Mester auf die
Geschirr­Auswahl gelegt, jederCoun­
ter hat passend zu den Speisen sein ei­
genes Geschirr – von der farbigen
Bowl über den Pizza­Teller bis hin
zum formschönen, geschwungenen
Salatteller.
„Bei Pizza setzen wir auf Tiefkühl­
Teigrohlinge“, erläutert der Gastro­

nomiechef. Diese werden bei Kaltgä­
rung innerhalb von 24 Stunden auf­
getaut und schließlich in einer Pizza­
presse bei einer ausgetüftelten Tem­
peratur von 151 Grad in Form
gebracht. „Heute gibt es Pizza mit
Prosciutto und Steinchampignons“,
sagtMester und deutet auf Christian,

der gerade den Rohling belegt. Die
Tomatensauce dafür stammt selbst­
verständlich aus eigener Produktion.
Damit auchdieVegetarier regelmäßig
auf ihreKosten kommen, folgt auf die
Pizza mit Schinken am nächsten Tag
immer eineVeggie­Variantebeispiels­
weise mit Feigen und Ziegenkäse.
Rund 200 Pizzen gehen täglich über
den Tresen. Ein Durchlaufofen sorgt
für ständigen Nachschub, sodass alle
40 Sekunden eine knusprige Pizza
frisch auf demTeller landet. „In Stoß­
zeiten produzieren wir etwas vor“, er­
läutert Mester den Workflow, damit
die Gäste staufrei ihre Pause genießen
können. Jeder Counter ist deshalb
auch autarkmitGetränkenundKasse
ausgestattet, damit es schnell geht.
Doch wie trifft der Gast eine schnelle
Wahl? Auch dafür hat man eine Lö­
sung gefunden.AndenEingängen zur
ElbeprangengroßeLED­Bildschirme
mitdenMenüliniendesTages inklusi­
ve topBilder.DerGast sieht auf einen
Blick, wie die einzelnen Menüs aus­
schauen und erfährt zudem, welche

Allergene möglicherweise darin ent­
halten sind. Die Aufnahmen der ein­
zelnen Speisen kommen nicht – wie
man vermuten könnte – aus dem
Food­Archiv, sondern werden täglich
morgens um 9.30Uhr in der Fotobox
geschossen und via modernem
Warenwirtschaftssystem automa­
tisch auf die Monitore und in die
Kochwerk­App eingespielt. Für Me­
ster ein Muss, für das er gerne 4.000
Euro in einehochwertigeAusstattung
investiert hat.
EinMuss sind für ihn ebenfallsTrink­
wasser­Stationen im Betriebsrestau­
rant, andenensichdieGästekostenlos
bedienen können – ganz im Sinne des
betrieblichen Gesundheitsmanage­
ments. In der „Elbe“ avancieren sie zu
schicken Hinguckern, die geradezu
zum Wassertrinken einladen. Wer

doch lieber Limo bevorzugt, kann sie
am jeweiligen Counter erstehen und
die leere Flasche auf dem Weg zum
Tablett­Rückgabeband für einen gu­
ten Zweck an der PET­Station ein­
werfen. Das „gespendete“ Pfandgeld
kommt einem sozialem Projekt zugu­
te. Dem Zeitgeist entsprechend per­
formt die Kochwerk­Küchencrew im
Casual­Outfit. „Die Berufskleidung
haben sich die Mitarbeiter entspre­
chend dem Corporate Design selbst
ausgesucht.“ Denn nur wer sich als
Mitarbeiter wohl­ und wertgeschätzt
fühlt, transportiert Freude und Lei­
denschaft zum Gast, ist Niels Mester
überzeugt. Schließlich ist jederMitar­
beiter ein Botschafter der neuen Ga­
stronomiekultur. Claudia Zilz

An den Eingängen
zeigen große
Bildschirme die
Speisen des
Tages mit Foto.

Ein Hingucker: die Trink­
wasser­Stationen im Be­
triebsrestaurant.

Jeder Counter hat sein
individuelles Geschirr.

Trinkwasser­Stationen
im Restaurant.
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