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Mit dem Umzug der Siiddeutschen Zeitung
aus der traditionellen Innenstadtlage in
den neu gebauten Siiddeutsche
Tower sollte die Verpflegung fremd
vergeben werden. Mit dem
eigens entworfenen Konzept
Leonardi hat die hauseigene
- SV-Catering Service GmbH
unter neuer Geschéftsfiihrung
aber jedes Catererangebot in
den Schatten gestellt.

zug der Stiddeutschen Zeitung aus der ~ Miinchner in einem Biirgerentscheid, dass

altehrwirdigen Sendlinger StraBe in  kein Gebdude héher als die 100 m hohen
Miinchen in das éstlich von Miinchen gele- Tirme der Minchner Frauenkirche sein
gene Gewerbegebiet in Zamdorf. Hier sollle  darf. Nach einer Umplanung auf 28 Stock-
der 150 m hohe Siiddeutsche Tower entste-  werke und einer Héhe von 99,95 m stand den
hen. Ein jahrelanges Hin und Her ging aber  Bauarbeiten dann nichts mehr im Wege.

Viel wurde geschrieben liber den Um-  dem Bau voraus. 2004 entschieden dann die

Kiichenchef Christoph Meier sorgt taglich fiir ein anspruchsvolles Speisenangebot.
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Ende Oktober 2008 bezog die
Redaktion endlich das Gebaude
in der Hutschiner Strafie. Direkt
neben dem Druckzentrum gele-
gen arbeiten nun ca. 1.800 Mit-
arbeiter des Stiddeutschen Ver-
lages in dem neuen Haus.

Viel Wehmut weckte bei den
Mitarbeitern der Umzug in die
selbst ernannte ,Gewerbewts-
te". Die vorige Innenstadtlage
hatte den Vorteil, direkt am Puls
des Stadtgeschehens zu sein.
Mittags konnten die Mitarbeiter
zwischen der lokalen Innen-
stadtgastronomie oder dem
hauseigenen Mitarbeiterrestau-
rant, der eigenen, ausgeglieder-
ten SV(Siiddeutsche Verlag)-
Catering Service unter dem da-
maligen Geschaftsfithrer Tho-
mas Sommer, wihlen.

Mit dem Umzug sollte plotz-
lich alles anders sein: Weit und
breit ist im Gewerbegebiet
keine Gastronomie in Sicht.
Zugleich verabschiedete sich
Thomas Sommer in den Ruhe-
stand und hinterlief damit ein
Planungsloch. Die Mitarbeiter
waren nicht gerade begeistert
von diesen Aussichten.

Caterer ungentigend

Um dieses Dilemma zu besei-
tigen beauftragte die Geschafts-
flthrung des Stiddeutschen Ver-
lags Reisner & Frank, Miinchen,
mit der Kiichenplanung.

Der Cateringexperte Thomas
Kisters, einer der drei Gesell-
schafter und Geschaéftsfiihrer
von Reisner & Frank, blickt
zuriick: ,Der Verlag hat sich im
ersten Schritt mit dem Aus-
scheiden von Herrn Sommer
entschieden, die Verpflegung
an einen Caterer zu vergeben.
Wir haben zusitzlich zur Pla-
nung den Auftrag erhalten, die-
se Ausschreibung zu machen.”
Schnell wurden die Entscheider

Team mit viel Erfahrung: Klaus Geimann,
Thomas Kisters und Christoph Meier (vorne v.l.).

aber auf den Boden der Tatsa-
chen zurlckgeholt, denn so
manches  Caterer-Hochglanz-
prospekt erwies sich bei ndhe-
rem Hinsehen als unbefriedi-
gend. ,Die Gemeinschaftsver-
pflegung, die sich der Verlag
vorgestellt hat, konnten die
Caterer hinsichtlich Frische, Qua-
litét und Personalaufwand nicht
leisten. Sie konnten schlichtweq
keine Fihrungskraft aufbrin-
gen, die den Betrieb eigenstdn-
dig und gewinnorientiert ge-
fuhrt hatte.” Der Verlag sei be-
reit gewesen, dafiir Geld auszu-
geben und dem Caterer auch
die Mdoglichkeit zu geben, Ge-
winn zu machen. Doch keiner
hatte ein tberzeugendes Kon-
zept vorgelegt. Zudem lautete
die Aufgabenstellung, so wenig
Convenienceprodukte, Konser-
vierungs- bzw. Zusatzstoffe wie
moglich einzusetzen - eine
Frischkiiche auf ho-
hem Niveau sozusa-
gen. Thomas Kisters
hatte daflir eine Lé-
sung parat: ,Als unse-
. re Auftraggeber im-
mer nerviser wurden,
da noch kein geeigne-
tes Angebot abgege-
. ben wurde, schlugen
. wir vor, die Personal-
. fihrung zu Uberneh-

men und die Eroff-

nungsphase zu leiten.

Sluddeutscher Verlag, Minchen

Kein Caterer konnte mit seinen Vorschldgen die hohen Anspriiche des
Verlags erfiillen. Die Konsequenz war eine Eigenregielésung mit den
bestehenden Mitarbeitern unter neuer Geschéftsfiihrung - mit Erfolg.



Suddeutscher Verlag, Minchen

Nachdem wir eine Weile an dem Konzept
gefeilt haben, kam der Verlag auf uns zu und
bot uns an, die SV-Catering Service in Eigen-
regie zu leiten. So, wie wir es realisieren
wollten, hatte es sich die Verlagsleitung
letztendlich auch vorgestellt.”

Thomas Kisters besetzt nun in Doppel-
funktion die Position des Geschaftsfithrers
sowohl bei Reisner & Frank als auch bei SV-
Catering Service.

Konsequent frisch

Direkt neben dem markanten Hochhaus-
turm ist die neue Mitarbeitergastronomie in
einem flacheren 25 m hohen Anbau unter-
gebracht. Im Erdgeschoss ist die Cafébar mit
einem Uberraschend vielfaltigen Angebot
an belegten Brétchen, italienischen Toasts,
Backspezialitdten, Salaten, Joghurtvariatio-
nen oder auch Currywurst. Siebtrdgerma-
schinen sorgen flir Qualitatskaffee, den man
nur von anspruchsvollen Innenstadt-Cafés
kennt. Wem knapp ein Euro fir einen Es-
presso zu teuer ist, der kann sich den Kaffee
fiir 50 Cent von einer Spezialitdtenmaschine
holen, die direkt hinter der Bar platziert ist.
Insgesamt 104 Platze fasst die Cafeteria.

Gleich neben der Cafébar befindet sich
der Treppenaufgang in das 1. Obergeschoss
zum Gastraum. Er wurde in U-Form gebaut
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und bietet Platz fiir 308 Tischgdste. An ihn
grenzt der Free-Flow-Bereich, der durch ei-
ne separate Tir betreten werden kann. Hier
zeigt sich die Breite des Angebots, das (man
mag es kaum glauben) zum groBten Teil
frisch produziert ist. Fiinf Hauptgerichte,
eine Pizza bzw. eine andere Spezialitat aus
dem Ofen, zwei Suppen, eine Salat-, eine
Gemiise- und eine Antipastibar sowie ver-
schiedene Desserts und frisch gepresste
Safte stehen zur Auswahl. Jetzt, gut ein hal-
bes Jahr nach dem Umzug, hat das Konzept

Auf einen Blick

Siiddeutscher Verlag SV-Hochhaus
Architekt: GKK+Architekten
Mitarbeiter: 1.850

Bauzeit: Januar 2006 bis Oktober 2008

Planung Mitarbeiterverpflegung:
Reisner & Frank, Miinchen (Mitglied im VdF,
Berlin)

Sitzplatze: Mitarbeiterrestaurant 308, !
Cafeteria 104; AuBenterrasse mit Biergarten |
geplant |
Betreiber: SV-Catering Service |
Geschéftsfithrer: Thomas Kisters
Betriebsleiter: Klaus Geimann
Essenszahl tiglich: 1.200

Essensangebot: 5 Hauptgerichte (inkl.
Grill/Wok), 1 Pizza,

2 Suppen, Vorspeisen, Salat- und Gemiise-
bar; groBes Zwischenverpflegungsangebot

Besonderheit: hochwertige mediterrane
Frischkiiche mit Premiumlieferanten bei einer
Preisspanne von 2 bis 12 €

Wichtigste Ausstatter:
Ausgabetheken: Winkler Design, Réttingen j
Objekteinrichtung: Lacher, Darmstadt i
Gartechnik: MKN, Wolfenbittel ;
Porzellan: Hepp/Rak, Birkenfeld
Spiiltechnik: Meiko, Offenburg

Speisenausgabetechnik: Servocuccina von '
Rieber, Reutlingen '

der ,unerwarteten Betreiber” Tischgdste
und Vorstand restlos iiberzeugt. Neben
Geschaftsfithrer Thomas Kisters ist das
vor allem ein Verdienst des Kiichenchefs
Christoph Maier und des Betriebsleiters
Klaus Geimann. Beide bringen Erfahrungen
aus dem Eventcatering-Geschéaft mit und
haben zusammen mit dem SV-Kiichenteam
das Leonardi-Konzept liberzeugend umge-
setzt, das sich an der mediterranen Kiiche
orientiert.

Ausgesuchte Handler

.+ Wir haben uns sehr viel Zeit bei der Su-
che nach den geeigneten Lieferanten gelas-
sen”, erkldrt Thomas Kisters. ,Der grofite
Teil stammt aus der Region oder vermittelt
regionale Authentizitit. Bei den Nudeln von
Agnesi sind wir mit einem Teil der Mitarbei-
ter extra nach Italien gefahren, um uns die
Produktion anzuschauen.” Das Konzept ist
mit ,Essen neu entdecken” untertitelt und
setzt aul Premium-Qualitit sowie einen
kurzfristig erstellten Speisenplan. Denn nur
mit einem saisonal angepassten Angebot
lasst sich dieser Qualitdtsanspruch auch be-
zahlbar umsetzen. Die Preise reichen von
2,35 € fur Schokoladenravioli mit Orangen-
fillung und Vanillesauce bis zum Rinder-
lendensteak vom Grill mit Beilagen nach
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Wahl fur 11,90 €. Gerichte aus der Salat-
bzw. Gemiisebar werden nach Gewicht ab-
gerechnet. Der Durchschnittsbon liegt bei
4,40 € inkl. Getrdnk. Knapp 1.200 Essen
werden tédglich produziert, das schliefit den
hauseigenen Kindergarten, ein weiteres
Mitarbeiterrestaurant in der Druckerei so-
wie den Konferenzservice im Haus mit ein.
Und wem es geschmeckt hat, der kann an
eigens daftir eingerichteten Regalen die
verwendeten Nudeln oder besondere Ge-
wiirzmischungen kaufen. ,Um Leonardi
den Gasten zu kommunizieren und zu zei-
gen, welchen Aufwand wir in die Auswahl
unserer Produkte gelegt haben, lieflen wir
eine Produktfibel drucken. Hier sind ausge-
wahlte Lieferanten aufgelihrt. Zudem hat
jeder Mitarbeiter von uns kurz vor dem Um-
zug ein Probierpaket mit Produkten aus
dem zuklnftigen Mitarbeiterrestaurant er-
halten”, erzahlt Thomas Kisters. Besser
kann man fiir sich nicht Werbung machen
als mit der Qualitdt der eigenen Leistung.
Klar, dass man bei Reisner & Frank auch auf
Synergieeffekte setzt. Hier in Miunchen
zeigt das Geschaftsfiihrer-Dreigestirn mit
Klaus Reisner, Friedhelm Frank und Thomas
Kisters, dass man Gemeinschaftsverpflegung
nicht nur planen sondern auch in Eigenregie
umsetzen und betreiben kann. lon

Klaus Reisner
(Mitte) freut
sich uber die
erfolgreiche
Umsetzung
des Konzepts
Leonardi, an
dem er mit
beteiligt war.

Die Kiiche ist
bewusst klein
gehalten.

Der Anteil an
vorgefertigten
Produkten ist
sehr gering.
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