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Betriebsgastronomie mit
Verwohn-Faktor

HOGAPAGE stellt Kantinen vor, die Géste begeistern

===

Vorbei sind die Zeiten. in denen Kantinen lediglich die Magen hungriger Mitarbeiter mit Einheits-

brei und Currywiirsten filliten. Heute liegt die Messlatte hoch: Modernes Kantinenessen ist nicht

nur Kalorienlieferant, sondern soll dazu beitragen, dass die Mitarbeiter motiviert, gesund und fit

ihre Arbeit verrichten kénnen. Der Genuss darf dabei nicht zu kurz kommen - schlielich konkur-

riert die Betriebsgastronomie auch immer mit den Angeboten auf der Strafe. HOGAPAGE hat

fiinf Kantinen mit dem besonderen Etwas besucht. Text: Daniela Miller
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Gemeinsam am
»Familientisch« bei

Beiersdort

Eine lange Tradition hat die Mitarbeiterverpflegung bei der Beiersdorf AG. Das Unternehmen betreibt heute an
verschiedenen Standorten in Hamburg insgesamt sieben gastronomische Einrichtungen.

Als die Betriebsgastronomie im Jahr 1912
eroffnet wurde, stand dabei weniger der
soziale Gedanken im Vordergrund, viel-
mehr wollte der damalige Inhaber des
Unternehmens, Oscar Troplowitz, mit die-
ser Mafinahme verhindern, dass alle Mit-
arbeiter wahrend der zweistiindigen Mit-
tagspause von 12 bis 14 Uhr an den heimi-
schen Mittagstisch verschwanden. Sein
Angebot: 30 Minuten Pause, dafiir Mittag-
essen gratis. Im aufbliihenden Geschaft
war die Einfithrung der Mitarbeiterspei-
sung also vielmehr durch 6konomische
Motive bestimmt - dem Personal sollte
eine verkiirzte Mittagspause schmackhaft
gemacht werden.

Essen wie in einer GroBfamilie

Auf eine Mittagsmahlzeit (fast) wie zu
Hause am Esstisch musste die Belegschaft
trotzdem nicht verzichten. »Schon seit den
30er-Jahren, vielleicht sogar schon [riiher,
wird das Essen bei uns an runden Tischen
serviert, wie bei einer GrofSfamilie«, erzahlt
der Leiter Catering & Event bei Beiersdorf,
Johannes Heiss. »Die Gaste stellen sich in
unserer sogenannten Service-Line an und
werden der Reihe nach an die Tische ge-
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fiihrt.« Netter Nebeneffekt: Dabei kommt
es schon mal vor, dass ein Werkspraktikant
miteinem ganz hohen Tier aus der Chefeta-
ge zu Mittag speist - und das ist gewiinscht
s0. Jeden Tag kann man auf diese Weise
andere Kollegen kennenlernen und inter-
essante Gesprédche fithren. Ist der Tisch mit
sechs Personen voll besetzt, kommt eine
Servicekraft und tragt Schiisseln und Plat-
tenauf. Jeder darfnehmen, was er méchte,
auf Wunsch gibt es sogar Nachschlag. Der
Nachtisch fiir alle wantet derweil bereits auf
dem Tisch.

Rund 1.200 Géste nehmen taglich diesen
besonderen Service und das damit verbun-
dene Zwei-Géange-Menii in Anspruch. Wei-
tere 1.000 Beiersdorf-Mitarbeiter bedienen
sich im SB-Bereich des Restaurants. Hier
erwartet sie taglich eine grofie Auswahl an
kalten und warmen Speisen mit einem ho-
hen Anteil an vegetarischen und veganen
Gerichten.

Okotrophologin wirkt bei der
Speiseplanung mit

Egal ob im Rahmen des Zwei-Gange-
Meniis oder in der Selbstbedienung - in

der Beiersdorf-Kantine sind die Quali-
tatsanspriiche hoch: Die Speisen werden
frisch zubereitet und immer wieder
nachproduziert, sodass es nicht zu un-
notig langen Standzeiten und Qualitéts-
verlusten kommt. Auf Geschmacksver-
starker wird verzichtet, und bei Saucen,
Suppen und Desserts kommen keine
Convenience-Produkte zum Einsatz.
Dass regionales Obst und Gemiise auf
den Tisch kommt, ist fiir Johannes Heiss
Ehrensache. Eine Okotrophologin unter-
stiitzt das Kiichenteam bei der Ausarbei-
tung der Speisepldne, um sicherzustel-
len, dass diese der Gesunderhaltung der
Mitarbeiter dienen.

Besonders stolz ist Johannes Heiss auf die
Leistung seiner Mannschaft: »Sie sind tag-
lich mit so viel Engagement und Kénnen
bei der Sache, um ihren Kollegen und Kol-
leginnen ihre Mittagspause mit gesunden
und frisch zubereiteten Mahlzeiten zu be-
reichern.« Das Feedback der Gaste sei
durchweg positiv, betont er. »Und wenn die
Kollegen zufrieden sind, gehen sie wieder
motiviert an ihren Arbeitsplatz«, resiimiert
er zufrieden.
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High-Class-Betriebsgastronomie in
Diisseldorf - ja, sogar eine Prise
Sternekiiche - erleben die Gaste des
Betriebsrestaurants auf dem Gelénde
des 2012 eroffneten Vodafone-
Campus in Diisseldorf.

Nicht nur seine Mafle betreffend, beein-
druckt das Mitarbeiterrestaurant: Wir spre-
chen immerhin iiber stolze 2.200 Quadrat-
meter Restaurant- und Thekenfliache, 1.200
Sitzplitze, zwischen 3,5 und 5 Tonnen gelie-
ferte Waren (tdglich) und mehr als 3.000
Giste, die sich Tag fiir Tag an einem der fiinf
Food-Pavillons des Betriebsrestaurants ver-
pflegen. Wer jedoch lieblose Massenabferti-
gung erwartet, hat weit gefehlt. Stattdessen
zeigt der Betreiber, das Catering-Unterneh-
men Aramark, in der Rheinmetropaole, wie
hochwertig, individuell und abwechslungs-
reich Kantinenkost sein kann.

Ein Sternekoch ohne Staralliiren

Mit Nelson Miiller hat sich der Caterer zu-
dem einen prominenten Sternekoch an
Bord geholt - ein schones Alleinstellungs-
merkmal und ein wirksamer Publikums-
magnet. Denn Miiller gab dem Projekt nicht
nur seinen Namen, er hat fiir seine Food-
Linie einen eigenen gebrandeten Pavillon,
fiir den er gemeinsam mit dem Team von
Aramark die Gerichte entwickelt - und in
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dem er einmal im Monat sogar selbst kocht.
Die Mitarbeiter und Géste im Vodafone-
Restaurant schitzen sehr, dass Miiller ein
echter »Star zum Anfassen«ist. »Eine solche
Zusammenarbeit ist schon etwas ganz Be-
sonderes. Wenn er da ist, schreibt er fiir die
Giste auch Autogramme, macht Selfies und
signiert Biicher. Und wenn wir Gastkollegen
aus anderen Betrieben zu Besuch haben,
dann arbeitet er auch mal einen Tag mitih-
neng, schwarmt Christopher zur Kammer,
Gastronomischer Leiter fiir Aramark auf
dem Vodafone-Campus. Und fiigt hinzu:
»Fiir uns ist es auch ein tolles Kompliment,
dass er als Sternekoch sich so sehr mit un-
serer Arbeit identifiziert.«

Eine Frage der Rahmenbedingungen

Zwar keine Sternekiiche, dafiir aber eine
vielseitige Auswahl an Kostlichkeiten er-
wartet die Géste auch an allen anderen Sta-
tionen des Campus-Restaurants. Sechs
Hauptgerichte und ein Drei-Génge-Menii
(von Nelson Miiller) stehen zur Auswahl,
dazu diverse Desserts, Salate etc. Ob das
Schweinefilet Wellington am trendfood-
Counter, die mypizza- und mypasta-Ange-
bote, der Salat aus der freshgreen-Linie oder
der Eintopfim dailyspecial-Pavillon - egal,
von welchem Gericht er spricht: Christo-
pher zur Kammer bekennt sich klar zu
hochwertiger Qualitét, frischen, regionalen

mME.

Betriebsrestaurant mit Sternektiche:

Vodafone-Campus
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(soweit moglich) Zutaten und gesundheits-
bewusstem Genuss. Er und sein Team sinc
stolz darauf, taglich beweisen zu kéinnen
dass dieser hohe Anspruch auch fiir einer
groflen Contract-Caterer auf sehr hoherr
Niveau umsetzbar ist - vorausgesetzt, dit
Rahmenbedingungen stimmen. Beispiels:
weise geniefien Christopher zur Kamme!
und sein Team viele Freiheiten bei der Ge-
staltung der Speiseplane und beim Einkautf

Pop-up-Restaurant mit Service

Und so hat der Verpflegungsleiter nicht nuy
viel Freude an den zahlreichen saisonaler
und themenbezogenen Aktionen, die bun
desweit auch in anderen Aramark-Restau
rants stattfinden, er rief auch eine gan:
eigene Linie, exklusiv fiir die Vodafone
Betriebsgastronomie, ins Leben. Der Tite
primetime lidsst erahnen, um was es ihn
geht: »Wir wollen nicht nur gut kochen, son
dern wirklich auch High-Class-Speisen i1
einem edlen Ambiente anbieten. Wir spre
chen hier iiber ein abgegrenztes Pop-up
Restaurant im Restaurant mit Service un¢
besonderen Kreationen aus hochwertigel
Produkten.« Er verspricht ein tolles Esser
lebnis fiir 11,99 Euro - kein Wunder, dass dit
primetime bei den Vodafone-Mitarbeiter
prima ankommt. Damit der Reiz des Beson
deren bleibt, findet die Aktion nur einma
im Quartal statt.
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