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I TREND ZUR MICRO-KITCHEN

Kleine Gastronomie,
grofB3e Wirkung

Ein professionelles Catering mit kleiner Produktionsflache und
flexibel nutzbarem Gastebereich kommt den Bediirfnissen von
Arbeitnehmern in Biros entgegen — und freut aufgrund der
Flacheneffizienz auch den Immobilienbetreiber.

ie verstarkte Nutzung des Homeoffice

wird sich auch in Zukunft auf die
gastronomische Versorgung in Unterneh-
men auswirken. Allerdings, das prognosti-
ziert der MiUnchener Fachplaner Sebastian
Herrmann, nicht zwangslaufig in der Weise,
dass weniger in der Kantine gegessen wird.
FUr Burogebaude sieht der Geschéaftsfihrer
des auf GroBkuchenfachplanung speziali-
sierten BUros Reisner+Frank vor allem, dass
sich die Gepflogenheiten der Gaste dauer-
haft andern werden.

So wuirden an den Biro-Tagen die Mitar-
beiter mit hoher Wahrscheinlichkeit auch
gemeinsam zu Mittag essen. Ein Angebot
von funf verschiedenen Menis pro Tag
bzw. 25 pro Woche, wie es vielerorts in
der Betriebsgastronomie Ublich ist, werde
dagegen Uberflussig sein. An diesen Tagen
wurden Prasenz-Meetings eine groBe Rolle

spielen, und Uberall dort, wo im Team
Lésungen erarbeitet werden, sei durch-
aus ein etwas lockereres Umfeld gefragt.
Genau dieses konnten flexibel nutzbare
Gastrdume bieten.

Gastronomie neu gedacht

Betriebsgastronomie muss nach Herrmanns
Auffassung in Zukunft deshalb neu gedacht
werden. Im Falle von Blrogebduden wer-
den Mieter bei der Wahl ihres Standorts in
Zukunft andere Prioritdten setzen. Ein
Catering im Haus mag fur die Entscheidung
ein ausschlaggebender Faktor sein. Haufig
inkludieren jedoch Buroimmobilien noch
gar keine Gastronomieflachen, da Immobi-
lienbetreiber davor zurickschrecken, teuer
vermietbare Flachen einem Caterer zur Ver-
figung zu stellen. Hier kommt die soge-
nannte ,Micro-Kitchen” ins Spiel. Es han-
delt sich um Profi-Kiichen, die aufgrund der
zugrunde liegenden Kichenprozesse mit
einer besonders kleinen Flache auskommen.
Eine kleine Kiiche spart auBerdem Energie,
die Qualitat der Speisen muss bei richtiger
Konzeption dagegen nicht darunter leiden.

Um die Zusammenhédnge deutlich zu
machen, verweist Herrmann auf Zahlen,
die aus der Analyse der Catering-Gastrono-
mie im Minchener Konradhaus stammen.
Dort wurde 2019 eine moderne und mit
digitalen Finessen versehene Micro-Kitchen
installiert, die ein erstklassiges Angebot

~A-

Der Facility Manager 7/8.202°



Bild: Reisner+Frank (3)

www.facility-

el a!
B

serviert. FUr den Betrieb im hochwertigen
Blroumfeld mit taglich bis zu 600 Gasten
lieB sich die Gesamtflache im Vergleich zur
konventionellen Gastronomie um 55 Pro-
zent verringern. 15 Prozent der Flachen-
reduktion fallen auf den Gastraum, 79
Prozent dagegen auf die Back-of-House-
Bereiche der Kiiche. Das Flachenverhaltnis
von Back-of-House-Bereich zu Gastraum
kehrt sich durch das neue Kichenkonzept
um. Anstelle 38 Prozent der gesamten gas-
tronomischen Flache stehen dem Gast nun
71 Prozent zur Nutzung zur Verfigung.

Doch damit nicht genug: Flachenreduktion
in der Klche bedeutet eine Verringerung
der Gerateanzahl auf das Wesentliche. Eine
Kombidampferkombination und ein Multi-
funktionsgerat, das sich fur Kurzgebratenes
ebenso eignet wie flr Druckgaren, werden
nur noch durch ein oder zwei weitere
Gerdte erganzt, beispielsweise eine Fritteuse
oder einen Mixer. Weniger Gerate bedeutet
nicht nur weniger Investitionskosten, son-
dern auch weniger Warmeentwicklung und
damit eine deutliche Verringerung des
Luftungsbedarfs. ,Die  Luftungsanlage
macht einen groBen Anteil der Investitions-
kosten einer Kiche aus”, sagt Herrmann.
Gerade in mehrstéckigen Bestandsgebduden
mit Abluftfthrung Uber das Dach lassen
sich auf jeder Etage weitere Flachen sowie
Kosten sparen, wenn die Kuchenliftung
kleiner ausgelegt werden kann. Die
berechneten Einsparungen in Bezug auf die
Kiachentechnik lagen im Konradhaus bei
42 Prozent, bei Betrachtung der Anschluss-
werte lagen sie bei 66 und bei der Liftungs-
technik sogar bei 68 Prozent.
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Back of the House

Erst die Prozesse, dann die Gerate

Bleibt die Frage, wie eine derart reduzierte
Profi-Kiche funktionierenkann. , Das Speisen-
konzept muss entsprechend gewahlt wer-
den”, sagt Herrmann. Wer die gastrono-
mische Planung effizient angehen mochte,
betrachtet zuerst die Kuchenprozesse und
die eingesetzten Gerdte. An diesem Konzept
orientiert sich dann der Speiseplan. Um alles
Ljust in time” heiB an die Ausgabetheke
zu bringen, bedarf es professioneller
Kuchenlogistik. Vorgelagerte Produktions-
prozesse lassen sich zudem in eine auBerhalb
des Gebaudes gelegene Zentralkliche des
Caterers verlegen und dort gleich fir meh-
rere gastronomische Einheiten vorfertigen.

Nicht jeder Caterer ist allerdings in der Lage,
ein solches Konzept auch umzusetzen.
.Micro-Kitchen kann nicht jeder”, sagt
Herrmann. Allerdings sieht er bei denen, die
es nicht kénnen, zukinftig Probleme: ,Sie
werden einen GroBteil des Marktgesche-
hens nicht mehr erreichen kénnen.” Einen
besonders hohen Erfolgsgrad des gastro-
nomischen Micro-Formats prognostiziert
Herrmann, wenn der Caterer bereits in den
Planungsprozess involviert ist. , Als Fachplaner
kann ich dann den Raum am effizientesten
auslegen”, sagt er. Ziel sei es am Ende, die
beste Speisenqualitat auf der kleinsten Flache
zu gewahrleisten. Dann geht auch das Kon-
zept auf, in dem die Gastronomie dem Ge-
baude tatsachlich einen Mehrwert verleiht,
der den Dreierreigen aus Mitarbeiterbedirf-
nissen, Mietkosten und Flachenauslastung
wirtschaftlich macht.

Maxi Scherer B

Links eine Vollktche
fur 1.200 Gaste am
Tag, rechts eine
Micro-Kitchen fur

ca. 600 Gaste. Die
Flachen der fur Gaste
nicht einsehbaren
Back-of-House-
Bereiche der Gastro-
nomie in Rot sind
rechts deutlich
reduziert. Blau ist der
fur Gaste sichtbare
Bereich.
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