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arald Wohlfahre I6ffelc Suppe. Der

65-Jihrige hat als Koch der Schwarz-
waldstube mehr Michelin-Sterne  cinge-
sammelt als irgendjemand sonst in Deutsch-

land. An einem Mittwoch im vergangenen
Augus( aber sitze er in der B:m:bskznnnc des
Fischer in Waldach Tisch-

plan:n auf Alu-Beinen, mit Lamellen vcldunkeke
Fenster, weifle Kittel hinter der Ausgabetheke —
und probiert die Vorspeise: Karoncn—Kokos Suppc

Gesundheit der Ange-
stellten und das cigene Image als
Wohlfiihl-Arbeitgeber.
Nicht nur Fischer, auch andere Unternchmen
riisten deshalb ihre Kantinen fiir neue Anspriiche.
Leckerer soll es werden, gesiinder, schneller.

Annette Wagner hat als Architcktin keinen Einfluss
darauf, wie s in der Betricbskantine schmecke. Sie ist fiir
das Gefiihl verantwortlich, das man beim Essen hat —und
dafiir, ob und wie die Kantine genutzt wird. Die 44-Jihrige
gehtiiber cine Baustelle in Berlin-Friedrichshain. Am Ufer
der Rummelsburger Bucht wiichst mit dem B:Hub cines
der groBten Biirogebiiude der Stadt. Drei Jahre lang haben
Wagner und ihre Kollegen vom Biiro Barkow Leibinger an
den Entwiirfen gefeilt. Noch ist erst etwa cin Driteel fertig.
Etwa in der Mitte des 300 Meter langen Gebiiudes entsteht
die Kantine. Wagner klappt ihren Laptop auf und zeige
cinen Grundriss. Tnsch: und Stiihle sind darauf als winzige
Richvecks und Keeise llc unid hiedlich
firbr. Es gibe nicht nur cinen “Typ Tisch, sondern fiinf. Zum
Beispicl Blau: Klassisch aus Eichenholz fiir bis zu sechs Per-
sonen. Orange: cine lange Tafel fiir groRere Gruppen oder
Nachziigler und Neue, die nich allein essen mochten. Rosa:
Runde Kaffeetische fiir den Bereich um die Terrasse. Gelb:
Kleine Tische fiir diskrete Gespriiche in einem abgeschirm-
ten Teil. Was haben Sie sich dabei gedacht, Frau Wagner?

»Wer eine Kantine plam, muss sich mit der
Arbei

- mit Ingwerschaum. Dann serviert eine N
- die Ricotta-Ravioli auf Baby-Blattspmax mu Sellene-
stroh, Kartoffel-P: ung
Tomaten. Wohlfahre nicke zufrieden. »Sehr gut.« Ein-
mal im Monat kocht Wohlfahrt i mit dem

It der Nutzer beschiftigen. Wir gehen davon
aus, dass in dieser Kantme auch gearbelm‘ wlra' weil
Arbeits- und Besp iume in

er. Hauptsache, die

Zutaten kiimen aus der Region

und schmeckten. Wie bringt man damit

einen Hauch Sternekiiche in die Kantine, Herr
Wohlfahre

»Es geht um Details in der Verarbeitung, neue
Gartechniken, mehr Vielfalt auch bei vegetarischen
und veganen Speisen, Kreativitit. Natiirlich
wiederholen sich Zutaten. Aber man muss den
Parmesan nicht immer streuen, man kann auch einen
Schaum daraus herstellen. Oder einen Klassiker wie
die Maultischle mit einer Wildfiillung servieren.
Mit manchen Kreationen »(mmme ich bei der
Belegschaft nicht durch: Ta isch brauche ich
mr/:l anbieten. Genauso wzmg wie ein 60-Gramm-

illon mit ein paar Pfi| Da reicht
den Mitarbeitern die Menge einfach nicht.«

Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernk fichlt, in

Tag

iiber

digitale

Tools ab, wie

das Essen ankam

und was die Mitar-
beiter sich wiinschen.«

Die Corona-Krise hat Kohlers
Start-up mit etwa 60 Mitarbeitern
hart getroffen. Zwar zahlee der Kan-
tinen-GroRkunde weiter. Aber das ur-

der chcbsvcrpﬂcgung nur noch zweimal die Woche
Fleisch zu servieren. Vielen Mmdmrcm schmecke das

gliche Catering-Geschiift kam iiber

Monate komplett zum Erliegen. Kohler
nuezte die Zeit, gcwann neue Kunden fiir ihr
Pt :

nicht. Eine RKI-Ui h us dem

ihr Business

Jahr fand heraus, dass Kantinen mit gcsundcrcn Angcbo—
ten gerade bei Alteren schlechter ankommen.

Und: Nach einer Auswertung des Caterers Apetito ist
die Currywurst noch immer das beliebteste Kantinenessen
(vom lewzten Jahr cinmal abgeschen, als sie hinter Spaghetti
Bolognese auf Platz 2 landete). Volkswagen startete wih-
rend Corona sogar einen Licferdienst fiir die Kollegen im
H ffice. In einem Radius von 15 Kilometern um das

zlgzm'ltrb immer rar sind. Darum haben wir die
iedenen Tische, die eher an Co-Working-Spaces

Fischer-Kiich ﬁndchOO“ beiteri und

Mirarhei 3, . Waldacheal  »Narii
in

konnte das Tcam auch schon kochen, bevor ich kam.
Aber ich kann ihnen beibringen, was die Sternckiiche den

Wie in den meisten Unternchmen des Landes war der
Kantmenbemeb bei Fischer in den gang Mona(cn

igelehnt sind. Es gibt nur 200 Plitze, statt 400,
die sonst bei 2000 Leuten iiblich wiren. Wir nehmen
bei diesen Nutzern an, dass nicht alle zur gleichen
Zeit essen werden und viele im Homeaoffice sind.«

Wolfsburger Werk wurde ihnen die Currywurst nach
Hause gebrache — vorgekocht, aber noch niche gebraten.
Sie hitten sich vor Anfragcn kaum retten konnen cruhlt
Niels Potthast, G: i \

um Angebote ﬁxrs Homeoffice wie Boxen mit
vorportionierten, aber ungekochten Zutaten. Sie
hofft, dass die Pandemic beschleunigt, woran
ohnehin lingst gearbeitet wird: eine Kantine mit
wenig Gedriinge und ohne Bargeld.

Niche das Essen, sondern das Personal sei der grofte
Kostenfaktor im laufenden Betrieb ciner Kantine,
rechnet Yves-Alain Meier vor. Da kiimen schnell min-
destens 30.000 bis 40.000 Euro im Monat zusammen.
Meier steht in der Betriebskantine der Mainzer Kredit-
vemcherung Cofaoc und zeige eine von ihm entwickelte
die dort und in fiinf weiteren

Wen
Harald Wohlfahrt bei Fischer kocht, wird dagegcn kcme
Currywurst angeboten. Diese Konkurrenz soll dem Sterne-
koch erspart bleiben.

In Deutschland den die ersten Speiscriume in

miissten sich subrile Strategien iiberlegen,

dnke. Nun endet bund die F
Pflicht, Mitarbeiter kehren nach und nach ins Biiro und
damit auch in die Kantinen zuriick.

Ein knappes Jahr musste die Koopcranon zwischen dem
Diibelh ller aus dem Nord: Id und dem
Sternekoch pandemicbedis pauslcrcn pi nach
den S R o Wohlfahre aber wisdedh

Unternchmen mit der ind lution. Anfangs
konnten Arbeiter ihr mitgebrachtes Essen dort warm
machen und verzehren. Spiter boten die Fabriken selbst
Essen an. »So mussten dl: Ehefrauen nicht mchr jeden

um dne Mitarbeiter vom gesunden Essen zu iiberzeugen,
glaubl die Wlsscnschaﬁlcnn Ulrike Pfannes: Die Salate
! ! mnGtwun-

bventionieren als die Kisesp

Jnghun i :-

ig wiichst die Konk ﬁirl' h

Mittag die Ei

und hatten selbst noch mehr Zeit fiir Fabrikarbeit und

dne Kindere, sagt Ulrike Pfannes, Professorin fiir Ver-
und \ an der Ham-

Er hat den Parmesanschaum nach Waldachtal gebrache
—und i st damit gewissermafen Teil cines szpfcs um
die N Laut dem Ernih des

burgcr!" hule fiir d

die |hrc beiter selbst bekochen, aber auch fiir grofe
Caterer wie Aramark, Apetito oder die Compass Group,
die deutschlandweit Tausende Kantinen beliefern. Start-ups

Wi
(HAW) Eme der ersten Bemebskannnen, die wihrend
der i war die »Ar-

Bundeslandwirtschaftsministeriums gmgcn vor Aus-

bruch der Pandemie nur 16 Prozent der Erwerbstitigen

in Deutschland mindestens einmal pro Woche in die

Kantine. Drei Jahre zuvor waren es noch 21 Pmrzem
Jahr

beiter-Spei le« des Ck ks Hoechst.

In den feuchten Kellern, in denen die Kantinen un-
tergebracht waren, ging es in erster Linie darum, die hart
schuftenden Mcnschen bei Kriften zu halten und so Un-
fillen Es kam cinfache Hausmannskost

Und eine im

Studie des Robert Koch-Instituts (RKI) ermittelte:

Mehrals jeder Dritte Erwerbstitige mit Zugang
zu ciner Kantine isst dort nie.

Fiir die Unternchmen ist das schlecht.

Zuniichst sind da die Kosten. Der Betricb

ciner Kantine wird unverhiltnismiRig

teuer, wenn dort nur wenige Essen ver-

kauft werden. Vor allem aber bringen

Kantinen den Firmen vicle Vorteile:

Gemeinsames Essen stirke Un-

tersuchungen  zufolge  den

Teamzusammenhalt. Der

‘Weg zuriick an den Ar-

. beitsplacz ist kurz.

Und wer es richtig

anstellt, tut et-

was fiir

auf die Teller: F.m(opfc, Kartoffeln, Brot. Im Krieg
boomte die ikkiiche. 1943 wurden 4,5 Millionen
Menschen in iiber 17.000 Kiichen vcrpﬂcgr. Und ihre
Zahl stieg in den Jahrzehnten danach weiter an.

Dann kam dic Konkurrenz, zummdcst in den Stid-
ten: immer mehr G

decken den Marke und versprechen mch
Digitalisierung oder Home-Office-Ki

So wie Therese Kohler mit ihrer Firma hcyca(er' Eova
vier Jahre ist es her, dass sic im Wohnzimmer ihrer Berliner
WG stand und auf ein Flipchart schrieb: »Zukunft der
Kantine«. Nun spaziert die 30-Jihrige durch den Speise-
raum ihres ersten Kunden, einem groffen Konzern mit
Sitz in Berlin. Kéhler hat cine Plactform entwickelt, iiber
die Firmen Catering bestellen kénnen — also Essen, das
auf Wunsch in die Biiros und Konferenzriume geliefere
wird. Kohler und ihr Team erledigen fiir die Caterer den

Firmen eingesetzt wird. Unter einem Bildschirm ist cine
Stellfliiche fiir das Kantinentablett, das von einer Lampe
ausgeleuchtet und ciner Kamera gefilme wird. Eine kiinst-
liche Intelligenz erkennt, was auf dem Tablett liegt und was
es kostet und erstellt eine Rechnung. Fertig. Damit das
funktioniert, muss die KI vorher mit Fotos von jedem
Kantinengericht gefiittert werden. Funktioniert die Kantine
der Zukunftalso ohne Menschen, Herr Meier?

»Auf keinen Fall. Wir wollen das Kantinenpersonal
entlasten. Nur den Job an der Kasse macht die K1,
die Person dort geht mit an die Ausgabe, an die
Kaffeebar. Da, wo der erfreulichere Kundenkontakt
ist. Ich war lange in der Gastronomie und weiff,
dass Kiche oft die Teller fertig machen miissen und
sich nebenbei um die Kasse kiimmern. Viele
Kantinen sind chronisch unterbesetzt und haben
Schwierigkeiten, Personal zu finden. Es wire
schin, wenn unsere KI die Kantinengiste
zufriedener macht. Und das Personal sich

wieder daran erinnert, warum es sich

fiir die Gastronomie entschieden hat.«

Kiinstliche Intelli und  Parmesan-

Papierkram, stellen die Plattform und bel dafiir
rund 20 Prozent vom Umsatz.
Auch der Grofkunde in Berlin hat anfangs iiber die

Imbisse. Vor allem scit den Neunzigern, hat Pfannes be-
obachtet, niherten sich Kantinen Restaurants an.

Der Wandel fingt beim Namen an: Die Speiseanstalt
von damals und die Kantine von gestern, denen der lau-
warme Ruf der Gcmcmschafvsgas(mnomlc anhaftet,
werden nun gern als Betri hnet. Oder

Plattform bestelle. Und war so zufrieden, dass er Khler
2018 fragte, ob sie ¢in Konzept fiir die Betricbskantine aus-
arbeiten wolle. Khler hatte eine Idee. In die Kantinen
holen, was die Leute normalerweise rauslocke: die hippen
Imbisse, Restaurants und Lieferdienste um die Ecke. Wie
soll das funkei Frau Kohler?

sie b:kommen cinen individuellen Namen Vl heifle
ctwa die neue d Ite Kantine des Hq

Viessmann. Auch in Kantinen gibt es heute Dcsxgncr-

lampen und -stiihle, cinen Basilikumstrauch auf dem

Tisch, Front-Cooking oder Kellnerinnen und Kellner,

die die Angestellten empfangen, ihnen Plitze zuweisen

und das Essen bringen.

Harald Wohlfahrt glaubt, die Qualiit des Essens sci in

den meisten Kantinen besser als ihr Ruf. Trotzdem hat

er fiir Fischers Betriebsrestaurant ein paar Ideen

mitgebracht — und die iiberraschen. Aus-

schlieRlich Bio und gesund miis-

se es nicht sein, sagt

»Fiir mich war Kantine immer wie ein miefiges
Schwimmbad im Keller, in das keiner mehr gehen
will: Ist nicht cool, hat enorme Fixkosten und nimmt
Platz weg. Unternehmen hiingen bis zu fiinf Jahre
lang in Vertrigen mit Kantinenbetreibern — egal, ob
jemand dort isst oder nicht! Unsere Stiirke ist: Wir
kennen gute Cateringservices und angesagte Imbisse
und holen einfach jede Woche einen anderen rein.
Wir kénnen Abgefahrenes probieren, und

wem es nicht schmeckt, der kommt

niichste Woche wieder. Wir

fragen am selben

schaum — lisst sich so die Kantine retten?
Therese Khler glaubr, dass bei regel-
mifiger Arbeit im Homeoffice per-
sonliche Treffen wichtiger werden.
»Eine tolle Kantine kann da wert-

voll sein und wird in Zukunft
vielleicht mehr gebraucht

denn je.«
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