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Neue Kiez-Gastro Klinikkonzern Veggie total
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Der lichtdurchflutete Axel-Springer-Neubau besticht durch eine

aullergewdhnliche AuRen-Architektur. Innen pragen miteinander
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verbundene Terrassen, ein 45 Meter hohes Atrium und eine moderne

Konzeptgastronomie made by Pace den Bau.

as Medienhaus Springer und
Berlin sind untrennbar mitein-
ander verbunden. Viele Jahrzehnte
stand das Springer-Hochhaus direkt
an der chemaligen Mauergrenze als
Symbol fiir Demokratie und freie
Presse. Ein Ort, der die Westberliner
stolz machte. Vis-a-vis wurde jetzt
der Neubau platziert. Als einer der
ersten Grofverlage hat Springer
hier seine Interpretation von

New Work mutig realisiert

und eine neue Arbeitswelt

erdacht. Mathias Dopf-

ner, Vorstandsvorsit-

zender, spricht von
einem »symbol-
triachtigen Zuhau-
se“ und einer

kulturellen Transformation durch
sradikal moderne Arbeitsriume*.
Gleiches trifft auf die ,,radikal moder-
nen“ neuen Gastronomieformate zu,
die unter der Leitung von Lars Tretz-
ack, Geschiftsfithrer der Pace GmbH,
eine 100-prozentige Beteiligung der
Axel Springer SE, entstanden ist.

Wer das neue kubusformige Verlags-
gebdude betritt, erlebt sofort die Ver-
schmelzung von Gastronomie- und
Arbeitswelt. Funktional wie ein Zen-
tral-Bahnhof, aber nicht unsympa-
thisch. Alles flieft ineinander, iiberall
Ecken fiir Kommunikation. Die zeit-
lose Nutzung der puristisch wirken-
den weiten Raumwelten ist Teil des
neuen Konzepts. Und Gastronomie

ist Teil der Allgemcinﬂﬁchcn, die in
Arbeitsbereiche iibcrgchcn. »Am An-
fang gewohnungsbediirftig”, signali-
siert Marco Roland, Leiter der Gastro-
nomie. Zum Beispiel, wenn die Ser-
vicekrifte die Tische eindecken miis-
sen.,Ein Lerneffeke.“ Denndie ,Dop-
peldeckertische® mit Stromanschluss
kénnen jederzeit zum Arbeiten ge-
nutzt werden.

Eigentlich war die offizielle Eroffnung
schon im Juli 2020, doch danach
musste bald wieder geschlossen wer-
den. 13 Monate spiter sind wieder alle
Gastronomieteile fiir die 5.500 Mit-
arbeiter an beiden Standorten geoft-
net. Lars Tretzack: ,, Wir haben friih-
zeitigmit unseren Fithrungskriften in
einem Workshop die neuen Konzepte
diskutiert. Uns war klar, wir miissen
unsere Konzepte erneuern.” Im Neu-

Pace Catering & Events

Standort
Eroffnung
Eigentlimer
Caterer
Umsatzinsg.
Mitarbeiter
Gastepotenzial
Gastro-Betriebe
Zentralkiiche
Gastraum
Bonwert
wichtige Ausstatter

Planung, Konzept

Berlin

Oktober 2020

Axel Springer SE

Pace

10,1 Mio. € (Vj. 23,3)

78

5.000

6

150 gm, Produktion 58,4 gm
insgesamt rund 1.500 gm
748 €

Cool Compact, Hobart, MKN,
Prisma, Rational, Viessmann

Reisner & Frank

© Pace

Hereinspaziert: Das papa by pace ladt zum
GenieRen, Meeten und Entspannen ein.
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bau wird das Thema Qualitit deut-
licher hervorgehoben. Gleichzeitig
wurde der gesamte Marketingauftritt
samt Homepage auf neue Brands und
neues Wording ausgerichtet.

Der Pace-Geschiftsfithrer: ,,Grund-
sitzlich wichtig war unsere neue Mar-
kenarchitektur mit Betrieben wie
Canteen, Kitchen, Cafe oder REM,
die Rooftop Bar. Dabei haben wir mit

einer Agentur gearbeitet, die neue Na-
men kreiert.“ Vorher wurde aus Kun-
densicht gepriift, wie nachvollziechbar
die Auslobungsamt Outlets ist. Coro-
na sei dafiir ein Brandbeschleuniger
gewesen. Da der Gast nicht mehr so
arbeite wie vor Corona — ,,es wird nie
mehr so sein wie vorher® —, habe das
Folgen firs Geschift. O-Ton Tretz-
ack: ,,Wir brauchen heute eine starke
Dachmarke. Alle Brands sind mit dem
Hinweis ,by Pace’ versehen — als Qua-
litatsversprechen.” Darauf konne der
Kunde blind vertrauen. Der neue
Claim von Pace lautet ,People at axel
springer creating catering & events®.
Besonders freut sich der Pace-Chef
dariiber, dass er die offizielle Springer
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True American
Style: Der Diner
macht dem
Namen Ehre.

Frische, Optik
und gesunde
Zutaten: das
Pace-Qualitats-
versprechen.

Schrifttype verwenden darf: ,Wir
sind damit ein Teil der Familie.“ Da-
mit die einzelnen Gastromarken be-
kannt werden, gab es zur Er6ffnung
ein Journal, das die Marken in Steck-
briefen vorstellte. Was gibt es wo?

Hier die einzelnen Gastronomie-An-
gebote:

Canteen. Im gastronomischen Mit-
telpunkt des Neubaus steht die ,,Can-
teen by Pace®. Es ist das zentrale Res-
taurant und Gegenstiick zum zweiten
groflen Restaurants Papa (ohne Raz-
zi) im Altbau. Canteen setzt auf eine
sichtbare Produktion vor den Gisten
und bietet tiglich funf Hauptginge,

© Pace

© Burkart Schmid

darunter ein taglich wechselndes vega-
nes und vegetarisches Gericht. Nicht
zu vergessen: tiglich eine Bowl plus
eine Suppe und ein Dessert. Marco
Roland: ,,Wir garantieren extrem ho-
he Qualitit, angelehnt an die Top-
Gastronomie.“ Besonderheit: Zu trin-
ken gibt es nur Berliner Wasser — gra-
tis. ,Es
Noch eine Besonderheit: Es gibt keine
Tabletts. Per ,,Service light* wird ab-

funktioniert wunderbar.”

geraumt.

REM. Dic beliebte Rooftop Bar auf
dem Dach hatauchzur Mittagszeit ge-
offnet sowie ab 18 Uhr zur Cocktail-
stunde oder um einen Blick iiber
Berlin zu genieffen — eine komplette
Bar- und Chill-out-Location mit Lie-
gestithlen und Wellness-Ecken. Aus
drei Containern heraus werden die
Gaste gastronomisch versorgt. Lars
Tretzack hofft, dass die Bar ab dem
kommenden Jahr am Wochenende
auch fur Touristen geoffnet wird,
dann aber mit Verzehrpflicht tber
Bons und nur Samstag und Sonntag,

Kitchen. Die Event-Location fiir das
Springer-Personal fiir Projekte und
Formate ist jederzeit buchbar. Auch
fiir Kochevents oder andere Anlisse.
So kann man ,,Kitchen“ als Wohn-



kiiche, Kochschule oder Veranstal-
tungsraum buchen. Dortkoénnen aber
auch Pop-up-Gastronomien entste-
hen, indem sich Berliner Gastrono-
mie-Start-ups hier versuchen.

Cafe. Neben Kaffeespezialititen aus
hauseigener Réstung wird vor Ort
Brot und Gebick frisch gebacken und
Patisserie-Ware offeriert. Das beson-
dere Ambiente dieses Ortes soll zu
einer kurzen Auszeit einladen und
bietet sich auch fiir offizielle Meetings
an.

Die Speisen fiir alle Formate kommen
aus einer zeitgemifen und effizienten
Kiiche. Die zentrale Kiiche ist gleich-
zeitig auch der zentrale Hauptaus-
gabebereich fir warme Speisen. Mar-
co Roland: ,Wir verfigen iber ein
zentrales Kiichenkonzept fiirs Tages-
geschift und Events auf einer Veran-
staltungsfliche von 500 Quadratme-
tern.“ Man habe schon in der Pla-
nungsphase versucht, das Optimum
aus der Kiichenfliche herauszuholen.
Dazu war man drei Tage beim favori-

Das Café offeriert
frische Backwaren
und Kaffeespezia-
litaten.

sierten Technikhersteller und habe
cinen Wochenplan ,durchgekocht
und Events simuliert®. Die Technik
beherrsche alle Gararten, die Gerite
verfigten tber Netzwerkschnite-
stellen, um Programme aufzuspielen.
Das Konzept stehe fir Frontcooking
und Multifunktionalitit — auch im
Ausgabebereich.

Jetzt also wieder ein Neustart. Marco
Roland: ,Fir die zweite Eréffnung
haben wir alle Prozesse wieder neu
definieren miissen. Und weiter:
L Wir haben Gliick, dass unser Kon-
zept vom Start weg unterstiitzt wird.
Unsere Giste sind jiingeren Alters
und interessieren sich mehrheitlich
fir Ernihrungsfragen. Sie schitzen
unsere handwerkliche Frischkiiche
und unsere Kiez-Gastronomie.“ Vom

© Pace
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Sebastian Herrmann,
Reisner & Frank, zu
Planung und Konzept.

LEin Leuchtturm®

Worin bestehen die Losungen fiir die Zukunft

- was macht den Leuchtturm-Charakter aus?

Besonderheit Man denkt Gastronomie gren-
zenlos. Es geht nicht mehr nurum die Mit-
tagsverpflegung, sondern vielmehr um ein
Erlebnis iber den ganzen Tag mit Highlights
zu unterschiedlichen Tageszeiten samt
ansprechenden Angeboten. Highlight ist
die Rooftop Bar, einen solchen Platz gibt es
in Berlin nur sehr selten.

New Work Samtliche Arbeitsformen von
New Work wurden nicht nurim gesamten
Gebdude, sondern auch in den Gastrono-
miebereichen mit sehr hoher Konsequenz
bedacht. Die entstandenen Lésungen sind
zukunftsweisend.

Formate Die Kombination der unterschied-
lichen Outlets ist einmalig. Verschiedene
Service-Levels, unterschiedliche handwerk-
liche Prozesse werden in jedem Outlet vor
dem Gast gezeigt. Fiir den kleinen wie auch
fir den groRen Hunger, fiir die eiligen Gaste
wie auch die GenieRer gibt es Bereiche.

Click & Collect Gaste kdnnen bereits vor dem
Zutritt zu den Gastronomiebereichen be-
stellen und bezahlen. Selbst das Bestellen
und Zahlen vom Tisch aus ist digital mdglich.
Pace halt sich dadurch offen, dass sogar ein
Fullservice in allen Bereichen umsetzbar ware.

Flexibel Speziell die Bereiche der Canteen
und Kitchen sind ohne Umriistungen auch
direkt fiir Events ideale Spielwiesen. Samt-
liche Arbeitsformen von New Work wurden
nicht nurim gesamten Gebdude, sondern
auch in den Gastronomiebereichen mit einer
sehr hohen Konsequenz bedacht. Die ent-
standenen Lésungen sind zukunftsweisend.
Dabei ist die Gastronomie mit einem aufler-
ordentlich hohen Stellenwert beriicksichtigt
und hilft dabei, die Chancen von New Work
zu fordern. Somit fungiert die Gastronomie
als Antreiber der abteilungsiibergreifenden
Kommunikation und tragt maRgeblich zu
einem maximalen Informationsaustausch
innerhalb des Unternehmens bei.
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Der Chiller im
Rem macht
ordentlich
Dampf.
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Auf dem Dach.
Frischer als vom
eigenen Krauter-
garten geht es
nicht.

20. Mirz bis August 2021 war das
Gastro-Team in Kurzarbeit. Den-
noch blieben Teile der Pace-Gastro-
nomie immer geoffnet. Lars Tretz-
ack: ,Da es immer schwieriger wird,
Mitarbeiter zu finden, wurden wir
vom Vorstand unterstiitzt, unser
Team zu erhalten und durch diese
schwierige Phase zu fithren.” Wih-
rend dieser Zeit wurde auch die Idee
fiir die wohl erfolgreichste Aktion bei
Springer geboren: ,,Dinnerat home*.
Alle rund 5.000 Mitarbeitererhielten

ein Top-Menii. Eswurde nach Hause
geliefert und musste nur noch erhitze
werden. ,,Die Resonanz war tiberwil-
tigend*, so Springer Personal-und Fi-
nanzvorstand Dr. Julian Deutz.
Uberhaupt ist fiir den Springer-Vor-
stand klar, dass eine leistungsfihige
Gastronomie extrem zur Kultur bei-
trdgt, damit die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter gern in das Head-
quarter kommen. Gleichzeitig suche
man die Besten. Tretzack: ,, Wer uns
nur an KPIs misst, kann sicher giin-
stigere Losungen finden. Wir bieten
hier anerkannte Top-Gastronomie
und haben einen extrem kurzen
Draht zu den Verantwortlichen, de-

REM. Die belieb-
te Rooftop-Bar,
benannt nach
dem Architekten
des Hauses, Rem
Koolhaas. Hier
der Blick auf das
Springer-Hoch-
haus. Drinks und
Snacks kénnen
an drei Container
geordert werden.

© RoodPace

ren Wachstumsstrategie wir mit un-
terstitzen.“ Im Klartext: Springer
brauche die besten Leute und die Pa-
ce-Gastronomie sei Teil der attrakti-
ven Rahmenbedingungen — und da-
mit wichtiger Bestandteil des Arbeit-
gebermarketings.

Der Durchschnitts-Bon von 7,45
Euro ist ein Spitzenwert und verdeut-
licht, wie groff das Vertrauen des
Springer-Personals in die gastronomi-
schen Angebote ist. Dazu auch der
Miinchner Planer Sebastian Herr-
mann, Geschiftsfithrer von Reisner &
Frank: ,Die hohe Qualitit der Pro-
dukte und Serviceleistungen findet
trotz iiberdurchschnittlicher Preise
Akzeptanz, obwohl Berlin fiir ein schr
ginstiges und vielfiltiges Angebot in
der freien Gastronomie bekannt ist.
Eine hohere Qualitdt, eine entspre-
chende Angebotstiefe und -vielfalt
sind also nicht nur gefragt, sondern
werden auch bezahlt.“ Und Pace-Gas-
trochef Marco Roland versichert:
»Die Speisen kommen an und finden
hohe Akzeptanz.“ Das gesamte Cate-
ring-Team freut es, dass der Vorstand
selbst die Mitarbeitergastronomie
nutzt und auch zu schitzen weifd. Lars
Tretzack: ,Damit bekommt jeder ein
Gespiir fiir unsere Arbeit, und wir be-
kommen das Feedback sofort zuriick-
gespielt. Und mit dem sind wir hoch

zufrieden.” Burkart Schmid
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,Nur Homeoffice wird nicht funktionieren.

Uber die Bedeutung der hauseigenen
Gastronomie sprach Chefredakteur Burkart
Schmid mit Dr. Julian Deutz, Personal- und
Finanzvorstand der Axel Springer SE, Berlin.

Was gefillt Ihnen an der neuen Gastrono-
mie?

Dr. Julian Deutz: Ich empfinde das gesamte
Konzept absolut positiv und freue mich
taglich auf das ,Canteen”. Hier wird eine
super Qualitat geboten - und das in einer
schénen Atmosphare. Viele genielRen es, von
Counter zu Counter zu gehen und zu schauen,
was es gibt. Schén auch, wenn sich hier
Nationalitdten vermischen und gemeinsam
abteilungsiibergreifend kommuniziert wird.

Wie bewerten Sie die Aufgabe der
Gastronomie in der heutigen Zeit?
Mit unseren gastronomischen
Angeboten, darunter unsere neue
Dachterrasse, vernetzen sich unsere
Mitarbeiter. Das klappte auf Anhieb
hervorragend. Die Gastronomie wird in
dieser Pandemie-Zeit sogar
wichtiger. Fakt ist, dass die
Unternehmen im hart

umkampften Arbeits-

markt - Stichwort War of

talents - zukiinftig

mehr bieten miissen,

um den Arbeitsplatz

interessanter zu ma-

chen.

Sie favorisieren eine eigene GmbH. Warum?
Die GmbH haben wir seit 2005. Generell ist
diese Dienstleistung nicht primadr kosten-
getrieben. Vielmehr wollen wir den Mit-
arbeitern attraktive Angebote machen. Da
finden wir es wichtig, dass der Service von
Kollegen fiir Kollegen kommt. Wichtig fiir
mich als Personalvorstand: Wir haben eine
kurze Abstimmung und entwickeln gemein-
sam auch neue Ideen. Diese Schnittstellen
funktionieren enorm effektiv. Zusatzlich
haben wir das Gliick, dass wir tiber ein tolles
Team verfiigen, das schon bei der Goldenen
Kamera das Catering verantwortete und diese
High-End-Veranstaltung bestens meisterte.

Stellen Sie eine Verdnderung der Anspriiche
an Essen und Trinken fest?
Ganz bestimmt. Die neue Generation
von jungen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern will sich wohlfiihlen und
Teil einer gelebten Unternehmens-
kultur sein. Dass die modernen Gastro-
nomie-Formate zur Mitarbeiter-
Motivation beitragen, ist
uns schon langer be-
wusst. Viele Dienst-
leistungen sind Teil
unserer Management-
Agenda. Deshalb
haben wir den Ver-
antwortungsbereich
fir Lars Tretzack
erweitert. Er tiber-

priift, wo es noch Liicken im Service im ge-
samten Haus gibt. Erist sozusagen unser
Kiez-Biirgermeister und schaut, wo es etwas
zu verbessern gibt.

Konnen Sie Beispiele nennen, wo die Gastro-
nomie in Erinnerung geblieben ist?

An einem heiflen Tag im Juli hat Lars Tretzack
kurzerhand beschlossen, dass es ab14 Uhr Eis
gratis fir alle gibt. Der Truck fuhr vor - und die
Uberraschung war groR. Hier geht es um
Wertschatzung, darum, Signale zu setzen.
Die Idee von Pace, wahrend der Pandemie alle
im Homeoffice mit einem ,,Dinner at home*
zu Uiberraschen - es gab ein Top-Menii -, hat
seitens der Mitarbeiter mehr positive Riick-
meldungen ausgeldst als alle anderen Ini-
tiativen der letzten15 Jahre.

Ist die neue Gastronomie eine Antwort auf
die neuen Arbeitsbedingungen?
Definitiv. Wir haben hier eine ausgepragte
Lunchkultur. Dabei wird sich auch mit Laptop
ausgetauscht und diskutiert. Die offenen
Flachen laden dazu ein. Wie sich der Anteil
Homeoffice gestaltet, definieren die einzel-
nen Unternehmensbereiche fiir sich. Redak-
tionen haben da andere Voraussetzungen als
kaufmannische Bereiche. Ich glaube jeden-
falls nicht an dauerhaftes Homeoffice, weil
die Bindung an das Unternehmen sowie zu
den Kollegen verloren geht. Nur Homeoffice
ist nicht der richtige Weg.

Das Gesprdch fiihrte Burkart Schmid.



Sebastian Herrmann
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