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D as von ehemaligen Sterne-
köchengegründeteGastro-
UnternehmenConsortium
gilt als Vorreiter in puncto

Frische und Qualität in der Gemein-
schaftsverpflegung. Wenig Conveni-
ence, regionale Lieferantenpartner,
KöchemiteindrucksvollenLebensläu-
fen.WasandereCaterergerade für sich
entdecken, ist bei dem Wiesbadener
Unternehmen seit Jahren Standard.
Welche Features zählen, wenn dieses
Unternehmen ein Betriebsrestaurant
neu eröffnet, das selbst innerhalb der
Consortium-Gruppe optisch als
Oberklasse gilt, ist seit einem halben
Jahr im Zebra zu sehen. Nein, nicht
demTier, sondern in einemder neuen
Bürogebäude im Frankfurter Europa-
viertel, das seinenNamenden charak-
teristischen schwarz-weißen Streifen
der Fassadengestaltung verdankt.
Hauptmieter ist ein international täti-
ges Unternehmen im Bereich Wirt-
schaftsprüfungundBeratungausdem
Vereinigten Königreich mit hohen

Ansprüchen an seine Betriebsverpfle-
gung. „Unser Kunde möchte seinen
Mitarbeitern von allem das Beste bie-
ten“, berichtet LukasKönig, geschäfts-
führender Gesellschafter bei Consor-
tium: „Beste Stühle an besten Schreib-
tischen mit besten Bildschirmen und
natürlich eben auch bestes Essen im
Betriebsrestaurant.FürunsdasPerfect
Match.“ König arbeitete vor seinem
Einstieg bei Consortium selbst in der
Branche des neuen Kunden. Ein hilf-
reicher Umstand für den regel-
mäßigenAustauschzwischenAuftrag-
geber undCaterer.©
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Im Frankfurter Europaviertel ist ein
neues Betriebsrestaurant des
Wiesbadener Premium-Caterers
Consortium an den Start gegangen –
mit regionalen Zutaten für ein
internationales Business-Flair.

Eröffnung: 2021
Betreiber: Consortium-Gruppe
Sitzplätze: 175
Gäste-Potenzial: 800 Arbeits-
plätze für bis zu 1.800 Menschen
Auslastung: 350-500 Gäste
Menü-Linien/Counter: Leaves,
Boiling Points, Overseas, Local
Öffnungszeiten: Kaffeebar
William’s Bar 7-20 Uhr,
Betriebsrestaurant 11.30-14 Uhr,
+ Living-Rooms auf den Etagen
Ø-Bon: 7,70 €
Partner: Reisner und Frank,
Clage, Cool Compact, Hobart,
Melitta, MKN, Rational

ZEBRA,
FRANKFURT/MAIN



44 gvpraxis 9/2022

Weil Essen ein emotionales Thema
ist, bietet Consortium auch mehr als
nur Verpflegung, betont König. Der
Convenience-Grad ist niedrig, alles
wird frisch vor Ort zubereitet. Die
Produkte stammen von regionalen
Lieferanten.Mit über 40 Betrieben im
Rhein-Main-Gebiet kann sich Con-
sortium auf ein großes Netzwerk ver-
lassen. „DerKunde fordert viele nach-
haltige und innovative Konzepte.“
Über ein spezielles Audit-Verfahren
stellt Consortium zumBeispiel sicher,
dass nicht nur im Betriebsrestaurant
weitgehendplastikfrei gearbeitetwird,
sondern auch bei den Produzenten.
Einwegbechersindtabu,verpacktwird
inGraspapier.
Planerisch zeichnet das Büro Reis-

ner und Frank verantwortlich. Aus ih-
rer Feder stammen auch die Axel-
Springer-Kiez-Gastronomie oder das
Estadio Santiago Bernabéu von Real
Madrid. ImZebraumfasst derAuftrag
sowohl die betriebswirtschaftliche
Gastronomiekonzeption als auch die
Fachplanung der Küchentechnik. Zu-
sätzlich unterstützte das Unterneh-
mendieBetreibersuche.Dadurchkam
Consortium schon in der Entwick-
lungsphasemit insBoot.VomKunden
wurde 2018 ein hohes Servicelevel ge-
fordert – Service Light. Und auch vor-

nehmlich die Nutzer unter 30 Jahren
wurden intensiv in die Konzeptions-
findung und Entscheidungen einge-
bunden.
Der Gastraum sollte etwa auch als

Open Workspace nutzbar sein. Auf-
grund dieser Voraussicht erfreut sich
das Raumangebot heute großer Be-
liebtheit. Obwohl die Beratungsbran-
che alle Möglichkeiten der Welt zum
mobilen Arbeiten bietet, kommen zu-
mindestMontagbisDonnerstagdeut-
lich mehr Menschen ins Zebra als in

vergleichbare Objekte, was sich in 350
bis 500Tischgästen imRestaurantnie-
derschlägt.
Das eleganteZebra kommt fast eher

alsWellness-Oase denn als Bürogebäu-
de daher: Holz an den Wänden, viel
Grün und dezentes Licht. Kluge Archi-
tekturdämpftdenLärm,dieLobbyöff-
net sich zur Straße und bietet gleich-
zeitig genügend Ecken und Winkel als
Rückzugsräume zum vertraulichen
GesprächoderKollegen-Plausch.Wäh-
rend Beschäftigte geradeaus zu ihren
Büros gelangen, geht es links zu Kon-
ferenzräumenundrechts insWilliam’s.
Die Kaffeebar bildet ein Herzstück des
Catering-Konzepts und ist quasi das
Entrée zum Restaurant. „Oft sind Kaf-
feebars nur nachmittags geöffnet.“ Als
Deli empfängt dieWilliam’s Bar hinge-
gen ihreGäste gern durchgehend von 7
bis 20Uhr. „Hierwird alles serviert von
FrühstücküberLunch-Alternativenbis
zu Nachmittags-Snacks, Kuchen,
Sweets bis abends oder kleine Brotzei-
tenundÄhnliches für den spätenHun-
ger.“ Für Events kann die Kaffeebar
auch als reguläre Bar für die späteren
Abendstunden gebucht werden.
Geplant wurde das Betriebsrestau-

rant vor der Coronakrise für 350 bis
500 Gäste – und es klappt doch. Selbst
in der Sommerferienzeit herrscht eine

SUPPE (vegan)
Curry-Kokossuppe | gebratener Sesam | Shiitake 2€
LEAVES (vegetarisch)
Salad Bowl |Mini-Mozzarella | Tomaten | Rote Zwiebel |
Risoni Nudeln | Romana Salat 7€
+ Topping geräucherter Lachs10,50€
BOILINGPOINT (vegetarisch)
Ravioli mit Pfifferlingen gefüllt | Kräuterrahm | Erbsen |
gebratene Pfifferlinge 7,70€
LOCAL
Mit Feta gefüllte Lammfrikadelle | Kartoffelrisotto |
Tomaten-Bohnengemüse | Thymianjus 8€
BEYONDSWEETNESS (vegetarisch)
Haselnusspudding | Krokant 2,50€

Menü-Auswahl

Frische ist eines
der heiligen
Prinzipien bei
Consortium.
Dazu hat sich der
Lokal-Matador
ein breites Liefe-
ranten-Netzwerk
geknüpft.
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Zum virtuellen
Rundgang durch
William‘s und
Restaurant inkl.
Lupen-Spots.
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hohe Auslastung, bei einem Durch-
schnittsbon von7,70Euro. Es gibt vier
Counter mit vier unterschiedlichen
Angeboten,darüberhinaus immerein
Dessert und eine Suppe. Der Leaves-
Counter bietet Salate und Bowls. Bei
Boiling Points werden Ofengerichte
und Pasta serviert. Unter dem Motto
Overseas präsentiert Consortium Re-
zepturen aus allerWelt undderCoun-
ter Local verleiht lokalenGerichten ei-
nen letzten kreativen Schliff – ein be-
sonderer Wunsch des international
aktiven Kunden für seine Beschäftig-
ten in Frankfurt: Auch lokale Speziali-
täten wie Grüne Soße gehören ins Re-
pertoire.
Ansonsten kommen laut Ge-

schäftsführer König vegetarische, ve-
gane und gesundeGerichte besonders
gutan.„DieBelegschaft istrelativ jung,
das sieht hier oft aus wie in einer Uni-
versität.“ Zum Ordern kommen die
Gäste an die Theke und nehmen das
Essenmit an die Tische. Die allerdings
sind eingedeckt mit Besteck, Gläsern

undWasserzumTrinken.Bezahltwird
bargeldlos mit Optionen von Apple
und Google Pay bis zu Kreditkarten.
Abräumen müssen die Young Profes-
sionals im Zebra nicht. Das gehört
zum Service imRestaurant dazu.
Neben Bar und Restaurant obliegt

Consortium das Catering für das gan-
ze Bürogebäude, das auf allen Etagen
einen „Living Room“ bietet. Hier ste-
hen Getränke für die Belegschaft be-
reit,natürlichaucheineKaffeemaschi-
ne.Gegendiese„Konkurrenz“schenkt
das William’s einen besonderen Pre-
mium-Kaffee aus. Die Bohnen kom-
men von der Rösterei Braun bei

Aschaffenburg. „Dafür lohnt es sich,
herunterzukommen“, ist sich König
sicher.WeraußerhalbderEssenszeiten
Lust auf einewarmeMahlzeit
hat, findet im Betriebs-
restaurant eine große
Auswahl vorgegar-
ter Gerichte zum
Aufwärmeninder
Mikrowelle.
Außerdem be-

wirtschaftet Con-
sortium die Konfe-
renzräume. Wer sie
nutzen will, bucht
über eine App und
kann dort gleich die
Verpflegungswün-
sche von Kaffee bis
Gourmet-Menü auswählen. Gebucht
werden sie automatisch über die ent-
sprechende Kostenstelle. Eine kleine
Kaffeebar für Selbstbediener im Flur
vor den Besprechungsräumen lädt
zum informellen Austausch in den
Pausen ein.

Was das Betriebsrestaurant im Ze-
braderzeitmitallenanderenKantinen
im Lande eint? Es fehlt an Personal.
DochbietetdieLagederLocationdem
CatererdreiVorteile,zweidavondirekt
gegenüber: Consortium-Betriebsres-
taurants,dienichtnurihreLieferanten
mit dem Neuen teilen, sondern sich
auch personell in Stoßzeiten gegensei-
tigunterstützenundaustauschenkön-
nen. Das dritte Plus? „Es ist schon ein
coolesRestaurant“, findetKönig. „Das
macht auch den Leuten Freude, die
hier arbeiten.“ Spitzenleistungen zu
erbringen, macht im Zweifel mehr
Spaß alsMittelmaß. JANPAULSTICH
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Lukas König ist geschäfts-
führender Gesellschafter
beim Wiesbadener Caterer

Consortium.
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Die großen Fenster-
fronten sorgen für
Licht und Offenheit
ins internationale
Business-Milieu der
Main-Metropole.


