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Alle sprechen von New Work - trivago

demonstriert am eigenen Campus, wie moderne

Arbeitskultur funktioniert. Ein Schliisselfaktor ist

das Food-Court-Konzept Culture Kitchen mit

grenzenloser Angebotsvielfalt.

ine 300 Meter lange Lauf-

bahn auf dem Dach, ein eige-

nes Fitnessstudio und Be-

sprechungsriume, die mal
wie eine iiberdimensionierte Friih-
stiicksschiissel oder ein Kaminzim-
mer eingerichtet sind - das neue
Hauptquartier des Hotelvergleichs-
portals im Diisseldorfer Medienhafen
bietet seinen 1.200 Mitarbeitern eini-
ge Annehmlichkeiten. Inspiriert von
groflen Vorbildern wie Google oder
Facebook, kreiert das Unternehmen
eine Arbeitswelt, in der sich die Mit-
arbeiter rundum wohlfithlen und
auch iiber die Arbeitszeit hinaus Zeit
miteinander verbringen sollen. Zen-

traler Treffpunke fir alle Beschiftig-

ten ist dabei das Betriebsrestaurant
Culture Kitchen, das seit September
2018 von der Compass-Group-Toch-
ter Food Affairs bespielt wird. ,,Ge-
meinsames Essen verbindet und bietet
den idealen Rahmen fiir Austausch
und Netzwerken®, fasst Patrice Naza-
ret, Direktor bei Food Affairs, die Phi-
losophie hinter dem Konzept zusam-
men. Sein 40-kopfiges Kiichenteam
um Kiichenchef Marc Volgmann ist
fur die Planung und Umsetzung des
Culture-Kitchen-Konzepts  verant-
wortlich. Oberstes Gebot: Die Mitar-
beiter sollen sich hier kulinarisch wie
zu Hause fithlen. Keine leichte Aufga-
be bei so vielen verschiedenen Natio-
nalititen und einem Durchschnittsal-

Weitere Bilder

auf www.food-

service.de.

Headquarter im

Diisseldorfer
Medienhafen.
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BUSINESS

ter von knapp 31 Jahren. Dank einer

innovativen und trendgesteuerten

Planung gelingt die Umsetzung je-
doch bereits nach wenigen Monaten.
Mit einem Angebotsmix von elf ver-
schiedenen Countern, an denen die
Giste tiglich aus bis zu 18 Gerichten
wihlen kénnen, haben trivago, Profi-
tabel und Food Affairs ein betriebsga-
stronomisches Konzept fiir die Zu-
kunft geschaffen. Zur Auswahlstchen
unter anderem amerikanisches Street-
food, Pasta & Pizza, ein mongolischer
Spezialititen-Grill sowie frisches Sus-

hi. Auf der tiglich wechselnden Spei-

sekarte finden sich Gerichte wie indi-
sches Thali, hawaiianische Poké
Bowls mit Teriyaki-Lachs, Rote Bee-
te-Quinoa-Salat oder amerikanische
Schnitzel-Burger mit Kartoffelwed-
ges. Die Zubereitung und das Finis-
hing erfolgen direkt vor den Augen
der Giste. Heif8e und kalte Getrinke
gibtes gratis. Fiir das Essen fallen Prei-
se zwischen 3,30 und 7 Euro an. Der
Durchschnittsbon beliuft sich auf
4,20 Euro. ,,Urspriinglich haben wir

28  gv-praxis | 3/2019

Erfolgsformel

1. Hohe Authentizitat

2. Ganzheitliches Design

3. Regionale Verankerung

4. Vielfalt durch Landerkiichen
5. Maximale Frische

Viel Zulauf
erhalt jeden
Mittag der mon-
golische Grill.

tiberlegt, auch das Essen umsonst an-
zubieten®, verrit Luisa Regnery, Pro-
jektverantwortliche im Unterneh-
men. ,Um dem Speisenangebot je-
doch die gebotene Wertschitzung
entgegenzubringen, haben wir uns
letztendlich dagegen entschieden.”
Der Attraktivitit der Gastronomie
tut dies keinen Abbruch. Pro Tagver-
kauft Food Affairs hier rund 600
Mabhlzeiten.

Ein wichtiger Baustein des Konzeptes
ist die Authentizitit der angebotenen
Speisen. Die internationalen Mitar-
beiter sollen beim GeniefSen an ihre
Heimatkiichen erinnert werden. Da-
rum favorisiert Food Affairs im Kii-
chenteam Mitarbeiter aus den jeweili-
gen Lindern, die landestypische Ge-
richte zubereiten koénnen. ,Solche
Teammitglieder zu finden, die zusitz-
lich auch die notwendigen Sprach-
kenntnisse mitbringen, istkeineleich-
te Aufgabe*, gibt Patrice Nazaret zu.
Authentisch wirkt die Culture Kit-
chen aber auch dank ihres Innenein-
richtungskonzepts aus der Feder des



Stuttgarter Kiichenplaners Profi-ta-
bel Resultants. Dieses ist individuell
und ganzheitlich auf jede Linderki-
che abgestimmt. ,Inszenierung des
Essens® nennt Nazaret das. ,, Wir bie-
ten unseren Kunden ein Rundum-Er-
lebnis, da muss jedes Detail stimmen.®
So steht im Eingangsbereich ein ame-
rikanischer Foodtruck auf einem Bo-

den aus echten Pflastersteinen. Direkt
dahinter folgt der Europa-Counter,
derim franzosischen Bistro-Stil gehal-
ten ist. Die Asia-Counter dagegen
prisentieren sich mit dunklen Fliesen,
Neon-Schriftziigen und bunten Lam-
pions und Lampenschirmen. Diese
stilistische Unterteilung wird auch bei
den Sitzgelegenheiten in der Culture

Kitchenund den ein Stockwerk hoher
liegenden Essensraumen beibehalten.
Selbst das Geschirr variiert von Lin-
derkiiche zu Landerkiiche und greift
die regionalen Essgewohnheiten auf.

Zum kulinarischen Erlebnis gehért
auch das Kochen und Anrichten am
Counter. Mit Ausnahme der Desserts
werden alle Gerichte hier vor den Au-

NAARMANN
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BUSINESS

gen der Giste zubereitet. Dafiir pro-
duziert und portioniert das Kiichen-
team alle Speisen vor. Allerdings er-
folgt die Nachproduktion nur bis zu

einem gewissen Zeitpunkt. »Bei uns
gilt die Devise was aus ist, ist aus, das
verstehen die Giste auch und sie ha-
benimmer noch geniigend Auswahl®,

Campus-Konzept

Standort Diisseldorf Medienhafen

Caterer Food Affairs

Kiichenleiter Tobias Friedenburg
Personal 40 Mitarbeiter
Konzept-Mix Ldnderkiiche an 11 Countern +

Barista Bar

Tagesangebot Asian Grill; Asian Wok; Fresh

Sushi; Nord Africans; India;
Mediterranean Kitchen;
Heimat; European Grill;
Foodtruck - North America;
Kaffee Bar und Deli

Mitarbeiter am Campus ca.1.200

Essen pro Tag ca. 600
Mittagspreise 3,30 bis 7 Euro
Offnungszeiten 11-17 Uhr (ausgenommen

Foodtruck und Barista Bar)

Konzeptplanung Profi-tabel Resultants
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fuhrt Regnery aus. So wird Food Wa-
ste vermieden und nicht-verwendete
Lebensmittel kénnen am nichsten
Tag wiederverwertet werden. Das
Angebot von Food Affairs gibt es, mit
Ausnahme des Foodtrucks, aus-
schliefllich in der Mittagszeit. Neben
den Etagenkiichen mit Snack- und
Getrinkeofferten steht ganztigig die
luftige und helle Barista Bar offen, die
mit ihren weiflen Holzmébeln, bun-
ten Sesseln und vielen Pflanzen zu
cinem gemiitlichen Treffpunkt avan-

Blick in die of-

fene Multifunk-
tions-Kiiche mit
einer Kapazitat
von 1.200 Essen.

ciert. Gleich hinter dem Empfangam
Haupteingang positioniert, gibt es
hier Kaffeespezialititen, gesunde
Snacks und belegte Brétchen. Der
Anspruch, vor allem von regionalen
Produzenten zu kaufen, wird auch in
der Barista Bar konsequent weiterge-
fithrt. So stammt der Kaffee zum Bei-
spiel von einer lokalen Rosterei.
Kunstfertige Baristas verzieren den
Milchschaum mit Motiven und sor-
gen so fiir kleine Uberraschungsmo-
mente und Gesprichsstoff. Bezahlen

Teamwork: (v.|.) Tobias Friedenburg, Christian Meissner, Luisa Regnery, Monique
Quadflieg (beide trivago), Teresa Singh und Patrice Nazaret (beide Food Affairs).



koénnen die Mitarbeiter iiber ihre Zu-
trittskarte, die in der internen App
tiber Paypal oder die Kreditkarte auf-
geladen werden kann. In der Culture
Kitchen App ist auch der tigliche
Speiseplan hinterlegt und eine Feed-
back-Funktion angeschlossen, iiber
die Bewertungen fir das Food-Af-
fairs-Angebot  abgegeben  werden
kénnen. Viel Beteiligung gibt es auch
auf dem eigenen Instagram Account,
auf dem tiglich ein kurzes Video mit
den Empfehlungen der Kiichenchefs
hochgeladen wird. Aus den Bewer-
tungen zicht Food Affairs Riick-
schliisse fiir das eigene Sortiment und
passt dieses bei Bedarf an. Klare Fa-
voriten der Bclcgschaft inder Culture
Kitchen sind der mongolische Grill
und der Indien-Counter. Alleine der
erstgenannte verkauft taglich knapp
100 Portionen seiner Gerichte, die auf
der groflen Grillplatte zubereitet wer-
den.,,Das Food Affairs Team kommt
super bei unseren Mitarbeitern an®,

lobt Luisa Regnery das Konzept.
»Wirwollten ein Betriebsrestaurant,
in dem nachhaltige, regionale und
frische Gerichte auf der Tageskarte
stechen und das gleichzeitig aktuelle
Food-Trends aufgreift, resiimiert
sie die Grundidee. ,,Gleichzeitig soll-
te das Angebot moglichst internatio-
nalseinundalle Geschmickerabdec-
ken.“ Fazit: Umsetzung erfolgreich
gelungen. Auch iber die Arbeitszeit
hinaus versuchen der Portalanbieter
und Food Affairs das Betriebsrestau-
rantzum Treffpunkt der Belegschaft
zumachen. So lernen die Mitarbeiter
bei Kochkursen nicht nur, wie sie
hausgemachte Pasta mit Sofle her-
stellen, sondern auch im Team zu-
sammenzuarbeiten. Nicht umsonst
gehort Vertrauen zu den Grundwer-
ten der Unternehmer-Philosophie.
Ein weiterer inoffizieller Leitsatz
kénnte wohl heiffen: Mit gutem Es-
sen lockt man gute Mitarbeiter!
Denn iiber fehlende Bewerbungen
kann sich das Unternehmen nicht
beschweren.

Ann-Cathrin Witte

BUSINESS

SWir schauen in die Zukunft“

Christian Meissner, Kiichenmeister und
Vollblutgastronom, griindete 1998 die
Profi-tabel Unternehmensberatung. Spater
entstand daraus die Profi-tabel Resultants
GmbH & Co. KG mit Sitz in Stuttgart,

die Gesamtkonzeption, alle Planungs-
phasen und die Cateringausschreibung
verantwortete.

Wie bewerten Sie die neue Gastronomie?
Hier wurde ein modernes Zukunftskonzept
verwirklicht, das die Zielgruppe von unter 30
Jahren ansprechen soll. Und die achtet enorm
auf Gesundheit, Erndhrung und Work-Life-
Balance. Fiir uns sind solche Auftraggeber die
Speerspitze einer neuen Herausforderung,
weil meistens junge und innovative Unter-
nehmer mit der Gastronomie neue Wege
gehen und ihre Werte vermitteln wollen.

So was ist fiir uns Planer ein Glicksfall. Wir
schauen hier in die Zukunft.

Vielfalt ohne Grenzen an elf Countern.

Was ist die Besonderheit?

Sicher zum einen die Vielfalt. Ich kenne kein
vergleichbares Projekt in dieser GroRen-
ordnung, in dem Gaste ein so breites Angebot
erhalten. trivago beschaftigt Mitarbeiter aus
rund 60 Nationen. Vorgabe von Unterneh-
mens-Mitgriinder Peter Vinnemeier war,
einen Raum zu schaffen, wo sich die Mit-
arbeiter-Familie zu Hause fiihlt. Ich denke,
dass wir dies zum einem mit der Angebots-
vielfalt, zum anderen mit dem Raum- und
Design-Konzept perfekt umgesetzt haben.

Und hinter den Kulissen?

Wir haben keine klassische Hauptkiiche,
sondern verlagern alle Produktionsprozesse
ohne Ausnahme in die Counter. Wir haben fiir
die Kdche keinerlei Back-up zur Verfiigung
gestellt. Das ist ein Risiko, weil wir hier
planerisches Neuland betreten. Es gibt dafiir
keine Blaupause. Schon bei der Ausschrei-
bung war klar, dass moglichst regionale
Produkte in echter Frischproduktion zu-
bereitet werden miissen. Und dass die The-
men wie Asia, Indien, Nordafrika authentisch
umgesetzt werden sollen. Die groRRte Heraus-
forderung hatten am Anfang sicher die
Koche, die ihre gewohnten Arbeitsweisen

ablegen mussten. Das multikulturelle Team
von Food Affairs hat das bravourds und
schnell umgesetzt.

Wie sieht der Workflow konkret aus?
Oberstes Prinzip ist, dass nachhaltig ge-
arbeitet wird. Das heil}t, die Produktions-
prozesse werden fiir den Gast transparent.
Deshalb bevorzugen wir eine véllig offene
Kiiche. Alles ist einsehbar: die Vorbereitung,
Garprozesse und zum Beispiel die Herstel-
lung frischer Sushi oder Pasta. Alle Kiichen-
gerdte stehen hinter dem jeweiligen Counter.
Die Rohwaren werden zum Schichtstart ab
6.30 Uhr fiirjeden Themenbereich in Trans-
portwagen bereitgestellt.

Was bedeutet das fiir die Kéche?

Sie arbeiten ausschlieRlich im Frontcooking
und stellen selbst alle Speisen, die liber-
wiegend zeitnah vorproduziert werden,
portionsweise beziehungsweise in kleinen
Chargen bereit. Wenn der Gast bestellt hat,
wird in wenigen Minuten gegrillt, gegart oder
gediinstet und portioniert. Man kann bei
trivago nicht bisUhr alles vorproduzieren
und dann ausgeben, wie es in vielen anderen
Mitarbeiterrestaurants noch tblich ist. Hier
geht es um absolute Frische, darum, so viel
wie mdglich ,just in time* zu produzieren
und auszugeben. Also auch darum, Stand-
zeiten und Uberproduktion zu verringern.

Konnen Sie etwas zu der technischen
Ausstattung sagen. Worauf kam es an?
,Justin time" produzieren bedeutet, sicher-
zustellen, dass die thermische Gerdte-
ausstattung dies auch leisten kann. Wir
arbeiten zum Beispiel bei einer ausgelegten
Kapazitdt von1.200 Essensgdsten mit nur
drei Multifunktions-Gargeraten und drei
Kombidampfern. Dafiir werden beim Front-
cooking ausreichend dimensionierte, lei-
stungsfahige thermische Gerate eingesetzt.
Wir verzichten auf groRe thermische Gerate
mit hohen Anschlusswerten und starken
gleichzeitig die Bereiche der Ausgabecounter.
Wir haben sehr multifunktional gedacht und
geplant. Das spiegelt sich tibrigens in der
Energiebilanz und den Investitionskosten
wider. Interview: Burkart Schmid
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BRAINFOOD
FURDIE ZUKUNFT

TRENDS « ERFOLGSFAKTOREN - CHANCEN

SAVE THE DATE
2. und 3. Juli 2019
Congress Park Hanau

@ _TRENDTAGE

Freuen Sie sich mit uns auf das Internationale Management-Forum 2019 -
den exklusiven Trendtagen fiir die Gemeinschaftsgastronomie.

Zu den diesjahrigen Speakern gehdren u.a.:

Raimund Brichta, Borsenexperte n-tv: Was passiert mit unserem Geld?
Hans Rudolf Eggenkamper, AXA Konzern: Anforderungsprofil New Working
Ibrahim Evsan, Experte, Buchautor und Blogger: Digitalisierung als Chance
Peter Inhoven, Metzgerei Inhoven: Querdenken im Handwerk

Prof. Dr. Christoph Klotter, Hochschule Fulda: Was wir heute schon tber
das Essverhalten von morgen wissen

Andreas Kowalski, Sodexo Deutschland: Was Gaste kiinftig wiinschen

Programmanforderung und Anmeldung unter:
martina.reif@dfv.de und Telefon +49 69 7595-1226

gv-praxis
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