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Alle sprechen von New Work – trivago

demonstriert am eigenen Campus, wie moderne

Arbeitskultur funktioniert. Ein Schlüsselfaktor ist

das Food-Court-Konzept Culture Kitchen mit

grenzenloser Angebotsvielfalt.
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B U S I N E S S

E ine 300 Meter lange Lauf-
bahn auf demDach, ein eige-
nes Fitnessstudio und Be-
sprechungsräume, die mal

wie eine überdimensionierte Früh-
stücksschüssel oder ein Kaminzim-
mer eingerichtet sind – das neue
Hauptquartier des Hotelvergleichs-
portals imDüsseldorferMedienhafen
bietet seinen 1.200Mitarbeitern eini-
ge Annehmlichkeiten. Inspiriert von
großen Vorbildern wie Google oder
Facebook, kreiert das Unternehmen
eine Arbeitswelt, in der sich die Mit-
arbeiter rundum wohlfühlen und
auch über die Arbeitszeit hinaus Zeit
miteinander verbringen sollen. Zen-
traler Treffpunkt für alle Beschäftig-

ten ist dabei das Betriebsrestaurant
Culture Kitchen, das seit September
2018 von der Compass-Group-Toch-
ter Food Affairs bespielt wird. „Ge-
meinsamesEssenverbindetundbietet
den idealen Rahmen für Austausch
undNetzwerken“, fasst Patrice Naza-
ret,DirektorbeiFoodAffairs, diePhi-
losophie hinter dem Konzept zusam-
men. Sein 40-köpfiges Küchenteam
um Küchenchef Marc Volgmann ist
für die Planung und Umsetzung des
Culture-Kitchen-Konzepts verant-
wortlich. Oberstes Gebot: DieMitar-
beiter sollen sich hier kulinarisch wie
zuHause fühlen.Keine leichteAufga-
be bei so vielen verschiedenen Natio-
nalitätenundeinemDurchschnittsal-

Headquarter im
Düsseldorfer
Medienhafen.

Weitere Bilder
auf www.food-
service.de.
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ter von knapp 31 Jahren. Dank einer
innovativen und trendgesteuerten
Planung gelingt die Umsetzung je-
doch bereits nach wenigenMonaten.
Mit einem Angebotsmix von elf ver-
schiedenen Countern, an denen die
Gäste täglich aus bis zu 18 Gerichten
wählen können, haben trivago, Profi-
tabel und FoodAffairs ein betriebsga-
stronomisches Konzept für die Zu-
kunft geschaffen.ZurAuswahl stehen
unter anderemamerikanischesStreet-
food, Pasta&Pizza, einmongolischer
Spezialitäten-Grill sowie frisches Sus-
hi. Auf der täglich 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 Gäste. Heiße und kalte Getränke
gibt es gratis. Für dasEssen fallenPrei-
se zwischen 3,30 und 7 Euro an. Der
Durchschnittsbon beläuft sich auf
4,20 Euro. „Ursprünglich haben wir

überlegt, auch das Essen umsonst an-
zubieten“, verrät Luisa Regnery, Pro-
jektverantwortliche im Unterneh-
men. „Um dem Speisenangebot je-
doch die gebotene Wertschätzung
entgegenzubringen, haben wir uns
letztendlich dagegen entschieden.“
Der Attraktivität der Gastronomie
tut dies keinenAbbruch. ProTag ver-
kauft Food Affairs hier rund 600
Mahlzeiten.
Einwichtiger Baustein desKonzeptes
ist die Authentizität der angebotenen
Speisen. Die internationalen Mitar-
beiter sollen beim Genießen an ihre
Heimatküchen erinnert werden. Da-
rum favorisiert Food Affairs im Kü-
chenteamMitarbeiter aus den jeweili-
gen Ländern, die landestypische Ge-
richte zubereiten können. „Solche
Teammitglieder zu finden, die zusätz-
lich auch die notwendigen Sprach-
kenntnissemitbringen, istkeine leich-
te Aufgabe“, gibt Patrice Nazaret zu.
Authentisch wirkt die Culture Kit-
chen aber auch dank ihres Innenein-
richtungskonzepts aus der Feder des

Viel Zulauf
erhält jeden
Mittag der mon-
golische Grill.

Elf Live-Cooking-Counter
präsentieren authentische Küchen.

1. Hohe Authentizität
2. Ganzheitliches Design
3. Regionale Verankerung
4. Vielfalt durch Länderküchen
5. Maximale Frische

Erfolgsformel



Stuttgarter Küchenplaners Profi-ta-
bel Resultants. Dieses ist individuell
und ganzheitlich auf jede Länderkü-
che abgestimmt. „Inszenierung des
Essens“ nennt Nazaret das. „Wir bie-
ten unserenKunden einRundum-Er-
lebnis, damuss jedesDetail stimmen.“
So steht im Eingangsbereich ein ame-
rikanischer Foodtruck auf einem Bo-

denaus echtenPflastersteinen.Direkt
dahinter folgt der Europa-Counter,
der imfranzösischenBistro-Stil gehal-
ten ist. Die Asia-Counter dagegen
präsentieren sichmitdunklenFliesen,
Neon-Schriftzügen und bunten Lam-
pions und Lampenschirmen. Diese
stilistischeUnterteilungwirdauchbei
den Sitzgelegenheiten in der Culture

KitchenunddeneinStockwerkhöher
liegenden Essensräumen beibehalten.
Selbst das Geschirr variiert von Län-
derküche zu Länderküche und greift
die regionalen Essgewohnheiten auf.
Zum kulinarischen Erlebnis gehört
auch das Kochen und Anrichten am
Counter.MitAusnahmederDesserts
werden alleGerichte hier vor denAu-

Stylische Kulisse:
Grünpflanzen
und hochwertige
Lounge-Möbel
sorgen für ein
modernes
Esserlebnis.

BUSINESS
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gen der Gäste zubereitet. Dafür pro-
duziert und portioniert das Küchen-
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 Gäste auch und sie ha-
ben immernochgenügendAuswahl“,

ciert. Gleich hinter demEmpfang am
Haupteingang positioniert, gibt es
hier Kaffeespezialitäten, gesunde
Snacks und belegte Brötchen. Der
Anspruch, vor allem von regionalen
Produzenten zu kaufen, wird auch in
der Barista Bar konsequent weiterge-
führt. So stammt der Kaffee zumBei-
spiel von einer lokalen Rösterei.
Kunstfertige Baristas verzieren den
Milchschaum mit Motiven und sor-
gen so für kleine Überraschungsmo-
mente und Gesprächsstoff. Bezahlen

Blick in die of-
fene Multifunk-
tions-Küche mit
einer Kapazität
von 1.200 Essen.

führt Regnery aus. So wird FoodWa-
ste vermieden und nicht-verwendete
Lebensmittel können am nächsten
Tag wiederverwertet werden. Das
Angebot vonFoodAffairs gibt es,mit
Ausnahme des Foodtrucks, aus-
schließlich in der Mittagszeit. Neben
den Etagenküchen mit Snack- und
Getränkeofferten steht ganztägig die
luftige undhelle Barista Bar offen, die
mit ihren weißen Holzmöbeln, bun-
ten Sesseln und vielen Pflanzen zu
einem gemütlichenTreffpunkt avan-

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

Standort Düsseldorf Medienhafen
Caterer Food Affairs

Küchenleiter Tobias Friedenburg
Personal 40Mitarbeiter

Konzept-Mix Länderküche an 11 Countern +
Barista Bar

Tagesangebot Asian Grill; AsianWok; 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

Öffnungszeiten 11-17 Uhr (ausgenommen
Foodtruck und Barista Bar)

Konzeptplanung Profi-tabel Resultants

Campus-Konzept

Es gilt das Prinzip
„was aus ist, ist aus“.
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ChristianMeissner, Küchenmeister und
Vollblutgastronom, gründete 1998 die
Profi-tabel Unternehmensberatung. Später
entstand daraus die Profi-tabel Resultants
GmbH& Co. KGmit Sitz in Stuttgart,
die Gesamtkonzeption, alle Planungs-
phasen und die Cateringausschreibung
verantwortete.

Wie bewerten Sie die neue Gastronomie?
Hier wurde einmodernes Zukunftskonzept
verwirklicht, das die Zielgruppe von unter 30
Jahren ansprechen soll. Und die achtet enorm
auf Gesundheit, Ernährung undWork-Life-
Balance. Für uns sind solche Auftraggeber die
Speerspitze einer neuen Herausforderung,
weil meistens junge und innovative Unter-
nehmermit der Gastronomie neueWege
gehen und ihreWerte vermitteln wollen.
So was ist für uns Planer ein Glücksfall. 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 Größen-
ordnung, in demGäste ein so breites Angebot
erhalten. trivago beschäftigt Mitarbeiter aus
rund 60 Nationen. Vorgabe von Unterneh-
mens-Mitgründer Peter Vinnemeier war,
einen Raum zu schaffen, wo sich dieMit-
arbeiter-Familie zu Hause fühlt. Ich denke,
dass wir dies zum einemmit der Angebots-
vielfalt, zum anderenmit demRaum- und
Design-Konzept perfekt umgesetzt haben.

Und hinter den Kulissen?
Wir haben keine klassische Hauptküche,
sondern verlagern alle Produktionsprozesse
ohne Ausnahme in die Counter.Wir haben für
die Köche keinerlei Back-up zur Verfügung
gestellt. Das ist ein Risiko, weil wir hier
planerisches Neuland betreten. Es gibt dafür
keine Blaupause. Schon bei der Ausschrei-
bung war klar, dassmöglichst regionale
Produkte in echter Frischproduktion zu-
bereitet werdenmüssen. Und dass die The-
menwie Asia, Indien, Nordafrika authentisch
umgesetzt werden sollen. Die größte Heraus-
forderung hatten amAnfang sicher die
Köche, die ihre gewohnten Arbeitsweisen

ablegenmussten. Dasmultikulturelle Team
von Food Affairs hat das bravourös und
schnell umgesetzt.

Wie sieht derWorkflow konkret aus?
Oberstes Prinzip ist, dass nachhaltig ge-
arbeitet wird. Das heißt, die Produktions-
prozesse werden für den Gast transparent.
Deshalb bevorzugen wir eine völlig offene
Küche. Alles ist einsehbar: die Vorbereitung,
Garprozesse und zumBeispiel die Herstel-
lung frischer Sushi oder Pasta. Alle Küchen-
geräte stehen hinter dem jeweiligen Counter.
Die Rohwaren werden zum Schichtstart ab
6.30 Uhr für jeden Themenbereich in Trans-
portwagen bereitgestellt.

Was bedeutet das für die Köche?
Sie arbeiten ausschließlich im Frontcooking
und stellen selbst alle Speisen, die über-
wiegend zeitnah vorproduziert werden,
portionsweise beziehungsweise in kleinen
Chargen bereit.Wenn der Gast bestellt hat,
wird in wenigenMinuten gegrillt, gegart oder
gedünstet und portioniert. Man kann bei
trivago nicht bis 11Uhr alles vorproduzieren
und dann ausgeben, wie es in vielen anderen
Mitarbeiterrestaurants noch üblich ist. Hier
geht es um absolute Frische, darum, so viel
wiemöglich „just in time“ zu produzieren
und auszugeben. Also auch darum, Stand-
zeiten und Überproduktion zu verringern.

Können Sie etwas zu der technischen
Ausstattung sagen.Worauf kam es an?
„Just in time“ produzieren bedeutet, sicher-
zustellen, dass die thermische Geräte-
ausstattung dies auch leisten kann.Wir
arbeiten zumBeispiel bei einer ausgelegten
Kapazität von 1.200 Essensgästenmit nur
drei Multifunktions-Gargeräten und drei
Kombidämpfern. Dafür werden beim Front-
cooking ausreichend dimensionierte, lei-
stungsfähige thermische Geräte eingesetzt.
Wir verzichten auf große thermische Geräte
mit hohen Anschlusswerten und stärken
gleichzeitig die Bereiche der Ausgabecounter.
Wir haben sehrmultifunktional gedacht und
geplant. Das spiegelt sich übrigens in der
Energiebilanz und den Investitionskosten
wider. Interview: Burkart Schmid

INTERVIEW
„Wir schauen in die Zukunft“

können dieMitarbeiter über ihre Zu-
trittskarte, die in der internen App
über Paypal oder die Kreditkarte auf-
geladen werden kann. In der Culture
Kitchen App ist auch der tägliche
Speiseplan hinterlegt und eine Feed-
back-Funktion angeschlossen, über
die Bewertungen für das Food-Af-
fairs-Angebot abgegeben werden
können. Viel Beteiligung gibt es auch
auf dem eigenen Instagram Account,
auf dem täglich ein kurzes Video mit
den Empfehlungen der Küchenchefs
hochgeladen wird. Aus den Bewer-
tungen zieht Food Affairs Rück-
schlüsse für das eigene Sortiment und
passt dieses bei Bedarf an. Klare Fa-
voritenderBelegschaft inderCulture
Kitchen sind der mongolische Grill
und der Indien-Counter. Alleine der
erstgenannte verkauft täglich knapp
100PortionenseinerGerichte,dieauf
der großenGrillplatte zubereitetwer-
den. „DasFoodAffairsTeamkommt
super bei unseren Mitarbeitern an“,

lobt Luisa Regnery das Konzept.
„Wirwollten einBetriebsrestaurant,
in dem nachhaltige, regionale und
frische Gerichte auf der Tageskarte
stehen und das gleichzeitig aktuelle
Food-Trends aufgreift“, resümiert
sie dieGrundidee. „Gleichzeitig soll-
te dasAngebotmöglichst internatio-
nal seinundalleGeschmäckerabdec-
ken.“ Fazit: Umsetzung erfolgreich
gelungen. Auch über die Arbeitszeit
hinaus versuchen der Portalanbieter
und FoodAffairs das Betriebsrestau-
rant zumTreffpunkt derBelegschaft
zumachen. So lernendieMitarbeiter
bei Kochkursen nicht nur, wie sie
hausgemachte Pasta mit Soße her-
stellen, sondern auch im Team zu-
sammenzuarbeiten. Nicht umsonst
gehört Vertrauen zu denGrundwer-
ten der Unternehmer-Philosophie.
Ein weiterer inoffizieller Leitsatz
könnte wohl heißen: Mit gutem Es-
sen lockt man gute Mitarbeiter!
Denn über fehlende Bewerbungen
kann sich das Unternehmen nicht
beschweren.

Ann-CathrinWitte

Tolle Resonanz bei den
jungen Gästen.
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