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Eine Oase flr die Géaste — gute Arbeitsbedingun-
gen fur den Caterer: Wenn es um die Planung
der Inneneinrichtung in Betriebsrestaurants geht,
ist der Blick furs Detail gefragt.

Text: Aina Keller
R At R G A |
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ndustriecharme, Turnhallenatmosphére,

beeindruckende Gerauschkulisse: Eine
Vielzahl an Betriebsrestaurants in Deutsch-
land ist auf dem Einrichtungsstand der
1970iger oder 1980iger Jahre —in erster Li-
nie praktisch, ein wenig lieblos zusammen-
gewdrfelt und irgendwie ungemdtlich. Die
Zeiten der bloBen Funktionalitdt sind vor-
bei, der Stellenwert des Betriebsrestau-
rants ist in den vergangenen zehn Jahren
enorm gestiegen. Der Einrichtung im Gast-
raum kommen dabei eine neue Bedeutung
und eine deutlich héhere Wertigkeit zu.

Planung mit Weitsicht

Volker Thielsen, Fachplaner flir GroB3ki-
chentechnik, und Miriam Sachsse, Dipl.-
Ing. Fachbereich Innenarchitektur, vom VT
Planteam in Hamburg, sind spezialisiert
auf den Um- und Neubau von Kichen und
Gastrdumen in gastronomischen Betrie-
ben, speziell Betriebsrestaurants und
Restaurants. Das Hamburger Fachpla-
nungsbro vereint die Kenntnisse des K-
chenplaners mit dem Spezialwissen der
Innenarchitektur — geplant und durchge-
fuhrt wird aus einer Hand und mit dem
Gesamtlberblick fiirs gro3e Ganze, von
der ersten Idee bis zur Baubegleitung.

Die wohl wichtigste Devise im Zuge eines
Umbaus hat mit Architektur erst einmal we-
nig zu tun: ,Wenn ein Caterer die Verande-
rung sucht, missen die Auftraggeber und
idealerweise die betroffenen Mitarbeiter

Gut geplant Caterer und Gastro-
ist die halbe nomen sind gut be-
Miete raten, wenn sie beim

Um- oder Neubau
——  von Kiche und
Gastraum den Ex-
pertenrat aus den
Bereichen Innenar-
chitektur und Kii-
chenplanung hinzu-
ziehen. Auf der Su-
che nach dem richti-

mit ins Boot geholt werden®, ist Miriam
Sachsse Uberzeugt. ,Es istimmer deutlich
spurbar und vor allem auch messbar, wenn
die Mitarbeiter in die Planung eingebunden

. wurden.” Die Positivbilanz fallt fir den Ca-

terer auch wirtschaftlich ins Gewicht, resi-
miert Volker Thielsen: ,Es kommt beispiels-
weise zu langeren Verweilzeiten beim
Frihstlck und damit verbunden einem ho-
heren Kaffeeumsatz. Der Wechsel zur
Selbstbedienungs-Salatbar l&sst die Ver-
kaufszahlen bei Salat ansteigen und wer
sich rundum wohlfihlt, greift intuitiv auch
regelmanig zu dem teureren Gericht.”

Anleihen aus der ,realen Welt*

Doch welche Entwicklungen gibt es zu be-
achten, wenn neu- bzw. umgestaltet wird?
Zum einen kommen die Trends fiir die Be-
triebsgastronomie heute regelméasig aus

gen Partner sind ne-
ben der Expertise
und dem richtigen
Know-how auch As-
pekte wie raumliche
Nahe und persénli-
che Sympathie wich-

- tig. Anregungen und

Unterstltzung ge-
ben Fachverbénde,
deren Mitglieder
liber die notwendige

Erfahrung verfliigen,
unter anderem Ver-
band der Fachplaner
Gastronomie Hotel-
lerie Gemeinschafts-
verpflegung (VdF),
Foodservice Consul-
tants Society Inter-
national (FCSI) so-
wie Bund Deutscher
Innenarchitekten
(BDIA).

der ,realen Welt", das heif3t, die Einflisse
von Erfolgskonzepten wie Starbucks, Vapia-
no & Co. pragen die Erwartungshaltung der
Gaste. Nicht zu vergessen die top ausge-
statteten Salatbars in gut sortierten Super-
markten. Zum anderen wird der Ortimmer
haufiger als Restaurant im Betrieb verstan-
den, der ganz ausdriicklich Raum bieten
soll fir Regeneration, Ruhe und Erholung.

Wohlflihlen & verweilen

Wo friiher Linoleum und Kunststoff die Re-
gel waren, haben Industrieleuchten und
Holzoptik Einzug gehalten. Used- bzw. Vin-
tage-Look und Mobelsttcke aus recycel-
barem Material wie PET-Flaschen sind
derzeit im Kommen. Diese und andere Ent-
wicklungen beobachtet das VT Planteam
bei Messebesuchen und Expertentreffen.
Echtholz, gedeckte Farben sowie funktio-

® snackshop

® Modular & flexibel
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Das profitable Erfolgskonzept fiir frische Snacks
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Kiche

Volker Thielsen, Fachplaner fir GroBklchen-
technik, und Miriam Sachsse, Dipl.-Ing. Fachbe-
reich Innenarchitektur, sind spezialisiert auf den
Um- und Neubau von Kiichen im Catering-Be-
reich, vor allem in Betriebsrestaurants.

Speisenausgabe erfordern beispielsweise
eine andere Inszenierung am Tresen. ,Die
langen GN-Behalter eignen sich dafir
meist nicht und haben weitestgehend aus-
gedient. Die portionierten Extras werden
immer haufiger auf Crushed Ice angerich-
tet", haben die Fachplaner beobachtet.

Motivation beim Mittagstisch
Manchmal sind es die vermeintlich klei-
nen Dinge, die den Unterschied in der
Einrichtung machen. Details, die auf den
ersten Blick kaum erkennbar sind, aber
groB3e Wirkung haben, und solche, die
angenehme Geflhle ausldsen. Von der
Fototapete Uiber die Mischung aus Hoch-
tischen und regularen Stuhlhdhen bis hin
zur Rutschfestigkeit des Bodens und der
sinnvollen Ausnutzung der Stellflachen:
Planer finden das richtige Maf3 fur die
notwendigen Laufwege und die optimale
Angebotsdichte. Dabei greift die Planung
der Ausgabe und der Klche in den Gast-
raum Uber. Tische, TellergréBen, Speisen-
angebote, Kassenplatze - alles hangt zu-
sammen und wird akribisch aufeinander
abgestimmt. Der jeweilige Betrieb steht
dabei im Fokus, es wird ganz individuell
ermittelt, welche Bereiche im Restaurant
flr die Essensteilnehmer wichtig sind und

nale Materialien halten Einzug ins Restau-

rant im Betrieb. Hochgefliest und kalkweil3

ist out, Raumtrenner und Mobiliar sollen \
nicht nur ihren Dienst tun, sondern dabei |
auch gut aussehen. Klar ist: Der Wunsch ‘
nach einer wohnlicheren Atmosphare ist in

den vergangenen Jahren deutlich gestie-

gen. Hinzu kommt die Tatsache, dass ge-

rade Betriebsrestaurants immer haufiger

auch multifunktional genutzt werden.

Wenn es um die Speisenprasentation

geht, nimmt nattrlich auch ein verander-

tes Food-Angebot deutlichen Einfluss auf

»Auftraggeber
und betroffene
Mitarbeiter sollten
mit ins Boot ge-
holt werden®.

Miriam Sachsse
| T |

die Prasentation des Essens. Mehr Obst,
Smoothies und Ready-to-Eat-Extras in der

wie sich Ruhe und Aktivitat in der Praxis
verteilen und abwechseln sollen.

Frontcooking:
Hauptsache flexibel
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Friher Showkiche, heute Aktions-
counter: Kéche mit Frontcooking-
Talenten sind im Betriebsrestau-
rant auch weiterhin gefragt, insbe-
sondere wenn das Klchenkonzept
auf Frische ausgelegt ist. Bei der
Ausstattung des Aktionsmébels

e

spielt Flexibilitat eine wesentliche
Rolle:

m Der Counter wird als freistehen-
des Element in die Ausgabe inte-
griert und ist Teil der Kliche.

m Die Bestlickung erfolgt von der
Produktionskiiche aus, der verant-

wortliche Mitarbeiter wechselt von
seinem dortigen Arbeitsplatz zur
Mittagszeit nach vorn.

m Aktionen gibt es nicht tglich. Die
Ausstattung ist deshalb so angelegt,
dass der Counter an ,normalen” Ta-
gen als klassische Ausgabe dient.
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