FunfFoodservice

rankfurter im Cabrio

Stadiongastronomie bedeutet immer eine Polarisierung der Aufgaben:
Kioskbetriebe auf der einen, VIP-Catering auf der anderen Seite. Erstere
erfordern vor allem Tempo und reibungslosen Workflow, letzteres einen

exzellenten Service und Spitzenqualitat fiir ein extrem anspruchsvolles
Publikum. Und das alles in einem Zeitfenster von ca. 4 Stunden an etwa

25 Tagen im Jahr. Nicht nur von der operativen, auch von der Planungs-
seite her betrachtet, stellen beide Disziplinen ihre eigenen Herausforde-
rungen an die Ausfiihrenden. Ein Besuch in der neuen Frankfurter
Commerzbank-Arena (50.300 Platze) mit Gastro-Planer Friedhelm Frank
(Reisner & Frank GmbH).

¢ friiher wir als Foodservice-Planer mit
cinbezogen werden, desto besser, be-
tont Friedhelm Frank. Leider ist dies

bei den wenigsten Stadionprojekien der
rundsitzlich fiihrt die Gastronomie

tadion-Planung ein Schattendasein.

als Gastro-Planer zum Zuge kom-

Zu spi

ung,
ger, naufziige und Kiichen. Das er-
schwert die gastronomische Logistik und

verursacht s r immense Kosten, die

nichts mit der cigentlichen Leistung zu tun
haben*, so Frank. In der neuen Frankfurter
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Plan fiir die Kioske in der Commerzbank-Arena: dreiteiliges Konzept fiir maximales Tempo,
damit die kurzen Zeitfenster optimal genutzt werden kénnen
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¢ rena (chemals Waldsta-
dion), die ihrer cinmaligen Dachkonstruk-
tion den Spitznamen “GrosBtes Cabrio der
Welt’ verdankt, fanden er und der projekt-
verantwortliche Gesch:

iihrer und zu-

Kiinftige Nachfolger Ruven Eichert jedoch

relativ gute Arbeitsbedi
Aus

Gastro-Planung immer ein enger, oft auch

ungen fiir die

ihrungsplanung vor. ,Natiirlich ist

streitbarer Dialog mit den Architekten und
Bauherren. Wichtig ist, da

Notwendige

durchzusetzen. Die Zusammenarbeit mit

dem Architekturbiiro gmp (Berlin) war beim
Waldstadion sehr angenehm.™

In der Arena im Frankfurter Siiden konnten

Klaus Reisner und Friedhelm Frank - wie
auch in der Miinchener Allianz-Arena — an
den 22 Kiosken (12 auf Ebene 2, 10 auf Ebe-

ne 04) ihr nach neuesten Erkenntnissen aus-
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Biiffetstation im VIP-Bereich: flexible Module
und Frontline-Cooking erméglichen Abwechs-
lung und Volumenkontrolle.
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selegtes dreiteili

s Kioskkonzept umset-

zen, bei dem die gesamite Lii der jeweili-

gen Einheit (insgesamt 200 m) als Point of
Sale zur Verfiigung steht und das Team im
Grunde dhnlich arbeitet wie bei McDo-
nald’s: Im hinteren Bereich der autark be-
wirtschafteten Units wird produziert und
zapft. in der Mitte stehen griffbercit Gets
ke und Speisen (bei Bedarf warmgehalten),
vorne kassieren 4 bis 10 Mitarbeiter bargeld-

n-

los und geben die Ware aus. Ziclwert pro

Transaktion: wenige Sekunden. Um das kur-

ze Zeitfenster der Halbzeitpause optimal und
umsatzstark zu nutzen, bedarf es allerdings
auch einer intensiven Schulung des Perso-
jeder Handgriff sitzt. Alle Mitar-
beiter haben Sichtkontakt mit den Kunden,

nals, d:

sodass die Produktion von Speisen und das
Zapfen der Getriinke entsprechend der Nach-

frage erfolgen konnen. .,Rund 25 % der Fans
nutzen die Halbzeit, um zu essen oder zu trin-

ken”, erziihlt Friedhelm Frank. Das sind in

Wichtig fiir die Planung: Die Stadien setzen
gestern wie heute auf erlis- und ertragreiche
Klassiks
der die Matadore Bratwurst und Bier auf

eine schmale Produktrange, in

keinen Fall fehlen diirfen. ..Das gastronomi-
sche Sortiment sollte pro Kiosk auf wenige
attraktive und umsatzstarke Produkte be-
schriinkt sein®, lautet die Strategie der Pla-
ner, .mit denen zugleich cin Image von Ein-

zigkeit angestrebt. wird: Qualitit und Ge-
schmacksnuancen sollen mit dem Erlebnis
Fubballspicl g
Da dennoch auch eine gewisse Vielf:

chgesetzt werder

fra zen in der Commerzbank-

Arena Schitzel, Frikadellen und Pommes
Frites das an allen Kiosken identische Sorti-
ment. Alles (b
gens direkt im Brotchen serviert — das spart

uf die Pommes frites) iibri-

Material, Miill und vereinfacht da;

sta-
diong:

stronomische Prinzip vom *rechte
Hand essen, linke Hand trinken’. Um die
Kunden nach dem Kauf moglichst schnell

einer Commerzbank-Ar
etwa 12.000 Menschen, die in 15 Minuten
bedient werden miissen.

0 planer: Reisner & Frank

Das Mitte der 90er Jahre von Klaus
Reisner und Friedhelm Frank ge-
griindete Unternehmen Reisner &
Frank GmbH Ingenieure und
Unternehmensberater ist fir die
offentliche Gastronomie, Gemein-
schaftsverpflegung, Care-Cate-
ring, Verkehrs-, Stadien- und Frei-
zeitgastronomie tétig und wird in
der Nachfolgeregelung von Ruven
Eichert und Karsten Reischl
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weitergefahrt. Auf der Grundlage 4
gastronomischer und planerischer Fachkompetenz aus
mehr als 25 Jahren Branchenerfahrung der Grinder erar-
beiten die beiden Planungshiiros in Minchen und Karls-
ruhe Losungen fiir Neu-, Um- oder Erweiterungsbauten in
allen GroBendimensionen und sind in diesem Sektor fiih-
rend auf dem deutschen Markt. Das Aufgabenspektrum
reicht von Beratung tiber Konzeption und Planung bis zur
Realisierung. Im Bereich der ffentlichen und Stadien-
gastronomie zahlen die Fiinf Hofe und die Allianz Arena
in Manchen, das Westfalenstadion in Dortmund, die neu-
en Flughafen-Terminals in Hamburg und Manchen, die

<

Galerie in Stuttgart und auch die
AWD Arena in Hannover zu den
Top-Referenzen des Unterneh-
mens. In der Frankfurter Com-
merzbank-Arena zeichnet Reis-
ner & Frank verantwortlich
sowoh! fir die Ausschreibungs-
alsauch far die Ausfihrungs-
planung.

www.reisner-frank.de

von der Kiosktheke weg zu locken. haben

Reisner und Frank Senf- und Ketchup-Sta-
tionen in einigen Metern Entfernung durch-
gesetzt — im Einklang mit strengsten Brand-
sehutzbestimmungen.

Dem schmalen Fast-Food-Sortiment an den
Kiosken sthen im Businessbercich wech-
selnde Biiffets mit entsprechenden Anforde-
rungen an die Planung gegeniiber. In der
Commerzbank-Arena befinden  sich auf
2200 gm sechs Bilffets mit integrieriem

Die Stadien setzen gestern
wie heute auf erlés- und
ertragreiche Klassiker.

Frontline-Cooking fiir gut 2.000 VIP-Giste.
Bestiickt werden si

von der Hauptiiche auf
der Ebene 01 (730 gm) sowie je eine Relais-
Kiiche auf den Ebenen 01 bis 03 (zwischen
140 und 310 gm). Die Bestiickung der 13 Ge-

triinkebars mit integrierter Thekenkiihlung
erfolgt aus den Getriinkekiihlzellen, die in
den angrenzenden Relaiskiichen angeordnet

sind. Die Foodservicestationen zeichnen

sich durch modulare Ausstattus
heiBen, je nach Bedarf konnen Grill, Wok,
oder Induktion angeschlossen werden. Das
im Preis fiir den Business-Seat bzw.

enthaltene All-you-can-eat-A

hohe Erwartungen und vor allem vor und



nach dem Spiel eine starke Nachfrage. Zuwi-
schen An-und Abpfiff lisst der Andrang je-
doch spiirbar nach, Bei der Beschickung der
Biffets steht die Mengensteuerung im

Vordergrund —ein kalkulatorischer Balance-
akt, bei dem von Feierabend mit dem Abpfiff

In der Commerzbank-Arena
sind echte Frankfurter
Wirstchen Pflicht.

keine Rede sein kann. Denn generell gilt:
Wenn das Spiel am Nachmittag stattfindet,
essen und trinken etwa 80 % der VIP-
direkt im Anschluss etwas, abends sind es
immerhin noch 45 %. In der C

c

Servicekrifte pro Loge erhohen hier den
Personalaufwand betrichtlich. Fiir die Ver-
plegung und den Service im Business- und
Logenbereich hat der Caterer in den meisten
deutschen Bundesliga-Stadicn zwischen 20
und 50 € pro Gast zur Verfiigung.

Das Kiichensystem basiert auf dem Einsatz
von ready-to-cook- und ready-to-serve-Pro-
dukten mit einem 90%igem Convenience-
grad. Wichtigstes thermisches Equipment
sind leicht und sparsam zu reinigende Com-
bidimpfer, die viele andere Geriite iiberfli
sig machen. Die Kiicheneinrichtung ist
heute fiir Stadien und Arenen nicht mehr das

grofie planerische Thema, erklirt Fried-

helm Frank. ., Wir konzentrieren uns auf op-

timale Waren- und Geschirr-Logistik und

Arena gehoren dann iibrigens echte Frank-
furter Wiirstchen zum Pflichtprogramm.

Inden 74 Logen (6-20 Personen) wird - so-
weit nicht anders gewiinscht - ein einheitli-
ches Biiffet angeboten. Ein bis zwei eigene

immer und Losun-
gen fiir die Kioske und Foodservice-Statio-
nen, inklusive verbesserter Arbeitsbedin-
gungen. Nicht zu vernachlssigen sind

allerdings auch Anlicf

und
Fortsetzung auf Seite 86
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Commerzbank-Arena

15.Juni 2005
44.000 Sitzplatze, 6.300 Steh-
latze

Erdffnung
Kapazititen
Nutzung 17 Bundesliga-Spiele Eintracht
Frankfurt, 5 Spiele Frankfurt
Galaxy, ca. 2-3 Konzerte pro Jahr

Fast Food 22 Kioske mit 200 laufenden
Metern Theke

VIP 2.000 Business Seats, 78 Logen

Lounges Ebene 01: Businesslounge
2.200 gm + Terrasse 600 gm
(1.300 Pers.), Pressecafe (70);
Ebene 02: zwei Lounges 345 qm
und 235 qm (700 Pers.)

Preise Loge 42.000-175.000 €
Business Seat 3.500-5.000 €

Baukosten 126 Mio. €

Kiichentechnik 3,35 Mio. €

ichen Hauptkiche (Ebene 01, 730 gm),

3 Relaisktichen (Ebene 01-03,
140-310 qm)

Ausgaben 6 Buffets mit Front Cooking
(Ebenen 01+02), 13 Getrankebars
(Ebenen 01-03)

Spitzname ‘GroBtes Cabrio der Welt”
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Fortsetzung von Seite 33
von Material und Produkten: Ausrei

chend Lagerraum (Trockenlager,
Kiihllager, TK-Lager, Getrinke, Rohwaren, Non-food) gehort
ebenso zu den gastro-planerischen Schwerpunkien wic von Lkw be-
fahrbare Zi ge und ein verniinftige (Nass-

miill - gekiihlt -, allgemeiner Miill. Mehrweg, Leergut).

Was wir wohl nie villig bescitigen kinnen. sind die teilweise lan-
gibt
Friedhelm Frank zu. Getriinke, Rohwaren, Fertigwaren, Non-food

gen Wege zwischen Lager, Kiiche und Ausgabestationen

und Mehrwegbecher milssen in die Kiichen und Kioske transportiert
werden: Kalt- und Warmspeisen sowie Snacks aus den Kiichen in
die Lounges und Logen: Geschirr, Besteck und Miill wiederum aus
Kiichen, Logen, Lounges und Kiosken in die Spiilkiichen - da ist ein
ausgetiifteltes Logistikkonzept gefragt.

Fiir die Bewirtschaftung der unterschiedlichen gastronomischen

Geschiiftsfelder empfehlen die Profi-Planer Reisner und Frank,

sinnvoll abgegrenzte Lose zu bestimmen, die an cinen oder mehrere
Betreiber vergeben werden. Im F:
Marl

iStronomi:

le der Commerzbank-Arena ist

fiihrer Aramark fiir simtliche

hen Dienstlei

g tungen im
Stadion verantwortlich. Da der finan-
zielle Aufwand eines Stadionneu-
(um-)baus fiir
Spieltage im Jahr immens ist, sind die
gastronomischen Einheiten in der Re-

z¢ 17 Bundesliga-

gel auct

auf dic Ausrichtung jeglicher
Events und Feiern wie Seminare, Ta-
gungen und Produkipriisentationen,
aber auch Hochzeiten und Firmen-

feiern ausgelegt. Diese werden von
der zentralen Kiiche auf der Ebene 01
aus or

nisiert. ..Die Nachfrage nach

Veranstaltungen aller Art ist erfreu-

lich groB”, berichtet Gerald Rosen-
dahl, Bereichsleiter Leisure bei Ara-
mark. Der Caterer ist in Frankfurt
auch an spielfreien Tagen mit 12 fes-
ten Mitarbeitern vor Ort, die sich ne-
ben den Sonderveranstaltungen auch
um das Auffiillen der Lager und
Geschirr-/Gl
Zwei Tage vor jedem Spiel beginnt

iserschriinke kiimmern.

die Kiichenmannschaft mit der Vor-
bereitung der Speisen.

Im Vorfeld der FuBball-Weltmeis-
terschaft 2006 wurde die deutsche
Stadionlandschaft mit Millionenin-
vestitionen auf Weltniveau gebracht,
Die neue Commerzbank-Arena gilt
als einer der schonsten und funktio-
nalsten Neubauten der letzten Jahre,
«Mit dem Ergebnis der Foodservice-
Planungen sind wir jedenfalls schr
zufrieden”, resiimiert  Friedhelm
Frank. BM
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