Business
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Oase des Guten

Unter dem Motto ,Leonardi — Essen neu entdecken” beginnt fiir die
Mitarbeiter des Siiddeutschen Verlags ein neues Zeitalter. Die
Servicetochter SV-Catering Service GmbH hatim neuen 27-stécki-
gen Hochhaus im Miinchner Osten Betriebsgastronomie neu definiert:
Frisch kochen mit hochwertigen Lebensmitteln, nach Gusto zubereitet.

0r1 stermin im erst jlingst eroffneten
Gastronomicbereich, der  gesamu-
kiinstlerisch von Tobias Rehberger samt
Cafeteria gestalter wurde. Mutig, frech
und fir ein serioses Verlagshaus gane
schon unkonventionell, wie die aufge-
sprayten Limen an Siulen, Decken und
Winden signalisieren, Das neue Domizxil
des Stiddeutschen Verlags (SV) ist ein 99-
Meter-Hochhaus mit 27 Etagen und
2350 Mitarbeitern, das van der Kinderta-
gesstitte JPresse-Zwerge” bis sur Dusche
tir Radfahrer alle Annehmlichkeiten bie-
ter, Eigentlich sollie der Bau 145 Meter
hoch werden, aber laut Biirgerentscheid
diirfen Miinchens Hochhiuser nur masi-
mal 100 Meter in den weili-blaven Hine-
mel ragen. Und weil der Umizug von der 1-

A-Lage in der City nach Steinhausen auch
den Mitarbeiter schmecken soll, hat sich
die Inhouse-Betricbsgastronomie  quasi

Verkaufsflachen

® Marktplatz, ca 300 m?

4 Multifunktionshifetts Warmspeisen
1 Aktionsbiifett

1 Antipasti-Bifett

1 Salat- und Suppenbiifett, beidseitig
1 Gemisebiifett, beidseitig

2 Kaltnetrinkeblfetts

3 Kassen

m Kaffeebar, ca 25 m?

mit Sandwich- und Kuchentheke,
Panini-Grill und 2 Espressomaschinen

neu ertunden, Motto: Alles bleibt beim
MNewen, Rolf-Dieter Schulz, Gesamtler
tung Personal 5V Medien-Gruppe und
Mit-Geschiiftsfiithrer der 5V Catering Ser-
vice: Eigentlich wollte keiner ins Hoch-
haus zichen - Fingere Fahrzeiten, Parkge-
bithren und kleinere Biiros - da mussten
wir kulinarisch und optisch erwas bieten,
das begestert.” Und in der Tat hat das
HLeonardi® nichs mit Kantine und Holz-
fillersteak im alten Snl zu tun. Schon frith
von 7.00 bis 9.00 Uhr begriift das §V-
Team seine Giste im Restaurant, danach
an der Kaffecbar mit duftenden Kaltee-
spezialititen, aromatischen Tees, backiri-
schen Croissants, ansprechend belegten
Semmeln, italienische Toasts und ein Ta-
gesmiish darf auch niche fehlen. Spater
gibt es die ganz besondere™ Kessel-Cur-
rywurst oder hausgemachte Quiche mit
Gemise, frisches Obst, im Haus zuberet-
tete Quark- und Joghurtvariationen und
selbst produsierte Feinkostsalate. Tages-
frische siilie Teillchen runden das Ange-
bot ab. Zum Machmittagskaffee werden
frische Blechkuchen offeriert.

Wer sich informieren will, was wo gastro-
nomisch geboten wird, lese den schicken
Folder, Hierwird im selbstbewussten und
auberst verkaufstordernden Wording for.
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muliert, wie sich die Erfinderdes Leonar-

di* die Entdeckungsreise vorstellen: Als
ein bunter Marktplatz, der Lust auf Essen
und Trinken macht. O-Ton: ,Mehmen Sie
sich ein Tablett, schlendern Sie liber unse-
ren Leonardi-Markeplatz und wihlen Sie
aus! Am ersten Marktstand gleich rechis
tinden Sie ein warmes Gericht aus unserer
Kiiche, das die Koche und Kiichenmitar-
beiter flir Sie mit Beilagen zusammenstel-
len. Angrenzend locken Speisen, die unse-

re Koche vor Thren Augen fiir Sie zuberei-
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Leonardi, Miinchen

Standort:
Caterer:
Geschéftsfihrer:

Betriebsleiter:
Mitarbeiter Standort:
Mitarheiter Gastronomie:
Einrichtungen:

Essen:
“-Bon:
Preishand:
Sitzplitze:

Offnungszeiten:

Umsatzziel:
Wichtige Ausstatter:

Miinchen-Steinhausen
SV-Catering Service GmbH
Thomas Kisters; Rolf-Dieter
Schulz

Klaus Geimann

2350

33VE

1e 1 Betrigbsrestaurant Turm
und Druckerei; 1 Cafébar
1.200+ 200 pro Tag

440 inkl. Getrénk
von'2,35his 1250 €

308 Restaurant; 104 Kaffee-
bar; 84 Terrassse
Kaffeabar 9,00 - 19,00 Uhr

Restaurant 7.00—9.00 Uhr und

11.30—13.30 Uhr

30Mio. €

Gebr. Hepp/RAK, Lacher,
Meiko, MKN, Winkler Design

SV-Teamworker: v Betriebsleiter Klaus
Geimann, Geschaftsiiihrer Thomas Kisters
und Christoph Mayer, Leiter Produktion,

ten und anrichten, je nach Tagesangebot
aus dem Wok, aus dem Pastakocher oder
von der Grillplatte, Gegeniiber prisentie-
ren sich reichhaltige Antipasti, Salate und
Suppen fiir Sie. Weitere Salate finden sic
portioniert bei den Meniis .. Genussvol-
ler lisst sich die Auswahl von insgesamt

zwel Suppen, sechs Hauptgerichuen, ciner
Pizza im tiglichen Wechsel, Vorspeisen-
biifert, Salatbar (kalt), Gemiusebar (warm)
und Dessertvariationen nicht beschrei-
ben. Das Preisband reicht von 2,35 (fri-
scher Spinat mit Kartoffeln) bis 12,- € (En-
trecote vom Grill mit Beilagen nach
Wahl), der Durchschnitts-Bon liegt mit
Getrink bei 4,40 €. Tiglich werden 1.200
Esssen verkauft, der hauseigene Kinder-
garten darf natiirlich mit kindergerechten
Meniis ebentalls nicht fehlen,
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Leonardi Tagesangebot™

Vorspeisen:

m Gebratene Auberginenscheiben, Orangenfenchel, weille
Bohnen, gefllite Weinblatter, schwarze Oliven 100 g fir
-B0€

m Gezupfter Eichblatt- und Romanasalat, rote Bohnen und
weitere frische Salate 100 g fur 80 €

m Salat vom Hinterschinken mit Sellerie und Champignons
250€

Suppen:

m Kohlrabicreme mit gerdsteten Pinienkemen - 40 €

| Bratspatzlesuppe mit frischem Schnittlauch 1,10 €

Hauptgerichte:

® Streifen vom Angus Rind mit Bohnen und Auberginen, da-
tuReis 4 80 €

m Fangfrischer Nordsee Heilbutt mit buntem Paprikagemil-
se und Rosmarinkartoffeln 4,17 €

m Hausgemachte Ravioli von La Pastateca mit Kiirbisflllung
und Salbeibutter 4,60 €

Gemiisebar:

Dessert:

Erdbeermark - 85 €

m Uberbackener Blumenkohl, Blattspinat mit Nussbutter,
griine Bohnen mit Speck, gegrillte Tomaten 100 g fir1.- €

Speisen nach eigener Wahl:

m Spaisen mit Fleisch oder Fisch, 100 g fir1 40 €

m Speisen ohne Fleisch oder Fisch, 1009 1,- €

= Kleines Dessert wie Aprikosenjoghurt - 40 €
| Waldbeerengriltze mit Vanillesauce, Bayrisch Creme mit

"Ausiug

Schon der erste Blick ins neue Restau-
rant zeigt, welche grofie Vielfalt an den di-
versen Theken geboten wird. Hier dreht
sich alles um frische, leichte und mediter-
ran angehauchte Kiiche, wie Berater und
Dapl-Ing. Klaus Resner, Geschiftsfihrer
der Reisner & Frank GmbH, bestivigt. Er
fithlsich hierverantwortlich, das Konzept
in allen Details zu erkliren. ,Sehen Sie,
hier ist die Gemiisebar mit vielen marktfri-
schen und abwechslungsreichen Gemiise-
zubereitungen, Und gegenither dufen
schon Przza oder Quiche oder andere Le-
ckereien aus dem Ofen.” Man habe extra
das Rezept cines malienischen Puzza-Bi-
ckers Gbernommen - muit Mehlsorte und
Girzeir des Teiges. Der kam und war vor
Ort fiir das Training  verantwortlich.”
Schon im Sommer wurde das 33-kiphige
Personal geschult - Reisner reiste mit vier
Kochen nach ltalien, um thnen mehr Ge-
fihl und Geschmack fiir die mediterrane
Kiche zu vermitteln, Der langjihrige Ara-
mark-Geschiftsfithrer  kommt auf den
Punkt: ,Wir wollen hohe Qualitit und
Handwerklichkeit erreichen, die in vielen

Betriebsrestaurants verloren gegangen ist.”
Dazu gehdren auch Top-Lebensmittel,
+Wir bevorzugen lokale Anbieter und kau-
fen maglichst direkt bei Erzeugern - Fisch
und Femnkost kommen von einer Miinch-
ner Spezalfirma, Gemiise und Salat vom
biverlichen Betrieb aus Ismaning. Die
Einkaufsquellen sind den Konzeptema-
chern so wichtig, dass sie cine lesenwerte

.Hier sollen Lebensmittel

lhicknunlet of
3lickpunkt stehen

nicht Technik.” Friedheim Frank

wFood-Fibel” enewickelten und unter dem
Titel: ,Unsere Produkie - Lernen Sie unse-
re Zulieterer kennen” autlegten. Hier kén-
nen interessicrte Giiste von Pasta aus der
Schwabinger Manufakour biszum Schwei
nefleisch aus der biuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwibisch Hall so ziemlich
alles Wissenswerte erfahren, was woher
und warum auf den Teller kommr., Das
schafft Wertsehitzung und Vertrauen fir
Produkt und Konzept. Selbst an der Front-

cooking-Station erfihrt der Gast auf einer
Tatel, dass Christoph Maier und Roza
Jruic heute das Marinierte Forellenfiler
(4,80 €) aus der Griflich Castell'schen
Fischzucht mit Petersilienkartoffeln vom
Bauer Weisl fir ihn zubereiten. Unge-
wohnliche Transparenz a la Leonard, Tho-
mas Kisters schwirmt: ,Wir kennen die Er-
zeuger und konnen mit Hintergriinden
zur Geschichte der Produkte aufwarten,
Und wir wollen unsere Kéche aus der Ano-
nymitit der Grofkiiche rausholen” Kis-
ters st Mutgesellschafter/Geschifisfihrer
bei Reisner & Frank und veramwortet das
Carering vor Ort, eine erklirungsbediirfu-
ge, weil ungewohnte Konstellation. Laut
Rolf-Dieter Schulz habe man sehr wohl-
wollend die Cateringangebote gepriift,
sich aber dann fiir eine eigene Losung ent-
schieden, die eine deutlichere Qualititsan-
hebung garantiere. Reisner & Frank erhuelt
den Auftrag, die firmencigene Cateringge-
sellschaft Rir diesen Auftrag fit 2u machen,
d.h. ein Konzept und ein Planungs- und
Kontrollsystem zu entwickeln, das die ku-
linarischen und die wirtschaftlichen Be-
lange gleichrangig bemhaltet, Dazu die Be-
reistellung und Umsetzung der notwends-
gen Schulungs- und TramingsmaBnah-
men. ,50 konnten wir einmal unsere Vor-
stellungen  von  moderner  Betrichs-
gastronomie ohne Absirniche, basierend
auf dem gesamten Know-how-Fundus aus
langjihriger Beratung und Planung kom-
plett realisieren®, freut sich Klaus Reisner
iiber seinen unerwarteten Schachzug,

Fiir den studierten Soziologen und
Wireschafungenieur war es wohl die
schonste und spannendste Heraustorde-
rung seiner Karriere, die eigenen Vorstel-
lungen von Qualicit und Frische in dic Tat
umzusetzen. ,Wir wollten ganz bewusst
Elemente erfolgreicher Gastronomiesyste-
me wie das Marché mtegrieren”, verrit
Retsner. Dreh- und Angelpunk fir erfolg-
reiches operatives Management sei fiir thn
der Koch. ,\Wir mussten leider bei den Aus-
schreibungsgesprichen immer wieder fest-
stellen, dass viele Kéche nicht einmal die
ortliche Gastranomie kennen, von Trend-
gastronomen ganz zu schweigen. Die las-
sen sich mchi inspinieren, bleiben fachlich
stchen”, plaudert Klaus Reisner krinisch
aus dem Nihkiistehen seine Beobachtun-
gen aus. ,Gure Fachleute miissen nartirhich
auch gut bezahlt werden”, emplichle er der
Careringbranche, Fiir die Gastronomie im
SV-Turm engagierte er als Betrichsleiter
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Klaus Geimann, der zuvor bei Kifer, in
der Allianz-Arena und im rennomierten
Brenners Parkhotel in Baden-Baden sein
tachliches Know-how erwarb. Thm zur
Seite steht Christoph Maier, Leiter der
Produktion, aus der Riege der sogenann-
ten Jungen wilden Koche®, fir die das
Kochen emne Passion bedeuter. Zusam-
men mit Volkert Freiheir, der fir den ume
fangreichen Service im Haus verantwort-
lich zeichnet, sind alle drei auch fiir den
Event-, Konferenz. und Gisteservice emn
Top-Team.

Konzeptionell spiclen dic Berater und
Ingenieure im Free-flow-Bereich die ge-
samte Klaviatur des Food Merchandi-
sing. Verantwortlicher Planer des gesam-
ten Gastronmaomie-
reichs 15t Dipl-Ing. Friedhelm Frank,

und  Kiichenbe

Mitgesellschatter und Geschittstiihrer
bei Retsner & Frank, Er har sich fir ein
zuriickhaltendes geradliniges Thekende-
sign in weilh entschieden, dazu ein
schwarzer Fullboden als Kontrast,  Hier
soll das Lebensmitte]l im Blickpunkt ste-
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Klaus Reisner in Aktion. Die Kaffeebar:
Auf einen Abstecher filr genussvollen
Espresso, Capuccino oder Tee. Rechis:
Blick in das Restaurant mit weilem
Mabiliar und sichtbarer Kunst,

Fotos; Schmid/Reisner, frank & Farner

hen, nicht die Techmk.” Dafiir sorgen
gut ausgelenchrete Prisentierthcken mit
optisch verkaufsstarker Warenfiille bis
ins klemnste Detail. An der Salat- und Ge-
miisebar wird pro 100 Gramm verkauft,

Thomas Kisters

Auf den Auszeichnungsmonitoren und
~schildern ist das Angebot immer genau
beschrieben = same Preis pro Portion
oder pro 100 Gramm, getrennt fiir Spei-
sen mit Fletsch baw. ohne Fleisch, Gewo-

genwird an der Kasse. Eine Besonderheit
sind Verkaufsregale mit besonderen Pro-
dukten wie Spitzenpasta, Premium-Reis:
sorten, Ol, Essig und Senf direkt vom Er-
zeuger oder spezielle Gewiirze, alle aus
dem Kreis der Lieferanten, Hier sollen
sich die Giste fitr zu Hause oder auf der
Suche nach emem Prisent bedienen,
Der Check out finder an einer der drei
Kassen bargeldlos statt. Suchwort Kasse:
Die Betreiber erwarten im ersten Jahr ei-
nen Umsatz van 3,0 Mio. € Netto. Klaus
Rewsners Fazit fille positiv aus. Betriebs-
gastronomie auf diesem Niveau findet
den erwarteten grofien Beifall der SV-
Mitarbeiter, wenngleich die Héhe des
Presses Hir viele Giiste eine Rolle spiele,
Sein Credo: Wir haben eine Menge ge-
lernt - auch im Umgang mit Herstellern
und Lieferanten. Die Stiddeutsche wid-
metein threr Beilage vom 1L11.2008 {ibr-
gens dem neuen Inhouse-Treff eine hal-
be Seite. Credo: Hier werden selbst Kan-
unentliichier cimes Besseren belehrt.
Smi

Das hochwertige
Porzeltan kommt
auch fir das
Event-/VIP-Geschift
zum Einsatz.

Foto: Hep/RAK



