Die Betriebsgastronomie vor, wahrend und nach Corona
Das Marchen von der goldenen Kantine

Es war einmal eine goldene Kantine, (fast) alles war schon dort,
far (fast) alle.

Fur seine Beschaftigten hatte ein Arbeitgeber einen Caterer
beauftragt, der fir das Wohl aller sorgen sollte. Denn Essen hélt ja
bekanntlich Leib und Seele zusammen.

Die Wahl war auf genau diesen einen Caterer gefallen, weil man
recht harmonisch zusammenarbeiten konnte. Der Caterer hatte ein
Angebot ausgearbeitet, das den Vorstellungen des Auftraggebers
nahekam und dafir einen Preis aufgerufen, den er zu zahlen bereit
war.

So konnten die Beschéftigten des Auftraggebers mittags eines aus
mehreren angebotenen Essen wahlen, das sie wenig kostete. Die
Differenz zwischen dem gezahlten und dem tatsachlichen Preis des
Angebotes trug der Auftraggeber.

Auch die Beschéftigten des Caterers konnten wiederum zufrieden
sein. Anders als in allen anderen Bereichen der Gastronomie hatten
die Beschaftigten in der Kiche nach dem Mittagessen i.d.R.
Feierabend. Und, wiederum anders als in allen anderen Bereichen
der Gastronomie, konnte man auf seine verlassliche
Stammkundschaft zahlen. Die Tischgastzahlen waren planbar, man
arbeitete im Rahmen sicherer Budgetdaten und das trotz
pauschaler Subventionen. Ein nettes Extra war das lukrative
Geschaft mit den Sparten ,Konferenzservice“ und
,2Gastebewirtungen®.

Und so lebten sie gliicklich und zufrieden bis ans Ende ihrer Tage.
Es hatte ewig so weitergehen kénnen! Wenn da nicht diese
unkalkulierbare Pandemie dazwischen gekommen wére ...

Die Realitat namens Corona

Mit dem ersten Lockdown im Marz 2020 wurde deutlich, dass die
marchenhaften, ja nahezu paradiesischen Verhdaltnisse in der
Betriebsgastronomie nicht aufrechterhalten werden kénnen.

Ohne Géste keine Gastronomie! Wer im Lockdown im Homeoffice
oder Quarantdne ist, braucht kein Betriebsrestaurant. Und wer
trotzdem regelm&Rig im Unternehmen ist, meidet den Gastro-
Bereich, auch wenn neue Hygienevorgaben die Speisenausgabe
unkritisch machen. Der Bereich, in dem die Beschéftigten zuvor
gerne Kolleglnnen getroffen haben, ist nun der Bereich, in dem man
potentiell gefahrliche, in jedem Fall vermeidbare Kontakte furchtet.

Auch das Essen selbst wird misstrauisch bedugt: Ist es bei der
Zubereitung durch Dritte mit dem Virus in Kontakt gekommen? SB-
Counter sind fir jedermann zuganglich, es lauern zusatzliche
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Risiken. Die Mitnahme von Lunchpaketen kann eine Alternative
sein, bedeutet aber zusatzliches Abfallaufkommen.

Aus Sicht der Auftraggeber erscheint es logisch, die Subventionen
erheblich zu kirzen. SchlieB3lich wird nur noch ein Bruchteil der
bisherigen Gastezahl bedient, dafur braucht es doch auch weniger
Personal. Der Betrieb mit einem Angebot, das Vor-Corona-
Standards ahnelt, soll aber schon aufrechterhalten werden. Dafur
gibt es doch einen Vertrag.

Die Caterer dirfen aber nicht hoffen, dass sie Uber eine
Preisanpassung, die die verbliebenen Gaste tragen missten, ihre
Existenz sichern. Ist er denn nicht Unternehmer und als solcher frei
in seinen Entscheidungen? Nun, da sind sicher Auftraggeber und
Betriebsrat vor.

Der fruhere Ertragsbringer ,Konferenzservice® wird ihn nicht retten.
Wer braucht Konferenzservice oder Gastebewirtung im Rahmen
einer Videokonferenz?

In dieser ersten kritischen Phase gab es seitens der Caterer kaum
neue Ideen, die Uber einen Schnellschuss hinausgingen. Aber die
Hoffnung, dass diese Zeiten schnell voriiber gehen, man sie eben
aussitzen muss, um dann moglichst nahtlos an die guten alten
Zeiten anzuknUpfen, war trigerisch. Die Lage bleibt weiterhin ernst
und ein kurzes Kopf in den Sand stecken ist keine Option. Es
braucht fir Gegenwart und Zukunft Losungen mit Substanz, die fur
alle Beteiligten Sinn machen und man nicht spater mit den Zahnen
knirschen muss.

Dauerhafte Veranderungen der Rahmenbedingungen

Mit den ersten Lockerungen blieb es fur viele Beschéftigte
zumindest beim turnusmafigem Arbeiten im Homeoffice. Das neue
Nebeneinander von Pradsens und Homeoffice verhindert ein
Gastepotential auf dem Niveau vor Corona.

Die verbliebenen Gaste verlangen nicht unbedingt nach warmen
Mittagessen. Und das Vertrauen in Selbstbedienungsangebote hat
Corona sicher langanhaltend zerstdrt. Digitale Konferenzen haben
sich etablieren kénnen und werden auch in der Nach-Corona-Zeit
zur Normalitdt gehoéren. Ohne diesen lukrativen Bereich des
Caterings ist das Prinzip der Quersubventionierung, in den meisten
Cateringvertragen Standard, nicht mehr haltbar.

Die Hoffnung einiger Caterer, dass sich die Uhr zurlickdrehen lasst,
sobald ein Impfstoff vorliegt, ist als Wunschdenken einzuordnen.
Die Verédnderungen, die der Lockdown in der Arbeitskultur und
damit auch fur die Betriebsgastronomie mit sich gebracht hat, sind
so gravierend, dass es kein ,Impfen und weiter wie bisher geben
wird.

Offensichtlich haben sich die Anforderungen an Zeit und Raum
grundlegend geandert. Die Caterer konnen i.d.R. keine eigenen
Entscheidungen zu ihrem Angebot und ihren Preisen treffen, um die
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Situation in ihrem Sinne zu retten. Vor nétigen, aber schwierigen
Gesprachen mit den Auftraggebern und Betriebsraten scheuen die
Caterer zuriick. Und wohin soll die Reise denn tberhaupt gehen?
Es braucht Mut in alle Richtungen neu zu denken.

Braucht es denn noch Betriebsgastronomie? Operation beendet,
Patient tot?

Ausblick: Betriebsgastronomie, aber ganz anders

Aktuelle Umfragen haben ergeben, dass der Stellenwert der
Betriebsgastronomie in den Unternehmen nach Einschatzung der
Mehrheit der befragten Branchenexperten steigt. Und das nicht
trotz, sondern auch wegen der Pandemie und ihren
weitreichenden Folgen. Das ist die gute Nachricht.

Die schlechte Nachricht ist, dass sich die Bedeutung von
Betriebsgastronomie verandert und sich damit auch ihre Art
verandern muss. Aber ist das wirklich eine schlechte Nachricht?

Wer wach die Entwicklungen der letzten Jahre, also auch schon vor
Corona, beobachtet hat, hat einige Tendenzen zum Essen in der
Betriebsgastronomie, haben, bereits kommen sehen, einige habe
sich unter Corona-Bedingungen stark beschleunigt:

o Das Kerngeschaft Essen prasentiert sich hochwertiger,
gestinder und serviceorientierter.

e R&umlich werden mit modularen, flexible Losungen Zonen
geschaffen, die gesucht und gebraucht werden.

o Zeitlich verwischt die klassische Trennung zwischen Haupt-
und Zwischenverpflegung, Offnungszeiten missen neu
Uberdacht werden.

e Quer dazu ist eine steigende Nachfrage nach To go-
Angeboten und Lieferservices zu verzeichnen, die ebenfalls
bedient werden muss.

Betrachtet man die genannten Punkte genauer, zeigt sich, dass hier
durchaus gegenlaufige Trends berticksichtigt werden wollen.

Kerngeschaft Essen

Wer nicht mit dem berlchtigten Kantinenkoma in Verbindung
gebracht werden will, muss in seiner Betriebsgastronomie Gerichte
prasentieren, die den Vergleich zu einem guten Restaurant nicht
scheuen durfen. Das gilt fir die Qualitat, eine Vielfalt, von der nicht
nur Vegetarier, Veganer und Allergiker profitieren. Insbesondere
dieser Gastekreis tragt entscheidend zur Qualitat der Gastronomie
bei. Selbstbedienung hat nicht erst seit Corona einen
Beigeschmack. Das alles klingt ebenso gut wie teuer.

Die Chance auf Realisierbarkeit steigt mit der Zahl der
Essensteilnehmer. Attraktives Essen ist nicht zwingend die
bertchtigte Currywurst — auch gesundes Essen kann hochgradig
genussvoll sein, Bsp. Esprit Headquarter in Ratingen. Der
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Veggieday ist dort der starkste Tag der Woche — weil das Essen als
besonders innovativ und lecker gilt?.

Gutes Essen muss nicht nur der eigentlichen Belegschaft
prasentiert werden. Offnet sich die Betriebsgastronomie bewusst
und aktiv auch fur externe Gaste, lassen sich in vielen Fallen die
Zahlen verbessern.

Und wenn Unternehmen den Wert von Essen als Teil des BGM und
einer Work-Life-Balance begriffen haben, kénnen auch andere
Subventionen thematisiert werden.

Blicken wir einmal in die USA, wo globale Trends oft friher
erkennbar sind als in Europa: Bei attraktiven Arbeitgebern, Bsp.
Dropbox, ist das Essen fur die Beschéftigten kostenfrei?. Und so gut,
dass es als Benefit gilt, dass jeder Beschéftigte pro Monat finf
private Gaste einladen darf. Hier wird das Betriebsrestaurant
offenbar als Teil der Corporate Identity gesehen. So ein positives
Selbstbild ist nicht nur nett, sondern auch sein Geld wert. Wohl
mebhr, als es kostet.

Raumnutzung

Lange Tischreihen mit unbequemen Stiihlen sieht man zum Glick
nur noch selten in den Kantinen. Aber Raume mit fragwirdiger
Aufenthaltsqualitét leider noch immer.

Hier gilt es, die oft sehr gro3zligig dimensionierten Flachen mittels
modularer Ldsungen zu verdnderbaren Raumen umzuwandeln.
Essensaufnahme ist dabei nur ein Aspekt. Der Bedarf muss die
Nutzung bestimmen. Temporares Arbeiten, interne Meetings oder
Kundengesprache, vielleicht auch Betriebsversammlungen -
Betriebsgastronomie verfiigt oft Uber viel Flache im Unternehmen
und diese will genutzt werden.

Jorg Ertel, Group Leader Catering bei Vodafone, sprach in einem
Interview®  davon, dass das Betriebsrestaurant  die
Kommunikationsplattform der Unternehmen in einer digitalen
Arbeitswelt werde. Hanni Ritzler, Erndhrungswissenschaftlerin,
sieht in der Betriebsgastronomie die ,emotionalen Schaufenster der
Unternehmenskultur®.*

Grundsatzlich muss die frihere Kantine der Treffpunkt in den
Unternehmen werden: Ein Bereich, in dem man sich wohlfiihlt, der
den Rahmen fir die sozialen Kontakte bietet, die im Homeoffice
wegfallen. Ein Umfeld fur Kommunikation, das das Gefuihl von Wir
und Zusammenhalt am Leben halten kann, das im heimischen Buro
verloren zu gehen droht.

Wer viel allein zu Hause arbeitet, wird bei Anwesenheit im
Unternehmen personlichen Austausch suchen. Und dieser
Austausch gestaltet sich angenehmer, zwangloser und auch
effektiver, wenn er von Essen und Trinken begleitet wird. Und das
nicht nur zwischen 12 und 1, sondern tber den Arbeitstag verteilt.

1 Quelle: Internet: 15.02.2018 - Handelsblatt Magazin

2 Quelle: Internet Jochen Metzger in brandeins, 2020

3 Quelle: Internet GVmanager_08 2013_dl.pdf (gastroinfoportal.de)

4 Quelle: Internet Hanni Ritzlers Food Report 2019: Kantine avanciert zu
Genusstempel (food-service.de)
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Offnungszeiten

Ein kundenorientiertes Angebot macht verdnderte Servicezeiten
erforderlich. Bleiben wir mal bei dem Vergleich der modernen
Betriebsgastronomie mit einem hauslichen Wohnzimmer: Friher
gab es im Haus die gute Stube, die nur am Wochenende und zu
den Feiertagen fur besondere Gaste geotffnet wurde. Heute sind
Wohnkonzepte Standard, bei denen Wohn- und Esszimmer sowie
die offene Kiche zusammenliegen. Der Koch-, Ess- und
Wohnbereich ist Herzstick eines jeden modernen oder
modernisierten Hauses. In diesem Bereich wird gelebt, mal mit
mehr, mal mit weniger Personen.

Analog dazu braucht es ganztagige Konzepte fur die
Betriebsgastronomie: Nicht nur wahrend des Mittagessens,
sondern den ganzen Tag Uber soll die Betriebsgastronomie den
verschiedenen Nutzergruppen Raum bieten und zur Verflgung
stehen. Verschiedene Nutzer, verschiedene Wiinsche, das verlangt
nach individuellen Angeboten rund um die Uhr.

To go-Angebote/Lieferservices

Wenn wir davon ausgehen, dass Beschaftigte zukinftig immer mal
wieder daheim oder in dezentralen Workspaces arbeiten werden,
sollte nicht nur der Aufenthalt im Betrieb eine besondere Qualitat
bekommen, denn auch an den abwesenden Tagen muss gegessen
werden!

Manche kochen gern und gut, andere weniger. Dazu kommt eine
steigende Zahl von Singlehaushalten. Wer den ganzen Tag allein
gearbeitet hat, mochte sich dann nicht auch noch alleine Essen
zubereiten. Wenn das Essen im Unternehmen gut ist, der
Mitarbeiter aber nicht im Unternehmen ist, warum kommt das Essen
dann nicht zum ihm?

Oder warum nicht das Abendessen im Betriebsrestaurant
einpacken lassen und mit nach Hause nehmen?

Mobiles Arbeiten statt Prasenz im Unternehmen bedeutet auf jeden
Fall ein verandertes Verpflegungsverhalten. Was nicht
mitgenommen wird, kénnte geliefert werden. Fir einige lohnt sich
ein Lieferservice, die Auslieferung von per Telefon oder Internet
bestellten Gerichten nach Absprache an den Kunden bzw. an
bestimmte Lieferadressen zu vom Kunden gewtnschten Zeiten.

Es wird einmal ...

Und es gibt sie doch, die goldene Kantine! Sogar ziemlich viele, so
verschieden wie die Unternehmen, deren Herzstick sie werden
missen. Nur sehen sie anders aus, als wie bisher geglaubt.

Fur jedes neu oder erneuerte Herzstlick sollten die Unternehmen
die aufgezeigten Entwicklungen beriicksichtigen. Aber was davon
in welchem Male berticksichtigt werden soll und welche eigenen
Schwerpunkte gesetzt werden sollen, muss in jedem Einzelfall
grandlich abgewogen werden.
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Wer mit seiner Gastronomie sein eigenes Profil scharfen will, muss
genau wissen, was er will. Bei dieser Analyse und der folgenden
Realisierung hilft ein Blick von auf3en. Auch Fachberater finden die
eierlegende Wollmilchsau nicht, aber sie konnen bei der Suche
nach dem individuellen Herzstiick helfen.
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