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M0 gehien durch den ..
Magen. Aus diesem.Grunde-hat—

‘ sich auch die Firma Warema-Renkhoff —

Gmiall_, ein Unternehmen der Renkhotf Gruppe in

Marktheidenfeld entschlossen, fiir ihre Mitarheiter ein
triebsrestaurant zu errichten.

Bei der Weihnachtsfeier im
Jahre 2000 hatte die Vor-
standsvorsitzende der Renk-
hoff AG, Angelique Renkhof-
Miicke, ihren 1.600 Mitarbei-
terinnen und Mitarbeitern
eine neue Cafeteria fiir Ende
2001 versprochen. Und die
Chefin hat Wort gehalten.

In der urspriinglichen Kanti-
ne des Herstellers fiir techni-
schen Sonnenschutz waren,
bedingt durch eine ungiinsti-
ge Lage und beengte Platzver-
hdltnisse, die Moglichkeiten
sehr beschrinkt. Die Folge
war ein begrenztes Speisen-
angebot und dadurch eine ge-

Wir fertigen flir Sle:

* projekibezogene Spelsenausgaben
mit Individuellem Design

ringe Anzahl von Essensteil-
nehmern. Aufgrund rdumli-
cher Umstrukturierungen ver-
schiedener Bereiche konnte
das neue Betriebsrestaurant
sowie die Kiiche zentral in der
Mitte des Firmengeldndes
platziert werden. Hierfiir wur-
de eine vorhandene Produkti-
onshalle
ausgelagert.

Vorgahen der Kunden
Nach einer ausfiihrlichen
Planung begann Anfang Juni
2001 der Bau. Das Gebaude
wurde vollkommen entkernt,
neue Versorgungsleitungen

* hyglenegerechte und funktionelle

Kichenausrstungen

+ Edelstahiteile fir Labor, Industrie

und Haustechnik

ﬁa GVmanager 4/2002

fir Werkzeugbau

verlegt, Trennwénde eingezo-
gen und Sozialrdume erstellt,
Der Kiichenbereich mit der er-
forderlichen Logistik konnte
nach den wichtigsten fiinf
Regeln einer optimalen Kii-
chenorganisation geplant und
eingerichtet werden, Neue
Kiihlméglichkeiten wurden ge-
schaffen. So wurden Kiihlzel-
len fir die verschiedenen
Bereiche, wie Tiefkiihlkost,
Fleisch- und Molkereiproduk-
te Gemise und Getranke ge-
schaffen. Die Kiltetechnik
wurde zentral in einer
Verbundanlage zusammenge-
fasst, die Abwéirme durch ei-

nen Warmetauscher zuriick-
gewonnen und der Wasserauf-
bereitung zugefiihrt. Fir die
Wasserversorgung der Spiil-
maschine wurde eine Umkehr-
osmose im Untergeschoss ein-
gebaut. Somit wird ein opti-
males Spiilergebnis fiir Glaser
und Porzellan erreicht. Die
Gedanken von Angelique
Renkhoff-Miicke und dem Ar-
chitekten Georg Redelbach
wurden von der Firma Gétz
Gastrokiichen GmbH in die
Praxis umgesetzt, « Wichtig
war in diesem Fall auch”, so
Geschéftsfithrer Giinter Gotz,
«dass nicht die Vorstellungen



Die wichtigsten Eckdaten

fur die Kichenbeastiickung:

1 HeiBluftdampfer 20/1

der Hersteller reali-
siert wurden, son-
dern die Vorgaben
des Kunden."

Einen hohen Stel-
lenwert hatte eine
leicht zu reinigende
Einrichtung. Aus die-
sem Grunde wurden
alle Gerdte auf einen
Vollsockel aufgestellt. Dabei
wurden fugenlose Schrank-
raume und durchgehend
fugenlos verschweilite Tisch-
platten, den baulichen Gege-
benheiten genau angepasst.

1 HeiBluftdampfer 10/

1 HeiBluftdampfer 6/1

1 Druckgarer 1/1

2 Kessel 80/100 |

2 Kippbratpfannen

2 Doppelfritteusen

1 Elektroherd (6 Platten)
1 Bandsptilmasching

1 Wasseraufbereitung: (Entharter/ Umkehrosmose)

Vorhandene Gerdte und Anla- |

genteile wurden integriert, Im
Kiichenbereich sowie im Be-
reich der Speisenausgabe und
Spiilkiiche hat man sich fiir
einen farblich abgestimmten
Kunststoffboden aus Epoxyd-
harz entschieden, der sich
durch eine leichte Reinigung
auszeichnet. Im Gastraum
selbst wurde ein Industrie-
Parkettboden verlegt.

Dem ortsansdssigen Archi-
tekturbiiro Redelbach ist es
bei der Planung und Umset-
zung gelungen, durch groBzii-
gige Fensterflichen und durch
die Verwendung von Birken-
holz in Verbindung mit der ro-
ten ,Nationalfarbe" der Firma
Warema, einen hellen und mit

Licht durchfluteten Cafeteria- |

und Restaurantbereich zu
schaffen.

Neues Konzept

Bei der Planung und Gestal-
tung hat Angelique Renkhoff-
Micke in Zusammenarbeit
mit Georg Redelbach aus-
driicklich Wert darauf gelegt,
dass die Einrichtung so gestal-
tet ist, dass ein industrieller
Eindruck erhalten bleibt und
sich der Arbeitnehmer wohl
fiihlt. Ein sachlich funktionie-
rendes Konzept wurde gefun-
den. Die Einrichtung ist offen,
freundlich und einladend. Die
Gastebewirtung erfolgt von
der gleichen Speisenkarte.

Mit dem neuen Konzept
wurde auch ein neuer Restau-
rant-Betreiber gesucht. Den
Zuschlag erhielt die Firma Eu-
rest. Da Eurest regional kocht
und auf die Wiinsche der Gas-
te eingeht, hat sie auf Anhieb
groffen Erfolg. Die Speisen
werden zum grobten Teil aus
frischen Produkten zubereitet.
Das Lob fiir die Kiiche wird
von den Mitarbeitern oft aus-
gesprochen, was diese wieder
motiviert und zu Hachstleis-
tungen anregt.

Den Mitarbeitern stehen
drei Menis zur Auswahl, so-
wie freie Wahl der Beilagen,
wie Gemiise und Salat. Als
zusdtzliches Highlight wird
eine mittig angeordnete Ak-
tionstheke mit zwei Wokein-
heiten, einer Grillplatte und
einem Kochbecken gerne an-
genommen. In den gaste-
seitig offenen Kiihlvitrinen
locken belegte Brétchen und
Desserts zum Verzehr. Kihl-
wannen mit ausgelegtem
Crasheis lassen die Produkte
zusdtzlich Appetit anregend
aussehen, Die Salatbar ist
zweiseitig begehbar. Eine zu-
sitzliche Multicounter-Insel,
die gekiihlt und beheizt wer-
den kann, bieten der Kiiche
die Maglichkeit besondere
Aktionen durchzufihren. Die
drei Offnungszeiten sind far
derzeit 800 Essensteilnehmer
in drei Schichten ausgelegt.
Aus dieser Zahl ist zu erken-
nen, dass das Angebot der
Speisen gerne angenommen
wird. Auch eine alte, sehr ge-
schatzte Gewohnheit wurde
beibehalten: Der Kaffee ist

Technische Daten:
Speisesaal mit Free-Flow-Anlage: 700m?2
Kichenflache einschlieBlich Vorbereitung und
Lagerflachen: 360m?

Sitzplatze Speisesaal: 216

Sitzplatze Cafeteria: 24
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fir alle Mitarbeiter frei. In
einem neu eingerichteten
Raum neben dem Restaurant
wurde ein kleines Stehcafe

mit Terrasse eingerichtet.
Darin ist eine vollautomati-
sche Kaffeemaschine aufge-
stellt, die auch aufBerhalb der
liblichen Offnungszeiten fri-
schen Kaffee bei Bedarf
britht. Selbstverstdndlich kann
der Gast dabei unter ver-

schiedenen Kaffeevarianten |

wahlen. Durch den Einsatz
von Systemmobeln kann das
Restaurant problemlos in kiir-
zester Zeit in einen Ver-
sammlungs- bzw. Tagungs-
raum umgestaltet werden,
Nach einer Betriebsphase
von ca. drei Monaten hat sich
herausgestellt, dass die Kiiche
und die Ausgabe genau so
funktionieren, wie geplant.
Und dass diese angenommen
wird, beweisen die Zahlen.

GOTZ Gastrokiichen GmbH

Planung — Projektierung
Schleifweg 10 97318 Kitzingen

Tel 09321 /33991

Fax 09321/34 0094
e-mail: goetz-gastrokuechen@t-online.de
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