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Speisen und dabei Ideen spinnen

Reprasentative Kantinen kommen auch dem Betriebsklima und der Kreativitdt zugute. Deshalb investieren viele Unternehmen nicht nur in die Qualitat der
angebotenen Produkte, sondern auch in Architektur, Design und Technik ihrer Firmenrestaurants. Lichtkonzept und Schallschutz bilden dabei wichtige Aspekte

VON JOACHIM GORES

ienstag Mittag, Viertel nach eins. Im
D Betriebsrestaurant des Versiche-

rungsunternehmens Hannover
Riick ist Zucchinilasagne mit Hackfleisch
(4,30 Euro) bereits ausverkauft. , Die meis-
ten gehen swischen zwdlf und 13 Uhr essen,
oft mit der ganzen Abteilung, weil sie es so0
gewihnt sind. Ich esse gerne etwas spiiter,
denn dann sind die Schlangen nicht solang,
man bekommt einen Sitzplatz am Fenster
und es ist hier ruhiger”, sagt Betriebsrats-
vorsitzender Otto Miiller, Er weifs, dass die
Kantine im Haus ein populires Thema bei
den Kollegen ist. Circa 80 Prozent der 1100
Beschiftigten des Versicherers Hannover
Riick essen hier regelméfig. Kantinen gehi-
ren zu den wichtigsten Riumen eines Unter-
nehmens, hier werden Kontakte geknipft,
hier tankt man Energie. Mehr als 80 Pro-
zent der Mitarbeiter antworteten kiirzlich
bei einer Umfrage der Hannover Riick zur
Verpflegung, so viele wie bei keiner ande-
ren regelméfig stattfindenden Befragung
unter den Beschaftigten.

Das heutige Betriebsrestaurant wurde
1995 gebaut. Es bietet Platz fiir 230 Géste,
die entweder an Sechser-Tischen am Ran-
de des groften, lichtdurchfluteten Raums
im Erdgeschoss sitzen oder in der Mitte an
Zwilfer-Tischen Platz nehmen. An den mit
Schallschutz versehenen Wanden hingen
Bilder mit Motiven aus der Natur, im Raum
stehen grofie Griinpflanzen, in der Mitte un-
ter der hohen Glaskuppel hingt ein grofies
buntes Kunstwerk. Die Kiiche, in der ein Ca-
tering-Unternehmen im Auftrag der Hanno-
ver Riick téglich 550 Essen zubereitet, ist
fiir die Géste nicht einsehbar. Sie gelangen
durch einen relativ schmalen Schlauch in
das Betriebsrestaurant und werden an der
Theke von den Catering-Mitarbeitern be-
dient, die ihnen das gewahite Essen vor ih-
ren Augen auf den Teller tun. ,Nach 17 Jah-
ren gibt es natiirlich Erneuverungsbedarf,
gerade bei der Technik. Wirhaben im Unter-
nehmen aber noch nicht weiter diskutiert,
was genau verindert werden soll”, sagt Faci-
lity-Manager Uwe Albers. Klar ist fiir ihn,
dass auch kiinftig nur Mitarbeiter der Han-
nover Rilck hier essen werden.

Bei der Hannover Riick wird das Betriebs-

restaurant fiir das Mittagessen von 11.45
Uhr bis 13.30 Uhr genutzt, auflerhalb dieser
Zeiten stehen nur Automaten mit Kaffee,
Snacksund Stifigkeiten zur Verfiigung. An-
sonsten wird der grofie Raum fiir Betriebs-
versammlungen, Weihnachtsfeiern oder
Konzerte eher selten gebraucht.

————— Eiii atirantves peiriessrestaurant

driickt auch Wertschiitzung
fiir die Mitarbeiter aus

Die Architektin Regine Leibinger hat
2008 in Ditzingen bei Stuttgart fiir die Fir-
ma Trumpf - Hersteller von blechverarbei-
tenden Maschinen - die Plane fiir eine neue
Kantine entwickelt, nachdem die alte zu
klein geworden war. Entstandenist ein gro-
fer, weitgehend stiitzfreier, neun Meter ho-
her Raum mit 700 Sitzplitzen, an dessen De-
cke in Waben versteckt Mineralwolle zur
Schallddmmung beitrigt und das Geklap-
per des Geschirrs unterdriickt. Das licht-
durchflutete Gebiude liegt mitten auf dem
Betriebsgelinde und ist als Treffpunkt der
verschiedenen Abteilungen pedacht. Leiten-
de Mitarbeiter und Geschiftspartner kin-
nen im Betriebscasino gegeniiber essen,
nutzen aber auch die Kantine. ,Es geht in
der Kantine nicht um Reprisentation nach
aufien, sondern nach ihnen”, betont Leibin-
ger. Die Auswahl der dort eingesetzten Bau-
materialien sage auch etwas iiber die Wert-
schitzung fiir die Mitarbeiter aus. Leibin-
gers Kantine wurde vom Deutschen Archi-
tekturmuseum im Jahr 2009 mit folgender
Begriindung ausgezeichnet: , Der Raum hat
eine Leichtigkeit, die befrefend wirkt."

Markus Tust weild, dass es in deutschen
Betriebsrestaurants ganz unterschiedlich
aussieht. Manche befinden sich im obers-
ten Stockwerk und bieten beim Essen einen
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Eine gelbe Deckenleuchte als Hingucker und organische Formen charakterisieren das Mitarbeiterrestaurant des Spiegels am
neuen Verlagesitz in der Hamburger Hafencity (Bild oben). In der lichtdurchfluteten Kantine der Hannover Riick hingt ein bun-
tes Kunstwerk unter der Glashuppel (links unten). Das Ambiente soll auch die Motivation der Mitarbeiter fordern. Die Wabende-
cke in neun Metern Hohe des preisgekronten Trumpf-Betriebsrestaurants sieht nicht nur schmuch aus, sie hat auch einen prak-
tischen Nutzen: Sie dampft den Schall (rechts unten). FOTOS: MARCUS BRANDT/PICTURE ALLIANCE/DRA, HANNOVER RDCK, CHRISTIAN RICHTERS

schénen Ausblick, andere werden bewusst
ins Erdgeschoss verlegt, um bei der Anliefe-
rung der Waren die Wege zu verkiirzen oder
um Passanten als zusétzliche Essensgiste
anzusprechen. Tust ist geschaftsfihrender
Gesellschafter der Project & Design GmbH
aus Fiirth, deren Architekten und Designer
unter anderem auf die Einrichtung von Be-
trichsrestaurants spezialisiert sind. Letzte-
re werden im Schnitt alle zehn bis 15 Jahre
grundlegend erneuert, nicht zuletzt, um
durch den Einbau neuer Kiichentechnik die
Energiekosten zu senken.

wDer Arbeitgeber sollte ein Interesse dar-
an haben, dass seine Leute liber Mittag
nicht in der Nachbarschaft essen gehen,
sondern ohne lange Wege im Hause ein gu-
tes Angebot vorfinden und dabei miteinan-
derkommunizieren. Das kommt der Arbeit
zugute.” Dafiir darf es allerdings nicht zu
laut sein. Nischen mit Plitzen fiir wenige
Mitarbeiter tragen dazu bei, sich in einem
groften Raums relativ ungestirt unterhal-
ten zu ktnnen. Diese Plitze kinnten auch
auflerhalb der eigentlichen Mahlzeiten fir
Besprechungen genutzt werden, sodass zu-
sitzliche Besprechungszimmer tiberfliissig
wiirden. Das Betriebsrestaurant biete ange-
sichts der Ausweitung der Arbeitszeitenim-
mer hiufiger von morgens bis abends Spei-
senan. Soerhéhesich der Umsatzund rech-

ne sich der Betrieb sowohl fiir den Pachter |

als auch fiir das verpachtende Unterneh-
men eher - laut Tust ein nicht unwesentli-
cher finanzieller Gesichtspunkt, da auf die-
se Weise Zuschiisse zu den Mitarbeiteres-
sen gekiirzt werden kinnten.

Runde Tische in der Kantine
betonen ihren Charakter
als Kommunikationsort

Nach seiner Erfahrung ist die zentrale La-
ge des Betriebsrestaurants wichtig, um zu
lange Wege in der Mittagspause zu vermei-
den. Er kennt die Kritik derjenigen, die re-
gelmiflig zum Essen ggh;en und irgend-
wann weghleiben, weil sie es ungemiitlich
finden — wegen kiinstlicher Pflanzen, unbe-
quemer Stiithle, verblichener Farben an den
Winden. Die Optik und die Qualitit des An-
gebots sind laut Tust neben der Atmosphd-
re entscheidend fiir den Erfolg: ,Wenn das
Essen schin angerichtet ist, wird auch
mehr umgesetzt. Die typische Kantinenop-
tik mit viel Edelstahl und tiefen Behéltern
wird immer hiufiger vermieden. Der
Trend gehe immer mehr zu regionalen Pro-
dukten. ,Und die Kiiche wird zunehmend
fiir die Blicke der Giéiste gedffnet, um zu zei-
gors Hiae e In.mr-hu-nu-riﬂnr Foonrm
frisch zubereitet und nicht nur aufge-
wirmnt®, fligt Tust hinzu.

Eine der grifiten Herausforderungen
bleibt es, lange Wartezeiten zu vermeiden
und die stindig neu kommenden Massen
soinden Raum zu fithren, dass sie nicht die
am Tisch sitzenden und essenden Kollegen
iiberméfig storen. Tust: ,Die Selbstbedie-
nung verliert an Bedeutung. Wenn eine Be-
dienung das Essen serviert, dann geht das
schneller.* Konsequent hat das Nachrich-
tenmagazin Der Spiegel dieses Prinzip nach
dem Umzug in sein neues Gebiude umge-
setzt. Mitarbeiter wihlen am Eingang eine
Mahlzeit aus, ziechen einen Bon und geben
ihneiner Servicekraft. Sie bringt die gesam-
te Bestellung an den Tisch. Aufierdem kon-
nen die Spiegel-Journalisten im Intranet ihe
Mittagessen bestellen. Runde Tische beto-
nenden Charakter der Kantine als Kommu-
nikationsort in den Pausen, eine Akustikde-
cke sorgt filr zusitzlichen Schallschutz.

Der Begriff ,Kantine®, der in vielen Be-
trieben ein Synonym fiir anonyme Massen-
verpflegung istund der durch , Mitarbeiter-
restaurant” ersetzt wurde, hat beim Spiegel
einen positiven Klang. Vielleicht wegen des
norddeutschen Hangs zum Understate-
ment, vielleicht auch wegen der alten Spie-
gel-Kantine, deren violett-orangefarbenes
Ensemble aus den siebziger Jahren unter
Denkmalschutz steht und von Mitte Okto-
ber an im Hamburger Museum fiir Kunst
und Gewerbe ausgestellt wird.
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»Solar Summit” des
Fraunhofer-Instituts

Machhaltige Stadtentwicklung ist das
Schwerpunktthema bei der diesjihrigenin-
ternationalen Konferenz .Solar Summit
Freiburg — Highlights and Trends in Solar
Energy”. Sie findet am 18. und 18. Oktober
im Kongresszentrum Konzerthaus Frei-
burg statt. Die Konferenz vermittelt einen
(berblick zu neuen Technologien im Be-
reich solarer Energiegewinnung. Meben ak-
tuellen Forschungs- und Entwicklungser-
gebnissen werden auch Markt- und Politik-
geschehen im Mittelpunkt der Diskussion
stehen. Gastgeberist das Fraunhofer-Insti-
tut fiir Solare Energiesysteme ISE. Referen-
ten aus aller Welt sowie Experten des ISE
werden sich der ,Future Sustainable City®
widmen, Themen wie Speichertechnologie
und Photovoltaik présentieren und mit
den Teilnehmern dariber diskutieren. Na-
here Informationen gibt es im Internet un-
ter www.solar-summit-2012.0rg. SsC

Diskussion zu Chancen
fiir junge Architekten

wInfusion oder Giefikanne? Férderung jun-
ger Architekten in Wien und Miinchen®
heifit das Thema des Architekturclubs der
Bayerischen Architektenkammer am 2. Ok-
tober im Haus der Architektur in der Wai-
senhausstrafte 4 in Miinchen. Bei der Dis-
kussion, die um 19 Uhr beginnt, geht esum
die Perspektiven, Auftragsvergabe sowie
Fordermdglichkeiten filr Nachwuchs-Ar-
chitekten in den beiden Stddten. Im Rah-
men des Clubs wird die Ausstellung
HYoung Viennese Architects Yo.V.A.3" ertff-
net, welche die Bayerische Architekten-
kammer und das Referat flir Stadtplanung
und Bavordnung der Landeshauptstadt
présentieren. Sie ist vom 4. Oktober bis 16,
November montags bis donnerstags von
neun bis 17 Uhr und freitags von neun bis
15 Uhr zu sehen. §8C

Klare Regeln fiir die
Eigentiimerversammliung

LEigentimerversamnmlung chne Fehler"
lautet das Thema des Informations-
abends, zu dem der Verein Wohnen im Ei-
gentum Verwaltungsbeirite und Woh-
nungseigentiimer einldadt. Er beginnt am
Mittwoch, 10. Oktober, um 18 Uhr in der
(Gaststitte Herterich-Stuben, Herterich-
strafie 139, in Miinchen. Nach Angaben des
Vereins ist die Eigentimerversammlung
fiir viele Wohnungsbesitzer die einzige Ge-
legenheit zur Meinungshildung und Ent-
scheidungsfindung. Es gibt strenge Re-
geln, wie solche Versammlungen einberu-

Far mrardan rlirean rnd vwis ReeehlOens ga
fasst werden miissen, sonst sind sie ungiil-
tig. Die Teilnahme am Infoabend ist kosten-
los. Anmelden kann man sich unter der Te-
lefonnummer 0228-30 41 26 70. Detaillier-
te Informationen zum Thema kinnen im
Internet kostenlos heruntergeladen wer-
den. Sie finden sich unter http: |'www.woh-
nen-im-eigentum.de/service/Checklis-

ten_und_Musterformulare.html. 850

Individuelle Wohnbauten
in der Architekturgalerie

Fiir extravagante Wohnhiuser ist das Ar-
chitekturbiiro Bembé Dellinger bekannt,
dariiber hinaus widmet es sich Gewerbe-
bauten und Gebduden der &ffentlichen
Hand. Eine Ausstellung der Architekturga-
lerie Miinchen in der Tiirkenstrale 30, die
bis 20. Oktober zu sehen ist, rlickt 22 indivi-
duelle Wohngebiude der seit 1998 in Grei-
fenberg in Oberbayern ansiissigen Archi-
tekten Felix Bembé und Sebastian Dellin-
gerinden Mittelpunkt. Nihere Informatio-
nen gibt es im Internet unter www.archi-
tekturgalerie-muenchen.de. 850
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