EXTRA ENT

Adding the EXTRA
to the ORDINARY

Bestes Entertainment:
Begeistern, informieren, unterhalten

vor & im Aufzug! Innovative Unterhaltungs-
technologien, fUr ein ganz neues

¥ Aufzugserlebnis!

s wwwischindler.com/at-entertaining

QR-Code scannen
und mehr Innovationen
von Schindler erleben

o £ \
e o9

?d‘ Wir leben
(i 2 Immobilien.
i%  We Elevate Schindler
T




5 o'clock tea | Betriebsrestaurants

Gegessen
wird zuhause

Im Zuge der Lockdowns haben sich nicht nur
Bliros geleert, sondern auch Betriebsrestaurants.
Damit wird auch ein Wandel eingeleitet. Welcher
das ist, diskutierten Michael Freitag (Sodexo),
Ewald Stlickler (T.0.C.), Georg Hirsch-Stronstorff
(Eurest) mit Gerhard Rodler beim jiingsten

5 o'clock tea.

Autor: Charles Steiner

Wo sich zuvor hunderte Angestell-
te getummelt hatten, um sich zu
verkostigen, herrschte von einem Tag
auf dem anderen Leere. Nachdem sich
wihrend der Coronapandemie die Bi-
ros geleert hatten, leerten sich auch die
Betriebsrestaurants. Und wihrend der
Lockdowns blieben sie verwaist, eben-
so die Biiros. Ein harter Einschnitt, vor
allem fiir Betreiber von Unternehmens-
verpflegungslésungen. Ohne Giste auch
keine Einnahmen, hitte es das Modell
Kurzarbeit nicht gegeben, wiren auch die
Mitarbeiter verschwunden. Jetzt, nach
knapp zwei Jahren, ist die Pandemie
zwar immer noch nicht wirklich vorbei,
doch zumindest in den Biiros kehrt der
Alltag langsam zuriick. Ob das auch in
den Kantinen der Fall war? Wie gingen
Betreiber iiberhaupt mit der Krise um -
und welche Learnings haben sie daraus
gezogen? Beim jiingsten 5 o'clock tea dis-
kutierten dariiber Michael Freitag von
Sodexo, Georg Hirsch-Stronstorff von
Eurest und Ewald Stiickler von T.O.C. mit
Gerhard Rodler.

Klar ist bei der Diskussion auf jeden Fall
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geworden: Nicht nur Biiros wandeln sich,
sondern eben auch Betriebsrestaurants.
Diese wird es zwar auch in Zukunft ge-
ben, sagt Michael Freitag in seinem Ein-
gangsstatement; schliefilich seien sie
ein wichtiges Instrument zur Mitarbei-
terbindung. Aber: ,Wir als Branche sind
aufgefordert, uns neu zu erfinden und
Kunden neue Lésungen zu prisentieren.”
Dem widerspricht auch Georg Hirsch-
Stronstorff nicht: ,Es werden sich nicht
nur Biiros radikal verindern, sondern
damit verbunden auch Betriebsrestau-
rants.“ The way of work verindert sich,
genauso wie the way of meet and eat,
driickt es Ewald Stuckler aus. ,Die neue
Arbeitswelt ist eine Kultur, die auch in
die Betriebsgastronomie ausstrahlt.”

Wirtschaftlicher Schock

Die Pandemie war jedenfalls ein Schock.
»Es war eine grofle Umstellung und kei-
ner hatte Erfahrung damit. Zwar hatte
jedes Unternehmen auch eine Pandemie-
planung, doch als sie dann eingetroffen
ist, musste man schnell reagieren®, be-
richtet Freitag. Nahrungsmittellager
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wurden kurzerhand geleert, die Lebens-
mittel schnell an Bediirftige gespendet
oder an Einrichtungen des Gesundheits-
wesens umgelagert. Besonders schwierig
war die Situation mit den Mitarbeitern,
weil zu Beginn der Pandemie niemand
gewusst hatte, wie lange diese dauert.

150.000 Mitarbeiter
von der Gastronomie in
andere Berufsbereiche

GEORG HIRscH-sTRoNsToRF dbgewandert.
EUREST

l'h_b » In Osterreich sind rund

schlossen worden oder es gab nur ein
reduziertes Angebot®, so Freitag. Auch
wenn es keinen Lockdown mehr gibt, ist
die Situation wirtschaftlich enorm he-
rausfordernd, zur alten Normalitit sei
man noch immer nicht zuriickgekehrt.
Erschwerend kommt hinzu, dass es den
Kampf um Mitarbeiter nicht nur im Biiro
gibt, sondern auch in der Gastronomie,
so Georg Hirsch-Stronstorff: ,In Oster-
reich sind rund 150.000 Mitarbeiter von
der Gastronomie in andere Berufsbe-
reiche abgewandert. Jetzt gibt es einen
Kampf um Mitarbeiter — der sich auch
auf die Léhne auswirkt. Mitarbeiter sind
viel teurer geworden.”

Eine schwierige Situation: Teurere Mitar-
beiter, weniger Auslastung der Betriebs-
restaurants — das war gleichermafien fiir
die Kalkulation enorm fordernd. Hier

,Der Markt muss lernen,
dass sich beim Preis-
niveau etwas dandern

wird. Giinstig geht sich

MICHAEL FREITAG nicht aus.
SODEXO :

sitzen die Betreiber im selben Boot. Das
ist nicht das einzige, womit Betreiber von
solchen Verpflegungseinrichtungen zu
kampfen hatten: ,Die hohen Rohstoff-
preise bzw. Lebensmittelpreise, die der
Inflation unterliegen, sind ein Thema.
Die Anforderungen der Mitarbeiter sind
héher, schlieflich kénnen sie sich ja aus-
suchen, wo und fiir wen sie arbeiten. Der
Markt muss lernen, dass sich beim Preis-
niveau etwas dndern wird. Essen, wie
es in der Vergangenheit war, wird nicht
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mehr so giinstig sein®, so Freitag. Kein
Wunder, wenn Konsumenten immer
mehr auf Nachhaltigkeit bei den Produk-
ten achten und sich bewusster erndhren
wollen. Freitag: ,Verglichen mit anderen

» Die Diskussion zeigt

©  deutlich: Beim Essen
und Trinken hort sich

der SpaB offensichtlich

GERHARD RODLER auf,
IMMOBILIEN MAGAZIN

Landern ist Essen extrem hochwertig -
und das auf dem Riicken der Mitarbei-
ter. Darauf miissen wir reagieren.” Heif$t
auch: Bestehende Vertrige miissen neu
verhandelt werden, bei Ausschreibungen
muss das Verstindnis erzeugt werden,
dass sich billig einfach nicht mehr ausge-
hen kann. Eigentlich logisch: Fur Quali-
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tit muss man eben mehr bezahlen, sonst
muss es wer anderer tun. Das wire dann
der Mitarbeiter, der ohnehin nicht mehr
einfach zu finden ist.

Soft-Faktor Verpflegung

Umgekehrt ist die Qualitit der betriebli-
chen Verpflegung ein wesentlicher Punkt
bei der Standortfrage von Unternehmen,

)

Betriebsrestaurants
sind keine Bittsteller,
sondern ein USP fiir
einen Standort und

EWALD STUCKLER damit essenziell.
TOC

sagt Ewald Stiickler. Die Verpflegung vor
Ort ist essenziell und damit ebenfalls den
Soft-Faktoren wie Erreichbarkeit, Park-
plitze und anderen Standortkriterien
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zuzurechnen. ,Hier geht es nicht darum,
wie in einer Mensa abzufertigen, sondern
wirkliche Qualitit zu bieten”, so Stiickler.
Da reicht es auch nicht, dass man nur in
die Qualitit der Speisen investiert, son-
dern auch ins Ambiente, ins Interieur.
Nicht nur Biiroflichen miissen nimlich
ansprechend sein, sondern eben auch
jene Orte, wo man isst. Stiickler: ,Ein
Betriebsrestaurant ist kein Bittsteller,
sondern ein USP fiir einen Standort. Das
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Investment, das von den Betreibern ab-
verlangt wird, muss auch von Investoren
und Bestandshaltern anerkannt werden.”
Wie geht es jedenfalls mit Betriebsres-
taurants weiter? Die klassische Grof3-
kantine durfte jedenfalls ausgedient
haben, darin sind sich alle Diskutanten
einig. Beim Angebot wird wesentlich
mehr auf Regionalitat und Nachhaltig-
keit geachtet werden, Flichen werden
wohl reduziert werden miissen, diese
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https:/fimmo.ac/fyV

aber ansprechend gestaltet. Auch in
Richtung junge Generation, die wesent-
lich mehr Wert auf Nachhaltigkeit legt.
Auch Homeoffice wird bleiben - und
damit auch die Méglichkeit, die Mitar-
beiter zuhause zu verpflegen. Versuche
mit Lieferdiensten hatte es, so Freitag
und Hirsch-Stronstorff, wihrend des
Lockdowns ja gegeben. Auf jeden Fall
gilt aber: Beim Essen und Trinken kennt
man keinen Spafi. Prost Mahlzeit. @
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