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F erien in Hessen, halb eins in der
Frankfurter DZ Bank, 93 Pro-

zentAuslastung im „City II“.Das neu
eröffnete Betriebsrestaurant, kurz C2
genannt, brummt auch im Sommer-
loch. Das anspruchsvolle Qualitäts-
Konzept überzeugt die Mitarbeiter
der genossenschaftlichen Zentral-
bank imHerzen derMainmetropole.
Freie Auswahl ist eine der Maximen,
die sich die geistigen Väter des neuen
Konzepts auf die Fahne geschrieben
haben. Friedhelm Leschinger, Abtei-
lungsdirektor Zentrale Services, seine
Mitarbeiterin Babette Armbrecht
und Betriebskoordinator Tobias
Winkler von Eurest stellen Erlebnis
und Genuss beim Essen an die erste
Stelle. Dazu wurden für die Zukunft
folgende Bereiche optimiert:
Einkauf
Personalkonzept
Food-Konzept
Kommunikation

DieMitarbeiter sollen sich gesund er-
nähren könnenund so individuell wie
möglichbedientwerden, so ihrCredo.
Alsowerdendie Speisen „just in time“
vor den Augen der Gäste zubereitet.

Individuell, frisch, regional.

Die Foodmanager der DZ Bank

haben ihre Gastronomie für die

anspruchsvollen Mitarbeiter in

der Frankfurter City neu

definiert: hochwertig und

breit gefächert.

Fit für die
Zukunft

Digitalisierte Gästekommunikation:
Über die App erkennen die Mitarbeiter,
wie groß der Andrang im C2 ist.

Fotos: DZ Bank, Brodkorb-Kettenbach
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Frische Kräuter und das Gemüse für
denWok liegen frisch gewaschen und
geschnippelt bereit. Natürliche Aro-
men umschmeicheln die Nase. At-
traktiveKompositionenmit denkräf-
tigen Farben von Karotte oder Roter
Bete leuchten in derAuslage.DasAu-
ge isst ja bekanntlich mit.
Täglich wechseln Biowarm- und Bio-

salat-Gericht. Einmal proWoche gibt
es auch am gemüseorientierten Bio-
Counter Fleisch vom Grill oder aus
demWok.DazuwählendieGäste un-
termindestens fünfToppings: darun-
ter Soßen, Croutons, Früchte, Nüsse
und Samen. Bio-Produkte werden
ausschließlich anderBio-Theke ange-
boten. Sie sind komplett zertifiziert

und deshalb strikt getrennt vomRest.
IhrAnteil amVerkauf liegtbei30Pro-
zent. Essenziell für dieMacher ist: An
allen Countern – Bio, Vital oder Tra-
dition – kann man sich die Kompo-
nenten individuell zusammenstellen
lassen.Werdasnichtmöchte, greift zu
den Klassikern wie Spaghetti Bolog-
nese oder Schnitzel mit Pommes

Das Führungs-
team v.l.:
Friedhelm
Leschinger,

Gunter Wahl,
Björn Biedermann

und Tobias
Winkler.

Frontcooking: Frische, Ver-
trauen undWertschätzung
Vielfalt und Individualität
Regionaler Einkauf
KaumZusatzstoffe
Menüs und Einzelkom-
ponenten plus Toppings
Bio seit 2010
Veggie gleichwertig neben
Tradition
Klimateller seit 2015

Konzept
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frites,
die als fertige

Tellergerichte auch auf der Karte ste-
hen.WährendmanbeidenBiogerich-
ten meist an die 5 Euro investiert, ist
der vitale Wrap auch schon für 2,75
Euro oder der Linseneintopf mit
Bock- oder Rindswurst für 2,25 Euro
zu haben.Die geschmorte Rinderrou-
lade vom lokalen Metzger des Ver-
trauensmit Salzkartoffeln kostet 4,85
Euro. Frische Antipasti und Salat lie-
gen bei 40 Cent pro 100 Gramm, der
Durchschnitts-Bon inklusive Ge-
tränk bei 5 Euro– in etwa derWaren-

einsatz zuzüglich einem Aufschlag.
Technik, Infrastruktur und Personal-
kosten trägt Arbeitgeber DZ Bank
komplett.
Viel frischesObst undGemüse für vi-
taleMitarbeiter. Etwa1.800 Essen ge-
hen täglich über die Theken, zu Spit-

zenzeitenbiszu2.100–produziertna-
hezu ausschließlich aus frischer Roh-
ware. Das Obst für rund 150
Obstsalatewirdgeschnippelt.Derneu
eingestellte Pâtissier und seine Assis-
tentin bereiten täglich hunderte fri-

sche Desserts vor. Mindestens vier
verschiedene proTag. Salate gibt es in
drei Varianten: Bio in trendigen Ein-
machgläsern vorkonfektioniert – mit
Wunsch-Dressing vom Koch durch-
geschüttelt und mit Lieblings-Top-
ping gefinisht –, 16 abwechselnde
Komponenten in der Salattheke oder
einfach als kleinen gemischten Beila-
gensalat. 450Portionenvon letzterem
gehen täglich über die Theke. Dres-
sings undToppingswählt jeder selbst.
Die Getränke werden gezapft –Was-
ser ist mit nur 5 Cent Obolus das ge-
sündeste und günstigste.
Nachhaltig und frisch gehen zusam-
men. Die nagelneuen Multifunkti-
onsgeräte in der Küche sparen nicht
nur Strom und Zeit. Die Küche zur
Vorbereitung ist deutlich kleiner als
früher, weil die Geräte viele Garvari-
anten in sich vereinen.Vorgegartwer-
den zum Beispiel Nudeln, die einfach
regeneriert werden können, sowie
Fleisch, das bei Niedertemperatur ge-
halten und dann vom Grill oder im
Wok frisch und heiß auf den Teller
kommt. Nachtgaren entzerrt die Pro-
zesse. „Suppen werden bei uns frisch
gekocht. Eintöpfe und Geschmortes
kann man prima warmhalten. Das
wird dann nur noch besser.“ Wichtig
ist Winkler, dass die Vitamine und
Nährstoffe im frischenGemüse erhal-
ten bleiben. „Die Geräte garen Brok-
koli in drei Minuten“, freut sich
Winkler. „Auf diese Weise können
wir viel genauerplanen.“ Schon inden
ersten zwei Monaten fielen rund 40
Prozent weniger Speisenreste an. Ein

Standort DZ Bank, Frankfurt am Main
Eröffnung April 2018
Betreiber Eurest Deutschland GmbH

Vice President Operations Friedhelm Leschinger
Betriebsleiter | Küchenchef Tobias Winkler | Gunter Wahl

Gäste | Essen pro Tag 1.800 | 600
Counter C2: 5; Pavillon: 4; Kaffeebar

Sitzplätze C2: 416; Pavillon: 187
Angebot C2: Vital, Bio, Veggie, Snack, Tradition,

Regional, Global, Salat-/Antipasti-
theke | Pavillon: Pizza, Pasta, Aktion,
Quicklunch, Wok, Suppe, Salattheke

Ø-Bon 5 € inkl. Getränk
Geöffnet 11.30 - 14 h, Cafeteria 7.30 - 10.30 h

und 11.30 - 14.30 h
Mitarbeiter 60

Küchenplanung Soda GmbH
Ausführung Edgar Fuchs GmbH, Soda GmbH

Cityhaus II

Multifunktionsgeräte
sparen Strom und Zeit.

Fast alle Speisen werden
frisch vor den Augen der
Gäste zubereitet und auf

Wunsch zusammen-
gestellt.

Zur Online-
Bildergalerie.
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Gewinn, findet Gastronomiechef Le-
schinger, für den nachhaltiges Wirt-
schaften und eine gute CO2-Bilanz
ganz oben auf der Prioritäten-Liste
stehen. „Wir haben dann gut gearbei-
tet,wennglücklicheGäste satt under-
frischt an ihren Arbeitsplatz zurück-
kehren.“MehrPlatz habendieAusga-
betheken verpasst bekommen mit ei-

ner variablen Ausstattung für vier
Frontcooking-Stationen. Wok- und
Grillstationsindvariabeleinsetzbar, je
nachdem, ob an der Bio-Theke ein
Wok-Gericht geplant ist oder imGlo-
bal-Angebot auf der anderen Seite.
Die neue, gleichwertige Aufteilung in
Traditionell und Bio/Vital beein-
flusst das Essverhalten der Gäste po-
sitiv. Lag der Anteil an Gerichten mit
rotem Fleisch 2016 noch bei über 40

Prozent, liegt er in 2018 gerade noch
über 30 Prozent, Tendenz weiter fal-
lend. Selbst bei der Traditions-Linie
drängen vegetarische Gerichte in die
vorderen Reihen. Bio, Vital und Veg-
giewählen heute 41von100Tischgäs-
ten. „Der 2015 eingeführte Klimatel-
ler nähert sich der 20-Prozent-Mar-
ke“, registriert der erfahrene Gastro-
Profi Leschinger zufrieden. Er war es,
der ihn damals eingeführt hat. Eher

klein ist der Fleischanteil insbesonde-
re an der Bio-Theke aus Kostengrün-
den. „Mit Bio-Fleisch ist es schwierig.
EineHähnchenbrust ist imEinkaufso
teuer, dass man sie kaum anbieten
kann“, gibt Winkler zu bedenken.
Deshalb kommt Fleisch an der Bio-
Theke eher als Topping dazu und
dann in der Regel vom Rind. Fleisch-
undWurstwarenwerden seit Langem
von einemMetzger geliefert, der noch

Angesagt: Pre-
mixed Bio-Salate
werden mit Sauce
und Topping nach
Wunsch gefinisht.

Wok und Grill sind
variabel einsetzbar.
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selbst warm schlachtet und sogar bei
der Rindsbockwurst ohne Phosphat
auskommt. „Das sieht nicht so schön
aus“, gibt Leschinger zu, „schmeckt
aber viel besser.“ Seit fast fünf Jahren
zeichnet das Restaurant der DZBank
so gut wie keine Zusatzstoffe mehr
aus. Wie das geht? „Wir haben sie
weitgehend aus demSortiment gestri-
chen. Dazu haben wir teilweise lange
nach den Lieferanten gesucht, die das
hinkriegen“, erklärt er durchaus stolz.
Stolz ist der Experte auch auf die neue

digitale Plattform. Über eine App
kann man sich nicht nur vorab über
das Angebot des Tages informieren.
Attraktive Bilder der Tagesmenüs
machen Lust aufs Essen, eine Grafik
zeigt in Echtzeit an, wie groß gerade
der Andrang ist. Dazu registrieren
kleine Geräte den Zustrom der Gäste
zumC2–selbstverständlichohneGe-
sichtserkennung. Die meisten Gäste
nutzen die Chance, sich online vorab
zu informieren. Vor der Stele am Ein-
gangbildet sichgegen12Uhreineklei-
ne Traube der Verabredeten. Kolle-
gen ohne Smartphone nutzen die Ap-
plikationen imIntranet derDZBank.

Wenn das C2 gegen halb zwei immer
noch gut besucht ist, freut sich Le-
schinger als konzeptioneller Kopf der
neuen Betriebsrestaurants besonders.
Kommunikation ist ihm und seiner
rechten Hand Armbrecht sowie
Winkler besonders wichtig. „Wenn
mir ein Gast spiegelt, dass das Fleisch
auf seinem Bio-Wokgericht zäh war,
freue ich mich, dass er auf mich zu-
kommt. Das muss honoriert werden,
denneshilft uns allenweiter.“ So sieht
es Winkler und übergibt dann gerne
einen Essensgutschein an den enga-
giertenGast. Besprochenwird ein sol-
ches Feedback zeitnah imTeam.Wel-
che Prozesse haken noch? Was muss

das Team besser vorfinden, damit die
Qualität immer stimmt? Nach vier
Monaten Betrieb mit dem frischebe-
tonten Frontcooking-Konzept blickt
man auch hinter der Theke in stolze
Gesichter. Das Team genießt den täg-
lichen persönlichen Kontakt mit den
Tischgästen und freut sich über die
neue Wertschätzung, die damit ein-
hergeht. Ein Rotationssystem sorgt
dafür, dass jeder mal „nach vorne
darf“. Die Motivation, sein Bestes zu
geben, ist groß.
Die Gästezahlen sind seit der Eröff-
nung gestiegen. Stabil waren sie selbst
während der achtmonatigen Umbau-
phase, in der der Wintergarten des
Hochhauses genutzt und der kleinere
Gastraum „Pavillon“ im 2015 einge-
weihten Anbau doppelt belegt wurde
– 800 statt wie sonst 400 Essen pro
Tag. Die Tische stehen nicht mehr so
eng wie früher, die Akustik trägt zur
Entspannung bei und der große Saal
wurde geschickt zweigeteilt. Lange,
gepolsterte Bankreihen mit hohen
RückenlehnenschirmendieGenießer
vondenLaufwegenab.HoheBistroti-
sche laden dazu ein, auch einmal zu
stehen oder zumindest anders zu sit-
zen als die meiste Zeit am Schreib-
tisch. Die Betriebsgastronomie der
DZ Bank ist fit für die Zukunft. „So
frisch aufgestellt könnenwir auf Jahre
hin schnell auf Trends reagieren und
unsere City-Gäste zufriedenstellen“,
ist sich das Innovations-Team einig.

Frauke Brodkorb-Kettenbach

Frontcooking
schafft Nähe

und Vertrauen.
Überzeugend für
Gäste und Team.

Frontcooking
variable Wok- und Grill-Stationen
Kochmarie (kochen und warmhalten)
Multifunktionsofen: dämpfen, klimagaren, braten
Hold-o-mat

Backstage-Küche
Vitaldruckgaren: kurze Garzeiten größerer Mengen,
Erhalt wertvoller Inhaltsstoffe
Induktionstechnik
Nachtgaren mit schonendem Garprozess

Smarte Technik
prozessorgesteuert für punktgenaues Garergebnis
hoch sensible Messpunkte für Ressourcenschonen

Ressourceneffizienz

Gastkommunikation
immer wichtiger.

Hohe Bänke
und Bistrotische
laden zum
Verweilen ein.
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