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Falstaff: Frau Kubena, wie viele Menschen war-
ten tiiglich auf ihr Mittagessen, das letztendlich
durch Thr Team unter Threr Fiibrung piinktlich
auf den Tisch kommt?

Nina Kubena: Mittagessen produzieren wir
tiglich frisch in der Beatrixgasse, am Geisel-
berg, in der Windmiihlgasse, am Petersplatz
und in der Werdertorgasse 5, 1010 Wien —
dieses Selbstbedienungsrestaurant ist auch
extern zuginglich. Wenn alle kommen, kon-
nen das bis zu 5000 Portionen sein.

Falstaff: Entspricht das der Mitarbeiteranzabl
der Erste Bank in Wien?
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N. K.: Nicht unbedingt, wir haben auch Ver-
trige mit Firmen, die zu uns essen kommen,
sowie individuelle, externe Giste, die das Res-
taurant in der Werdertorgasse 5 besuchen. Wir
arbeiten sehr weitschichtig: Wir bespielen
auch die achtzig Besprechungszimmer an ver-
schiedenen Standorten. Einen weiteren grofien
Faktor macht unser Catering-Service aus.

Falstaff: Wie ist das bei Ibnen, Herr Nagele?

Wolfgang Nagele: Wir haben 66 Merkur-
SB-Restaurants, die zur Mittagszeit sehr stark
frequentiert sind. Dann haben wir unsere Be-
triebsrestaurants in Wiener Neudorf, dort

werden tiglich 3500 Essen gekocht. In 1
dorf produzieren wir die »Chef Mentis: =
Vésendorf die Catering-Linie »delicater=s

Falstaff: Wo liegt das Erfolgsrezept fiir ¢
bungslosen Ablauf?

N. K. In einem gut eingespielten Teas
fahig ist, von klein bis grof alles zu me

W. N.: Ja, ohne diesen Faktor geht gar =
Und man braucht einzelne Persones
Bereiche komplett iibernehmen
und auf die man sich hundertprozentc
lassen kann.
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