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iff: Wo liegen die Schwierigkeiten in der
isation?

Jeden Tag tauchen andere Probleme

leinstproblematiken, kein Tag gleicht

nderen ~ aber das ist gerade das Span-
an dem Job.

Bei uns ist Flexibilitdt das A und O.
nuss Abwechslung lieben, das ist ge-
s, wovor sich andere oft scheuen. Die
gen, gerade aus dem Catering-Be-
kommen oft sehr kurzfristig, wenn
elsweise eine Konferenz einberufen
-dann muss es sehr schnell gehen.

Bei uns liegt die Schwierigkeit darin,
ir eine stark gemischte Klientel beko-
Arbeiter, die Riesenportionen brau-
Muslime, die kein Schweinefleisch es-
irfen, und die BIPA-Einkiuferin, die
ieder ganz anders ernihren will.

ff: Wo liegen in organisatorischer Hin-
7e Unterschiede zur Rlassischen Gastro-

Die Einteilung in den Betriebs-
n orientiert sich an den Offnungszei-
r Restaurants — Montag bis Freitag, 7
30 Uhr. Das ist ein groBes Plus fur die
beiter; die Koche freuen sich iiber
ale« Arbeitszeiten. Anders als bei der
chen Gastronomie ist auch, dass man
[hemen individuell und frei gestalten
it seinem Team eigene Standards set-
nn — ein weiteres grofies Plus. Drit-
riissen konzentriert auf einen kurzen
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Zeitraum sehr viele Personen auf einmal
versorgt werden.

W. N.: Bei uns ist das dhnlich, wir kénnen
jedoch durch die REWE-Gruppe auf unse-
re eigene Warenbewirtschaftung zuriick-
greifen. Trotzdem steckt ein riesiger logis-
tischer Aufwand dahinter.

Falstaff: Wie ist Ihre ernabrungsphysiologische
Ausrichtung?

W. N.: Wir setzen stark auf frische Pro-
dukte und kénnen da, gerade bei den Selbst-
bedienungsrestaurants, bestens auf unsere
‘Waren aus den Mirkten zuriickgreifen. Je
mehr wir frisch kochen, um so grofer ist der
Zuspruch von unseren Mitarbeitern sowie
von unseren Gisten in den Merkur-Restau-
rants.

N. K.: Wir versuchen immer mehr in Rich-
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WASSER IST
WICHTIGER
BESTANDTEIL
JEDER
VERANSTALTUNG
Wolfgang Nagele,
Gastro-GF bei
Merkur, und Nina
Kubena, GF der
»Erste Bank
Restaurantsbetriebe«

tung Fair Trade und Bio-Produkte zu ge-
hen. Wir haben bereits das Umweltzeichen
und die Bio-Zertifizierung und wollen die
Mitarbeiter auf jeden Fall in diese Richtung
sensibilisieren.

Falstaff: Zeigt das Wirkung?

N. K.: Unsere Giste haben so die Mdglich-
keit, individuelle Produkte zu probieren.
Wir nehmen ihnen das Vorurteil »Bio be-
deutet teuers so etablieren wir gute und
wertvolle Nahrungsmittel.

Falstaff: Glauben Sie, Sie konnen Ihre Mitar-

beiter auch hinsichtlich der privaten Auswahl
der Lebensmittel beeinflussen — also wie und was
ste zu Hause essen?

N. K.: Ja, auf jeden Fall. Unsere Mitarbei-
ter haben auch die Moglichkeit, iber uns
Bio-Lebensmittel zu bestellen: Kartoffeln,
Obst, Spargel etc. Das wird gut angenom-
men, wir setzen damit Akzente.

Falstaff: Wie bringen Sie das Thema Wasser,
das ja ein wichtiger Punkt bei gesunder Lebens-
weise ist, Ihren Mitarbeitern und Gdisten nabe?

W. N.: In den Selbstbedienungsrestaurants
gibt es punktuell als Aktion Véslauer Was-
sergutscheine zum Einkaufsbon dazu, die
Leute nehmen das sehr gut an. Aufler Vis-
lauer ohne und prickelnd bieten wir Véslau-
er Balance an, das wird auch gerne zum Mit-
tagessen konsumiert. Auferdem kénnen un-
sere Mitarbeiter Vslauer-Mineralwasser zu
speziellen Konditionen beziehen. Sie neh-
men dieses Angebot gerne in Anspruch.

N. K.: Wir haben automatisch bei allen
Veranstaltungen und Besprechungen Vos-
lauer in Glasflaschen in zwei Grofien einge-
deckt. Aufierdem bieten wir Vioslauer Bio-
limo an allen Standorten an.

Falstaff: Wie nebmen die Mitarbeiter das an?

N. K.: Sehr gut. Unsere Themenwoche »Fa-
sten« im Frithjahr wurde speziell von einem
Voslauer-Trinkmanager unterstiitzt. Die
Mitarbeiter hatten mittels eines Voslauer
Trinkpasses die Moglichkeit, ihr Trinkver-
halten zu protokollieren und zu kontrollie-
ren. Die Mitarbeiter haben das sehr gerne
angenommen. In den Restaurants und an
den Standorten wird bei uns das Mineral-
wassertrinken unterstiitzt, dann trinken die
Mitarbeiter auch aktiv mehr.

Falstaff: Wie testen Ste, wie zufrieden Ihre
Mitarbeiter mit den Betriebskiichen sind?

W. N.: Wir filhren immer wieder Umfragen
durch, und wenn ich im Biiro bin, »teste«
ich selbst.

N. K.: Wir organisieren jihrlich eine elek-
tronische Umifrage, jetzt wieder im Novem-
ber. Aufierdem esse ich tiglich selbst in
einem unserer Restaurants. Das ist der bes-
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