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Eurocopter mit neuer Betriebsverpflegung

Von Currywurst bis Muscheltop

Forum (2)

G-

 Die Mobel wurden speziell fiir die Speisenausgabe der
Eurocopter-Kantine angefertigt

Speisenvielfalt und innovatives Mobiliar sind die High-
lights des neuen Betriebsresaurants bei Eurocopter.
Dabei bietet das Stuttgarter Unternehmen seinen
Mitarbeitern und Gdsten nun kulinarische Spezialitdten
an. Die Folge: Die Tischgastzahlen konnten bereits um
rund 7 Prozent gesteigert werden.

Frische Muscheln in der Betriebsverpflegung? Was fiir vicle
unvorstellbar klingt, genieflen die Mitarbeiter der Firma
Eurocopter in Donauwérth wihrend der Mittagspause in
ihrer Kantine. Eine Woche lang heifit das aktuelle Angebot
am Aktionsstand ,Frischer Muscheltopf*. Wer keine
Muscheln mag, der freut sich vielleicht schon auf die nichste
Woche, denn da ist ,Kisefondue® die Aktion der Woche.
Kantinenleiter Helmut Schuele ist stolz auf die ab-
wechslungsreiche
Auswahl und die
Spezialititen, die er
seinen 1.500 Tisch-
gisten tiglich bieten
kann. Denn neben
der tiblichen Speisen-
auswahl gibt es in der
- . Eurocopter-Kantine
Michael Gétze (li.), GaPla, und jede Woche eine be-
Helmut Schuele, Eurocopter sondere Spe'zialitﬁt
~ " im Angebot.

Noch vor zwei Jahren war dies aufgrund der beengten
Verhiltnisse im Ausgabebereich der Kantine undenkbar. An
der traditionellen Online-Speisenausgabe wurden die
Gerichte an zwei groflen Theken aus den Speisetransport-
wigen direkt auf den Teller geschopft und auf einem Husten-
schutz platziert, von dem sich die Giste dann bedienten.
Salate waren bereits vorportioniert und standen daneben.
Dieses System hatte zur Folge, dass sich lange Schlangen im
Ausgabebereich bildeten und die Giste kostbare Zeit ihrer
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Die Cafeteria ist unabhangig vom SB-Restaurant zu betreten.
Hier gibt es neben Kaffeespezialititen auch kleine Snacks. .

Mittagspause verloren. Die mangelnden Lichtverhiltnisse
und die — mittlerweile aus der Mode gekommenen — Farben
Griin und Braun waren alles andere als vorteilhaft, um die
Kreationen aus der Kiiche in Szene zu setzen.

Das Auge isst mit

Schuele, der aus der Hotelbranche in die Eurocopter-
Kantine wechselte, wollte sich damit nicht zufrieden geben
und setzte sich fiir einen Umbau der Kantine und
insbesondere fiir eine Erneuerung des Ausgabebereichs ein.
Ziele dabei waren: 1.800 Tischgiste bequem withrend zwei
Stunden mit Essen versorgen zu kénnen, eine Cafeteria zu
integrieren, die unabhiinglg vom SB-Restaurant betrieben
werden kann, aber kein zusitzliches Personal erfordert, eine
helle und freundliche Atmosphire und natiirlich die
Infrastruktur fiir eine moderne und abwechslungsreiche
Speisenauswahl zu schaffen.

Realisiert wurden diese Ziele mit Hilfe der Firma GaPla
Gastronomieplanung, Ludwigsburg. Gemeinsam mit Helmut
Schuele entwickelte der Geschiftsfiihrer der GaPla Gastro-
nomieplanung, Michael Gétze, ein Bild von den Wiinschen
und Vorstellungen des Kantinenleiters. Mit Hilfe von CAD
(Computer Aided Design) wurden die Vorstellungen visuali-
siert. ,Auf diese Weise konnte ich Herrn Schuele genau
zeigen, wie eine bestimmte Einrichtung in diesem Raum, mit
den entsprechenden Lichtverhiltnissen aussieht. Da der
Boden und die Raumdecke nicht erneuert werden sollten,
hatten wir hier zwei Fixpunkte, an denen wir uns orientieren
mussten®, so Gotze. Schuele entschied sich letztendlich fiir
eine zeitlos-elegante Variante mit einem Wildbirne-Echt-
holzfurnier. Raffinierte Akzente wurden durch kleine Boh-
rungen erreicht, die schwarz hinterlegt wurden. Die klassische
Online-Ausgabe wurde ersetzt durch einzelne Module, so
entstand eine Auflockerung des Gesamtbildes. Ein schoner
Kontrast wurde durch die Verarbeitung von schwarzem
Granit sowie von Edelstahl-Sockelblenden erreicht.

Wir beraten.
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Wir planen.

Ihr Ansprechpartner:

Herr Michael W.Go6tze
Handy: 0171/5445392

Wir realisieren.

Unser Anspruch:
Planung + Service
fur Ihren
nachhaltigen Erfolg!
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