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Ein Firmenrestaurant das auf gesunde Erndhrung setzt, hat fir ein Unternehmen gleich mehrere Vorteile.

Restaurants fir modernen Menschen

Lunch-Checks, Kiosk oder
Kantine. Die meisten Firmen
verpflegen ihre Mitarbeiter in
irgendeiner Form. Bereits seit
einigen Jahren zeigt sich ein
neuer Trend, der hin zu geho-
benen Mitarbeiterrestaurants.

TEXT IVONNE KLEY

Erbsen-Wasabisuppe, Tofu-Chop Suey

und zum Dessert eine Macadamia- Ba-

nanenschnitte. Was sich liest wie die
Meniikarte eines guten Restaurants,
ist ein normales Mittagessen in einer
Mitarbeiter-Kantine. Zumindest in
modernen Mitarbeiterrestaurants ist
eine solche Auswahl keine Seltenheit.
«In den letzten zehn Jahren sind
die Erwartungen an ein Mitarbei-
terrestaurant enorm gestiegens»,

weiss Christian Hiirlimann, Direktor
Deutschschweiz der DSR Gruppe

(ab 1. Januar 2015 Eldora AG), dem
zweitgrdssten Schweizer Caterer im
Bereich Gemeinschaftsgastronomie.
«Es geht nicht mehr nur darum, ob es
schmeckt, sondern um Qualitit, Regi-
onalitat, Frische und Nachhaltigkeit.»

ESSEN ALS AUSDRUCK

DES LEBENSSTILS

Dieser Anspruch an die Mitarbeiter-
verpflegung ist einem gesellschaftlichen
Wandel geschuldet. Verschiedene
Erndhrungsformen wie Vegetarismus
oder Veganismus, eine steigende
Anzahl von Allergikern, Gluten- und
Laktoseunvertriglichkeiten sowie die
Nachfrage nach vollwertiger, gesunder
und nachhaltiger Kost, machen die
Anforderungen an ein Mitarbeiterre-

staurant zur Herausforderung. «Das
Wichtigste ist es, sicherzustellen, dass die
Meniis so deklariert sind, dass die Giste
sehen was in den Speisen enthalten
ist, und die Mitarbeiter so geschult
sind, dass sie kompetent Auskunft
geben kénnen, erklirt Hirlimann
Griinde, warum Unternehmenslei-
tungen in diese neu Art der Verkos-
tigung investieren sollten, gibt es
genug. Ein gutes Mitarbeiterrestaurant
spiegelt die Unternehmenskultur
wider und hat Einfluss auf Image und
Attraktivitit der Firma. Essen ist schon
lange keine reine Nahrungsaufnahme
mehr, sondern vielmehr ein Ausdruck
der Persdnlichkeit und viele Men-
schen sind nicht bereit, diesen Teil
ihres Lebensstils im Berufsleben zu
kompromittieren. So ist ein den Be-
diirfnissen der modernen Gesellschaft

angepasstes Restaurant ein nicht zu
unterschitzendes Argument fiir poten
zielle neue Mitarbeiter und ein Mittel
zur Steigerung der Zufriedenheit des
bestehenden Mitarbeiterstamms. «Ein
Mitarbeiterrestaurant kann zudem
auch Eventstiitte sein», erganzt Hiirli-
mann, «in unseren kann es zum Bei-
spiel vorkommen, dass René Schudel
die Belegschaft bekocht.» Aber auch,
wenn nicht gerade ein Spitzenkoch de
Kochléffel schwingt, ist ein unschlag-
bares Plus eines ausgewogenen, frisch
gekochten Mittagessens der Einfluss
auf die Leistungsfahigkeit. Denn weni
die Angestellten nach dem Essen, stat
am liebsten ein Schlifchen machen zu
wollen, konzentriert und voller Ener-
gie in die zweite Hilfte des Arbeitsta-
ges starten, haben sowohl die Mitar-
beiter als auch die Chefs etwas davon.
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