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Vorwort/Inhalt

Eine besondere Partnerschaft

Vor sieben Jahren haben die ge- I n h a It
schiftlichen Verbindungen zwi-

schen unserem Unternehmen

Camst mit Sitz in Bologna und 34 GruBwort Mario Minella, Generaldirektor
L & D begonnen. Davor hatten wir Camst
in kleineren Dimensionen erste 36 Interview Jiirgen PreuB, Geschaftsfiihrer
Erfahrungen in Deutschland ge- L & D, zur aktuellen Entwicklung
sammelt. Damals stiefen wir auf 38 Chronik Meilensteine aus 35 Jahren
eine Reihe von Schwierigkeiten und Unternehmensgeschichte im Cateringmarkt
Widrigkeiten, die letztendlich zur 40 Konzept Bistro im Studio 478: Ein Modell
Aufgabe simtlicher Aktivititen in feiert Premiere
Marco Minella, ~ Deutschland gefiihre hatten. 44 Partnerunternehmen Was die Lieferanten zu
Generaldirektor ~ Ganz anders hingegen haben sich die Dinge von An- L & D sagen

Camst. fangan mit L & D entwickelt. Dabei handelt es sich

um einen geschiftlichen Erfolg, der auf einer perfekten
und gewinnbringenden Zusammenarbeit zweier ganz
gegensitzlicher, sich dabei aber erginzender Kulturen
und Geschiftsmodelle basiert. Zur Information: Camst
ist in Italien ein Unternechmen, das sich als ,Coope-
rative® organisiert, — und das mit Erfolg. Als Gruppe
beschiftigen wir 11.000 Angestellte und erwirtschaften
einen Umsatz von etwa einer Milliarde Euro im Jahr.
Unsere Erfahrungen und unser Wissen haben sich seit
sieben Jahren bestens mit L & D verbinden lassen. Der
Erfahrungsaustausch von qualifizierten Mitarbeitern

auf beiden Seiten, auch iiber innovative Produktions-

techniken, hat zu wichtigen Erfolgen gefithrt. Durch
die traditionell enge touristische Verbindung zwischen L & D-Chef Jirgen PreuB favorisiert die italienische Kiiche.
Deutschland und Italien war die italienische Kiiche in
Deutschland schon immer sehr beliebt. Aktuell wird
die mediterrane Erndhrungsweise ja insbesondere
wegen ihrer Leichtigkeit und Vertraglichkeit sehr
geschitzt. Jeden Tag bieten die L & D-Restaurants
einige Gerichte dieser traditionellen italienischen
Kiiche und ihrer Zubereitungsweise an.

Ich gratuliere L & D zum Firmenjubildum und freue
mich, dass wir zu dem Erfolg unseres Unternehmens in

Deutschland einen Beitrag leisten konnten.
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Wir freuen uns auf die weitere erfolgreiche Zusammenarbeit mit l o I ,

PERSONLICHE GASTRONOMIE

Passend zum Sommer bietet CHEF die Basis fiir kalte Saucen. Klassiker wie Remoulade aber

@ auch Dressings und Dips zu warmen und kalten Gerichten lassen sich in wenigen Schritten

Basis fir . . .
R BT EER zaubern. Dabei sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Ab Juli 2010 — Basis fir kalte Saucen

Weitere Informationen zu CHEF finden Sie unter www.nestleprofessional.de



Interview

Jurgen PreuB hat
nach dem Abitur
eine Ausbildung
zum Restaurant-
fachmann absol-

viert. 1988 begann

Jirgen Preuf3 steht bei L&D fiir
die zweite Generation. Nachdem
sich die Griinderfamilien 2003

zuriickzogen, hat der

er als Betriebsleiter-
assistent bei Loh-

meier & Deimel.

Schwiegersohn von Jutta und
Norbert Deimel das
Unternehmen in Partnerschaft

mit dem italienischen Caterer

Camst auf einen rasanten
Wachstumskurs gebracht.

Unser Motto: mehr Frische”

Wie bewerten Sie die augenblickliche Situation im
Cateringmarkt?

Jiirgen Preuf$: Die momentane Situation hingt mafigeb-
lich mit dem unbedingten Willen der Auftraggeber zu-
sammen, die Kosten fiir die Dicnstlcistungen zu reduzie-
ren bzw. zu minimieren. Die Anbieter reagieren darauf,
indem sie sich weiter diversifizieren bzw. weiter spezialisie-
ren. Die Reaktion auf dieses Phinomen ist somit véllig
kontrir. Ich bin sehr gespannt, welche Strategie hinterher

die erfolgreichere sein wird.

Welche Unterschiede stellen Sie in den einzelnen
Marktsegmenten fest?

Preuf8: L & D arbeitet als gastronomischer Spezialist in
vier Geschiftsfeldern (Betriebsgastronomie, Eventgastro-
nomie, Kindergarten- und Schulverpflegung und neu
Krankenhaus- und Seniorengastronomie). Viele Unter-
nehmen versuchen gerade, die Mitarbeitergastronomie
modern zu gestalten und gleichzeitig dabei Kosten zu
sparen. Es wird nach Losungen gesuche, kleinere Betriebe
mit 80 bis 200 Essenteilnechmern wirtschaftlich gestalten
zu konnen. Die Gesundheit der Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter riickt dabei in den Fokus der Unternehmen.
Ein Feld, wo die Cateringbranche Profil zeigen kann.
Unsere Giste winschen Abwechslung, Frische, Freund-
lichkeit und Schnelligkeit. Nur wenn alles gleichzeitig
funktioniert, ist der Auftraggeber zufrieden.
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Die Eventgastronomic leidet unter der Wirtschaftskrise.
Nur wenige Veranstaltungen finden auf dem Niveau des
Vorjahres statt. Der Rotstift macht so manchen Strich
durch das Budget. Die Kindergarten- und Jugendverpfle-
gung ist der Marke, der sich rasant entwickelt hat. Zum
Erstaunen vieler haben sich die Catering-Giganten in
Deutschland diesem Marke gegeniiber sehr zogerlich ver-
halten. Nur wer sich auf dieses Geschift spezialisiert und
mit modernen Angeboten iiberzeugt, hat dauerhaft eine
Chance. In diesem Segment arbeiten wir mit kindgerech-
ten Produkten mit einer speziellen Kalibrierung und Wiir-
zung. Ahnlich wie in der Kindergarten- und Jugendver-
pflegung werden hier auch spezielle Waren verwendet, die
in der Patientenverpflegung eingesetzt werden. Die 6f-
fentlichen Bistros in den Krankenhiusern kénnen von der
Betriebs- und Eventgastronomie lernen, die Kunden dort
als Giste wahrzunehmen und nicht als Patienten oder

Bewohner.

Was waren die Wachstumsmotoren im Geschift 2009?
Preufl: Wir profitierten letztes Jahr vom Wachstum aller
Geschiftsfelder. Unsere starken Vertragspartner in der
Betriebsgastronomie forderten uns auf, auch in weiteren
Bundeslindern titig zu werden, sodass wir zwischenzeit-
lich in sieben Bundeslindern mit ca. 1.000 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern aus 46 Nationen vertreten sind.

Unsere 35-jihrige Erfahrung mit den Kantinenrichtlinien



des Bundes hat uns bei der Entwicklung sehr geholfen. Die
Weiterentwicklung der ,freien Betriebgastronomie® mit
unserem Konzept ,,Bistro Fritz” ist erfolgreich verlaufen.
Am 10. Mai 2010 ging das dritte 6ffentliche Bistro an den
Start, das véllig frei von irgendwelchen Auftraggeberzu-
schiissen oder -hilfen funktioniert. Die Produktion von
L & D-cigenen Salatsaucen, die in unserer Zentralkiiche
im Studio 478 in Koln mit hochwertigen Zutaten von
Hand zubereitet werden und wie hausgemacht schme-
cken, erfreut sich stindig steigender Nachfrage. Der Im-
port von original italienischen Spezialititen tragt dazu bei,

sich von den Wettbewerbern abzugrenzen.

Und wie liefen das Event- und Schulgeschift?

Preufl: Der Eventbereich konnte letztes Jahr das beste
Ergebnis seit Bestchen der Firma erzielen. Neben Bonn,
Kéln und Koblenz sind wir jetzt auch in Berlin und
Leipzig akeiv. Die Kindergarten- und Jugendverpflegung
hat sich ebenfalls iiberproportional entwickelt. L & D
bereitet nun tiglich ca. 7000 Gerichte zu.

Wie wirkt sich die Krise 2010 auf Ihre Geschifte aus?
Preuf$: Da wir hauptsichlich in groffen Zentralen unsere
gastronomische Dienstleistung erbringen, konnten wir
durch die allgemeine Krise profitieren. Viele der grofen
Zentralen wurden noch grofler und viele unserer Giste
haben bemerke, dass das Preis-Leistungs-Verhaltnis im
Mitarbeiterrestaurant absolut in Ordnung ist. Eine Aus-
lastung von durchschnittlich 60 bis 70 Prozent spriche fiir
sich. Zwei Kunden aus der Zulieferindustrie konnten wir
neu hinzugewinnen. Diese Kunden mussten drastische
Einsparungen in der Mitarbeiterverpflegung organisieren.
Gemeinsam haben wir ein Konzept erstellt, das sich wirt-
schaftlicher gestaltct, ohne auf Qualitéit und Abwcchslung

verzichten zu miissen.

Wie lauten Ihre Ziele fiir 2010?

Preufl: Unser Ziel ist, trotz des rasanten Wachstums in
den letzten Jahren, weiterhin personlich, schnell und ver-
trauensvoll mit unseren Kunden, Gisten und Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern umzugehen. Die neu gegriindete
Gesellschaft Majordomus Care (MC), die sich mit dem
Care-Catering beschiftigt, méchten wir naher an L & D
heranfiihren, um die vorhandenen Synergien zu nutzen. In
den vielen Schulen und Kindergirten méchten wir gerne
mehr Cook & Chill-Lésungen anbieten.

Verraten Sie uns noch schnell Ihre Erfolgsformel fiir die
nichsten Jahre?
Preuf: Weniger Convenience — mehr Frische

Die Fragen stellte Burkart Schmid.

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Herzlichen Gliickwunsch
zum Firmenjubildum

Seit vielen Jahren pflegen L & D und EDNA
International GmbH eine starke Partnerschaft.

Fur diese vertrauensvolle Zusammenarbeit
mochten wir uns auf diesem Wege recht
herzlich bei L & D bedanken.

EDNA bietet neben hochwertigen Tiefkiihl-
backwaren ein umfangreiches Sortiment an
Fine-Food und Non-Food-Artikeln in seiner
umfangreichen "Service-Welt". Uberzeugen Sie
sich selbst.

EDNA International GmbH - Gollenhoferstr. 3

86441 Zusmarshausen-Wollbach

Tel.: 0 800/403 5303
Fax: 0 800/403 5 304

[ Doncednode w] | (3 oasiiodey] |

www.segafredo.de

GRATULAZIONE 2¢ ANNI L&D GmeH

Bei Kaffee kommt
man ins Philosophieren.

egalredo

ZANETTI

Bei echtem Espresso
inS SChWO rmen. il vero espresso italiano
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Chronik

Lohmeier & Deimel
Kasino- & Party-Service

LOHMEIERE®DEIMEL

Der persanliche Dienstleisver

25. Firmenjubildum: v.I. Jiirgen PreuB3, Andrea Lohmeier, Norbert Deimel,

Jutta Deimel und Lydia Lohmeier.

Meilensteine

35 Jabre -

1974 Die Familien Lohmeier und Deimel griinden eine
Fernkiiche in Miilheim-Karlich. Taglich werden rund 100
warme Mittagessen bis nach Trier und Kéln ausgeliefert.
1975 startet der Newcomer im Bundesarchiv Koblenz als
Kantinenbetreiber.

1976 Ein Meilenstein — das Bundesverteidigungsministerium
in Bonn ubertragt die Bewirtschaftung von vier Casinos. Der
wachsende Service-Betrieb firmiert jetzt unter dem Namen
Kasino- & Party-Service Lohmeier & Deimel.

1977 Beginn eines Partyservice in Bonn und Start ins Cate-
ringgeschaft.

1987 Lohmeier & Deimel bewirtschaftet die Mitarbeitercasi-
nos in sechs Bundesministerien und -dmtern und erwirbt sich
seinen Ruf als ,Regierungscaterer”.

1982/83 Partyservice mit Veranstaltungsorganisation, Mes-
seservice und Grof3veranstaltungen wachsen tiber die Lan-
desgrenzen hinaus.

1988 Erstes Mitarbeiterrestaurants in einem Industriebetrieb
(Siegwerk Farbenfabrik, Siegburg).

1990 Lohmeier & Deimel erzielt in 16 Objekten rund 10 Mio.
DM Nettoumsatz.

1991 Das Unternehmen wachst und wird mit der Beliefe-
rung von Schulmensen, Kindertagesstatten und Behinderten-
werkstatten im Sozialcatering aktiv.

1994 Erster Auftrag im Osten (Akademie fiir Information
und Kommunikation in Strausberg bei Berlin).

1995 Bewirtung von téglich 16.000 Gasten in 21 Objekten
mit 290 Mitarbeitern, neuer Rekordumsatz: 17,8 Mio. DM.
Neue Aktivitaten, stetige Expansion.

1996 Neben Partyservice und GV-Einstieg in 6ffentliche
Gastronomie ( Dacapo an der Bonner Beethovenhalle), Party-
service bedient von dort aus tiber 5.000 Kunden jahrlich.
1997 Wichtiger Vertrag auf der Hardthéhe — das ,Casino
Stid” ist ein architektonisches Wunderwerk — eine Pyramide
aus Stahl und Glas.

1999 Die Bundesministerien beginnen mit dem Umzug nach
Berlin, Lohmeier & Deimel geht mit. Im Oktober feiert L & D
sein 25. Firmenjubilaum. In tiber 30 Betriebsstatten an Rhein

L & D-Werbung mit

Hindernissen.

2_

Sl

ICAMST\S

IMPRESA ITALIANA
] DITRISTORAZIONE

T TR

]

Schnappschuss mit Prof. Rita
StiBmuth und L & D-Kéchen.

Erfahrungs-

austausch beim

Partnerunter-

nehmen Camst/

Italien.
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Teampower

Marke L & D.

Die exotischen Geniisse der karibischen Insein

Verfilhrerische Rezepte aus [amaika, Kuba. Puerto Rico

Innenansichten: Der legendédre Bonner oder den Bahamas beweisen, dass die Karibik viel mehr
Tu bieten hat als Sonne, Strand und Meer. Probleren Sie
Presseclub, Anfang Mérz als weiteres Mit- 2 B Fisch In Kokosnusssauce oder herzhafte Kochbananen.

arbeiterrestaurant der Post er6ffnet.

und Spree werden mehrere tausend Gaste versorgt.
Ubernahme SB-Restaurant ,Filmkantine” mit 120 Sitzplatzen
im Kinopolis, Bonn/Bad Godesberg.

Belieferung von rund 20 Einrichtungen im Sozialcatering
2000 Seit Februar bewirtschaftet Lohmeier & Deimel das
Justizministerium in Berlin. Auch in Bonn werden neue
Akzente gesetzt: Vormals Berliner Bundesamter, die nach
Bonn ziehen, konnen dazugewonnen werden.

2002 Lohmeier & Deimel gewinnt mit dem ,Bundesrech-
nungshof” in Bonn einen wichtigen Betrieb hinzu. Seit Mitte
des Jahres hat L & D die Postbank in Bonn als Kunden. L & D
bewirtschaftet fast 40 Mitarbeiterrestaurants.

Die Aktivitaten in der offentlichen Gastronomie werden
ebenfalls weiter verstarkt.

2003 ist das Jahr des Umbruchs: Im Februar geht Lohmeier
& Deimel eine Kooperation mit einem der fithrenden Cate-
ring-Unternehmen ltaliens, der Firma Camst, ein. Gleichzeitig
verabschieden sich die Firmengriinder Lydia Lohmeier, Jutta
Deimel und Norbert Deimel. Die neuen Geschéftsfiihrer
heiBen Jiirgen Preul} und Sandro Stefani (Italien). Aus Loh-
meier & Deimel wird nun immer 6fter die Kurzform L & D.
Wichtiger Neukunde. T-Mobile Deutschland GmbH in Bonn.

Gastronomie auf

hochster Ebene: Burg

Dattenberg bei Linz

“2\STRO

FRITZ

2004 Mit der exklusiven Bewirtschaftung des ehemaligen
Parlaments direkt am Rhein in Bonn, dem heutigen World
Conference Center Bonn WCCB (vorher IKBB), verfiigt L & D
tiber eine ganz aulBergewdhnliche Location fiir groBrahmige
Veranstaltungen. L & D ist auBerdem Griindungsmitglied von
Bonn Conference Partners (BCP).Die Telekom Baskets Bonn
libertragen L & D das Hallencatering.

2007 Eréffnung eigener Zentralkiiche fiir die Kinder- und
Jugendverpflegung; Einstieg in Eventgastronomie (Konzert-
und Veranstaltungshallen Palladium und E-Werk); erstes
eigenes, offentliches Bistro 478; Telekom iibertragt gastrono-
mische Leitung ihres Telekom Tagungshotels in Bad Honnef
(heute Commundo Tagungshotel) an L & D; wichtige Ver-
trdge: Signal Iduna, Dortmund, und Schiico, Bielefeld.

2008 Bewirtschaftung eines weiteren Postbank-Casinos
(neben den vier Betrieben in Bonn und Kéln) in Leipzig;
Kooperation mit der Burg Dattenberg bei Linz; Verlegung des
Firmensitzes von Wachtberg nach Bonn.

2009 Pilotprojekt an ausgewahlten Standorten: +punkt —
Branding fiir gesunde und leichte Offerten; L & D ibernimmt
ersten Vertrag in Alzenau/Bayern (Applied Materials)

2010 Fortsetzung der erfolgreichen Expansion

Chronik

Flihrungscrew (v. |.) Barbara Schiitgens (Ltg. Qualitdtssicherung/Personal L

& D), Silke Schmitt (Ltg. Verwaltung/Finanzen L &D), Sandro Stefani (Camst),
Marco Minella (Camst), Paolo Zacchi (Camst), Nicole Volksheimer (Ltg.
Marketing/Verkauf L &D), Jiirgen Preuf3 (GF)

6/2010 | gv-praxis




Ein Bistro fir alle

Vierteljahrliche Kiindigungsfristen der Bewirtschaftungsvertrage, iberzogene Forderungen der

Kantinenausschuss-Mitglieder, Abhangigkeit von Vertragspartnern, absolute Preissensibilitat — alles

Faktoren, die Caterer Tag fiir Tag belasten. Griinde genug fiir L & D, sich etwas Neues einfallen zu

lassen und 1,1 Mio. € zu investieren. Die Antwort: Bistro im Studio 478.

Jiirgen Preuf3 ist
vom subventions-
freien Bistro

liberzeugt.
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arum also nicht ein eigenes
eroff-

nen, das zuginglich sein soll fir die

Mitarbeiterrestaurant

breite Offentlichkeit und speziell fiir
Mitarbeiter der umliegenden Unter-
nehmen? Mit dem Bistro im Studio
478 in Koln-Miilheim betritt L & D
Neuland. Méglich wurde dieses Bi-
stro-Konzept allerdings erst, als 2007
der Neubau eciner eigenen Cook &
Chill-Zentralkiiche fiir die Beliefe-

rung der Schulen und Kindergirten

in der Region Bonn/Koln realisiert

Fotos: L & D

wurde. L & D-Geschiftsfiihrer Jiir-
gen Preuf8: ,Uns war seit langem be-
wusst, dass der Marke fiir die Kinder-
garten- und Schulverpflegung rasant
wachsen wiirde. Bislang versorgten

wir unsere Kunden aus dem Kinder-

»~Am 3. Mai 2010 wurde ein drittes
L & D Bistro eroffnet.”

Jiirgen Preuf3

garten- und Schulsegment aus beste-
henden Kiichen. Doch schnell er-
reichten wir unsere Kapazititsgrenz-
en, zudem wiinschten wir uns eine
cinheitlich gute Qualitit der Speisen
gemif$ unseres Anspruchs.”

Der Hallenkomplex mit dem Bistro
im Studio 478 liegt mitten im Indus-
triegebiet von K6ln Miilheim. Da, wo
frither die Industriearbeiter der Fel-
ten & Guilleaume AG Hochseekabel
fertigten, hat sich heute eine Vielzahl
von vollig unterschiedlichen Unter-

nehmungen an der Schanzenstrafle

angesiedelt: Die Zielgruppe zahlt
rund 2.000 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in einem Umbkreis von ei-
nem Kilometer um das Bistro. Die
gastronomische Versorgung wurde
zuvor hauptsichlich durch einen Sub-
way-Store, einen kleinen Kiosk und
diverse Pizza- und Menu-Bringdiens-
te abgedeckt. Preufl: ,Was unserer
Meinung nach fehlte, war ein Kon-
zept fiir eine klassische, aber modern
und flexibel umgesetzte Mitarbeiter-
verpflegung. Ein abwechslungsreiches
Angebot von méglichst viel frisch vor
den Augen der Giste zubereiteten
Speisen zu einem vergleichbar giins-
tigen Preis in Selbstbedienung und in
angenchmer Atmosphire, ohne ir-
gendwelche Abhingigkeiten.”

Die Planung sah vor, den 200 Qua-
dratmeter groflen und sechs Meter
hohen Eingangsbereich des Studios in
ein Bistro umzuwandeln. Zur Kalku-
lation meint der gelernte Restaurant-

fachmann: ,,Wir waren uns bewusst,



dass die Erlose aus der Betriebsgas-
tronomie des neuen Bistros nicht nur
die klassischen Kosten eines Bewirt-
schaftungsbetriebes — Warenkosten,
Personalkosten, sonstige Kosten, Ver-
waltungs- und Dienstleistungsgebiihr
— decken miissen, sondern dariiber
hinaus vor allem die notwendigen In-
vestitions-, Wartungs-, Reparatur-
und Finanzierungskosten sowie die
iiblichen Nebenkosten (Energie,

Wasser, Heizung). Letztere licgcn

+Wir verkaufen, was unseren
Gasten SpalB bereitet.”

Jirgen Hinterweller

sonst iiblicherweise in der Verant-
wortung sogenannter Dritter — also
Vertragspartner oder Verpichter.”
Das volle Risiko lag bei dem ambitio-
nierten Grofprojekt Studio 478 samt
Zentralkiiche mit einer Gesamtinves-
titionssumme von 5,2 Mio. € somit
komplett bei L & D als Caterer.

Und so wurde dann laut Preufl die
cigene Vorstellung von moderner Be-
triebsgastronomie realisiert. Schnell
wurde klar, dass die Sitzplatzkapazi-

tat mit rund 50 Plitzen zu gering aus-

. .

Bistrokonzept

I Pilotprojekt fir den deut-
schen Markt

I Unabhangigkeit von Ver-
tragspartnern/Dritten

Il Eignung des Konzeptes als
Franchise-Modell

I komplette Risikolibernahme,
hoher wirtschaftlicher Zwang

Il erfolgreiche Umsetzung der
L & D-eigenen Starken

I Vertrauen in Leistungs-
bereitschaft des Teams

I Referenzobjekt bei Aus-
schreibungen neuer Objekte

I Synergieeffekte: Erfahrungen
im Bistro dienen der GV

35 Jahre

=D

PERSONLICHE GASTRONOMIE

Wir gratulieren!

_____ - —
1 SCTEAM

lhr Partner der
Gemeinschaftsverpflegung

... eine gute Wahl

UferstralRe 73a - 45881 Gelsenkirchen
www.akkaelteteam.de / info@akkaelteteam.de

. ' o e

unser Marken‘ffeié.'n

Herzlichen Gliickwunsch!
Diversey gratuliert L&D zum 35-jdhrigen Bestehen.

Alles aus einer Hand: Chemie, Maschinen, Gerate und Beratung. Diversey ist
seit tiber 30 Jahren Partner von L&D. Mit genau aufeinander abgestimmten
Systemlésungen unterstiitzen wir Sie fiir beste Reinigungsergebnisse.

Hochste Zeit, dass wir uns treffen.

VY,

Diversey

for a cleaner, healthier future”

Diversey Deutschland GmbH & Co. oHG
Tel: 0621/8757-0 = Fax: 0621/8757-8266
info.de@diversey.com
www.diversey.com

6/2010 | gv-praxis

1



Konzept

Punto Italiano:

Frische Pizza gehort
zum taglichen
Standard. Das

Angebot finden die

Gaste auch unter

www.studio478.de

fiel. Aufgrund der Hohe des Raumes

konnte der Einbau einer Galerie mit

zusitzlichen 70 Sitzplatzen und Blick
auf das grofle Eingangsfenster und die
Griinderzeitarchitektur der gegen-
Gebiude

werden. Die Ausgabetheke, die in ei-

uberliegenden realisiert
nem Halboval konzipiert wurde, bie-
tet heute echten Markeplatzcharakter
mit

I Suppenstation

I Griddleplatte bzw. zwei Indukti-
onswoks inkl. Hochleistungsabzugs-
vorrichtung

I klassischer Ausgabe

I Pizzastation mit Ceranfeld

I klassischer Kaltausgabe fiir das Vor-
speisen- und Dessertangebot

I Salatbar.

Das Getrinkeangebot wird durch ei-
nen Sichtkiihlschrank sowie tiber eine

Zapftheke bereitgehalten. In der Mit-

Bistro im Studio 478, Koln

Er6ffnung
Projektleiter
Investition
Besonderheit
tdgliches An-
gebot

Sitzplatze
Essen pro Tag
Bon pro Gast
Umsatz /Jahr

Offnungszeiten
Planung
Internet

42

Ende 2007

Jirgen Hinterweller

1,1 Mio. €

offentlich

Tagessuppe, 2 Tagesgerichte
(4,50/5,50 €), 1 Aktionsgericht
(6,85 €), Punto ltaliano, Salatbar
120 (3-facher Stuhlumschlag)
350 - 400

5,30 € - 6,00 €

460.000 € in 2009

10.30 bis 16.00 Uhr

K + P Consulting
www.studio478.de

..................................
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te des gesamten Raumes und von allen
Seiten zuginglich befindet sich eine
Segafredo-Kaffeebar, die von der Kas-
siererin mitbedient werden kann.
Hier werden original italienische und
frisch zubereitete Kaffeespezialititen
wie Cappuccino, Latte Macchiato
und Espresso sowie ausgewihlte Muf-
fins oder Brownies angeboten.

Nach dem Vorbild eines Mitarbeiter-
tickets bzw. -vouchers stellt eine Viel-
zahl von Unternehmen einen Zu-
schuss in Hohe von 0,80 € bis 3,25 €
pro Person und Arbeitstag zur Ver-
figung, der ausschlieflich in dem Bi-
stro im Studio 478 eingelost werden
kann. Mit diesem Zuschuss benotigt
der Gast lcdiglich 1,25 € bzw. 3,70 €,
um ein frisch zubereitetes Tcllcrgc—
richt zu genieflen. ,Somit liegen wir

in einem Preissegment, das mit der

»Die Preise sind mit denen in
anderen Betrieben vergleichbar.”
Beate Merchel
,normalen Betriebsgastronomie
durchaus vergleichbar ist*, erklart
Objektleiterin Beate Merchel.

Der Sitzplatzbereich wurde mit den
verschiedensten Tischen und Stithlen
ausgestattet, um eine lebendige At-
mosphire zu kreieren. Preuf§ kom-
mentiert: ,In unmittelbarer Nihe zur
Segafredo-Kaffeebar haben wir einen
kleinen Chill-out-Bereich mit nied-
rigen Sesseln und kleinen Beistellti-
schen eingerichtet. Daran anschlie-
fend sind Barhocker mit Hochti-
schen in Massivholz (helle Eiche) ein-
gesetzt worden. Eine Sitzbank an der
Stirnseite des Raumes lockert die Be-
stuhlung auf — verschiedene Sitzebe-
nen. Der Riickgabebereich wurde mit
einem Geschirrkarussell ausgestattet,
um auf Tablettriickgabe-Wagen ver-
zichten zu kénnen und dem Team in
der Spiilkiiche ohne lange Wege die
Maglichkeit zu bieten, direkt auf das
schmutzige Geschirr zugreifen zu
konnen. Bei der Auswahl des Ge-

schirrs wurde vom klassischen runden
Teller abgewichen. Stattdessen kom-
men ausschlieflich dreieckige Teller
und ovale Mittelteller zum Einsatz.
Dazu passt ein hochwertiges Besteck.
Leicht und mediterran. Das Ange-
bot besteht aus drei taglich wechseln-
den Gerichten, die frisch in unserer
Kiiche bzw. vor den Augen der Giiste
zubereitet werden. Am Pizza Coun-
ter ,,Punto Italiano“ wird auf Gis-
tewunsch jede Pizza individuell belegt
und frisch gebacken — in wenigen Mi-
nuten ist die Wunschpizza zubereitet.
In der kurzen Wartezeit (ca. 4 Minu-
ten) konnen sich die Giste an der
Salatbar, der Suppenstation oder der
Getrinkezapfanlage bedienen.

Sollte die Backzeit der Pizza einmal
etwas linger dauern, wird sie von den
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
auch gerne zum Tisch gebracht. Die
Pizzen eignen sich ebenfalls fur die
Mitnahme ins Biiro oder nach Hause.
»Wir setzen auf Qualitit und verkau-
fen, was unseren Gisten Spaf berei-
tet”, sagt Jurgen Hinterweller, Pro-
jektleiter des Bistros im Studio 478.
Einen aktuellen Speisenplan fir die
aktuelle Woche finden die Giste auf
der eigens fiir das Bistro konzipierten
Website www.studio478.de. Preuf:
Fiir den Aufler-Haus-Verzehr wurde
ein vielseitiges Take-away-Angebot
entwickelt, z. B. Obstbecher zum
Mitnehmen, kostliche Wraps, ver-
schieden belegte Brotchen, italieni-
sche Brotspezialititen, Bagels oder
Sandwiches, Salate mit verschiedenen
Toppings oder auch der beliebte Cof-
fee to go.

Urspriinglich plante L & D eine Aus-
lastung mit einer tiglichen Anzahl
von ca. 300 Essensteilnehmern. Preufd
erfreut: ,,Unsere Erwartungen wur-
den jedoch so weit iibertroffen, dass
wir tiglich aufs Neue an unsere Gren-
zen stofen. Mit nun taglich tber 400
Essensteilnehmern haben wir bereits
cinen fiinfmaligen Stuhlumschlag pro

Tag erreicht. Smi
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Feedback

Starke Partner an der Seite

Fir einen erfolgreichen Caterer stehen die Gaste immer an erster Stelle. Gleich danach

kommen die Geschaftspartner in der Industrie. Ihre Produkte und Dienstleistungen

tragen entscheidend zum Wohl der Gaste bei. L + D-Partner haben das Wort.

Franz Schwaiger, Geschifts-
filhrer ~ Segafredo  Zanetti
Deutschland, Miinchen:

Heute sind Marken stark, wenn
Sie authentisch sind und Quali-
tit leben. Nur so besteht man
heute auf umkimpften Mirk-
ten. 35 Jahre L & D und 20
Jahre Segafredo in Deutschland
sind anschauliche Beweise fiir
die Richtigkeit unserer Philosophie.
Umso mehr in einem Marke, der so
von Trends durchgeschiittele wird

wie die Gastronomie.

Bernd Romer, Verkaufsleiter
Nord-West Diversey, Mann-
heim: Wir freuen uns, L&D zu
seinem  35-jihrigen Bestchen
gratulieren zu diirfen. Die iiber
30-jihrige

steht fiir eine erfolgreiche, kon-

Zusammenarbeit

) struktive und faire Partner-

schaft. Die persénliche Kompo-
nente wird dabei grofgeschrieben:
Wir reden bei L & D nicht mit Funk-
tionen, sondern mit Menschen. Die-
ser personliche Kontakt unterstiitzt
einmal mehr die sehr gute Teamarbeit
mit L & D. Wir freuen uns darauf,
auch in Zukunft ein Partner fiir opti-

male Reinigungslosungen zu sein.
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Thorsten Bruckmann, Geschifts-
fithrer Henning Broscheit, Miil-
heim/Ruhr: Als Frischelieferant der
L & D GmbH gratulieren wir herz-
lich zum 35-jihrigen Bestehen. Wir
bedanken uns fiir die stets gute Zu-
sammenarbeit und wiinschen weiter-

hin viel Erfolg.

# .
i

Nina-Jasmin Palmen, Geschiftsfiih-
rung B&P Services, K6ln: Qualitit

ist immer das wichtigste Kriterium

fir den Erfolg, aber nie das cinzige.
Was dariiber hinaus zihlt, sind Hin-
gabe fiir seinen Beruf und der Dienst-
leistungsgedanke, der sich bei L & D
in einer sehr personlichen und indivi-
duellen Beratung und Betreuung wi-
derspiegelt, sowohl im Kunden- als
auch im Lieferantenverhiltnis. Wir
freuen uns, auf eine lange und sehr
angenchme, aber auch personliche
Geschiftsbeziehung  zuriickblicken

zu diirfen.

Antje Baumer, Key Account Mana-
ger Food, Nestlé Professional,
Frankfurt: Es macht grofien Spafi,

mit L & D zu arbeiten. Die Art dieses
engagierten und erfolgreichen Cate-
rers, der in ganz unterschiedlichen Seg-
menten vertreten ist, bedeutet fiir mich
als Vertreterin des priferierten Indus-
triepartners von L & D die Kombinati-
on von geschiftlichem Erfolg und per-
sonlicher Freude. Das Unternehmen
ist durch seine Mitarbeiter und deren
Einstellung ein fairer Partner. Wir gra-
tulieren ganz herzlich — und freuen uns

auf die nichsten 35 Jahre!

Ludger Becker, Prokurist A+K Kil-
te Team, Gelsenkirchen: Fin solcher
Ehrentag beweist, dass sich Thre Tu-
genden, umgesetzt in der ,,personli-
chen Gastronomic“ gegeniiber den
Kunden selbst in einer schnelllebigen
vom Profit determinierten Gesell-
schaft auszahlen. Wir begriien Thren
Erfolg insbesondere, da unsere Unter-
nehmenspolitik vergleichbar ausge-
richtet ist, denn auch wir engagieren

uns stets fiir die Bediirfnisse unserer



Kunden. Fiir die Zukunft wiinschen
wir allen Mitwirkenden des Unter-
nehmens weiterhin so viel Kreativi-

tat.

Ralf Neubert, Geschiftsfiihrer
Jacobs Professional, Bremen:
Als proaktiver HeifSgetrinke-
spezialist blicken wir auf eine
langjihrige, erfolgreiche und
vertrauensvolle ~ Partnerschaft
mit L & D zuriick. In unserer
Geschiftsbezichung legen wir
vorausschauend und verantwor-
tungsbewusst besonderes Au-
genmerk auf nachhaltige Ent-
wicklung — in unserem Produktport-
folio ebenso wie in unserer Kunden-
Zusammenarbeit. Wir wiinschen
dem Unternehmen fiir die Zukunft,
dass es sich weiter so erfolgreich in

einem schwierigen Markt behauptet.

Josef Stockle, Verkaufsleiter
Edna International, Zusmars-
hausen: Wir sind stolz mit ei-
nem Partner wie L & D zusam-
menzuarbeiten. Wir sind iiber-
zeugt, dass dieser aufgrund sei-
ner hohen Qualititsstandards,
seinen Kunden nur das Beste
serviert. Unsere stetig wachsen-
de Geschiftsbeziehung und die
enge Zusammenarbeit zeigen sich vor
allem in unserem gemeinsamen Ziel,
nur hochwertige und vor allem in-

novative Produkte anzubieten.

Stefan Colmi, Fleischwaren Colmi,
Urbar bei Koblenz: L & D ist fiir uns
seit Jahrzehnten ein zuverlissiger und
vertrauensvoller  Geschiftspartner.
Die Zusammenarbeit fuflt auf
héchsten  gemeinsamen  Werten:
Qualitit, Service und Kompetenz.
Durch ein hohes Maf? an Flexibilitit,
Weitblick sowie grofie Einsatzbereit-
schaft und Engagement ist das Unter-
nehmen auf dem Markt der Gemein-
schaftsverpflegung nicht mehr weg-

zudenken.

A( Pomimeroy

Personaldienstleistung

www.baker-pommeroy.de

sagt Danke fir

die hervorragende
Zusammenarbeit

Qualitét ist immer das wichtigste Kriterium fir den Erfolg,
aber nie das einzige. Was darUber hinaus z&hlt, sind Hin-
gabe fur seinen Beruf und der Dienstleistungsgedanke,
der sich bei L&D in einer sehr persoénlichen und indivi-
duellen Beratung und Betreuung widerspiegelt.

Und da wir hier dieselbe Sprache sprechen, blicken wir
mit Freude auf eine langjahrige und erfolgreiche Zusam-
menarbeit zurlck.

Wir gratulieren L&D zum 35j&hrigen
Jubilaum und wunschen weiterhin
jede Menge ,genussreichen®
Erfolg.

Guter Geschmack
\verbindet

$F
’:

¥

W
A

Z 7ACOBS

www.jacobs-professional.de

Auch Ihre Gdste verbinden heute mit dem Wort ,Kaffeegenuss” mehr als
das pure Geschmackserlebnis. Darum setzen wir uns fiir den nachhaltigen
Kaffeeanbau ein und bieten unseren professionellen Kunden aus Gastrono-
mie und Gemeinschaftsverpflegung ein komplettes Sortiment hochwertiger
Kaffees von Rainforest-Alliance-zertifizierten Farmen an, die fiir diese ganz
besondere Verbindung stehen: GenieRen und Gutes tun!
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