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Mittagspause auf Bistro-Art

Bei Coca-Cola in Ratingen orientiert sich die Versorgung der Marketing- und
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Vertriebsmitarbeiter durch den Caterer Bistro Ess-Art an der Erfolgsformel Marktfrische

+ Frontcooking. Davon profitiert auch das Personal der umliegenden Unternehmen.

it dem Umzug sciner nationa-

len Verkaufs- und Marketing-
abreilung von Essen nach Ratingen
hat sich Coca-Cola Deutschland
auch die Frage der Verpflegung sciner
dortstationierten rund 200 Mitarbei-
ter neu gestellt. Statt einer klassischen
Kantine im sicbenstéckigen Verwal-

Fotos: Ingeborg Sichau

tungsgebiude entschied man sich fir
ein offenes Betricbsrestaurant mit di-
rektem Zugang von der Strale - ei-
nes, das auch fiir die Mitarbeiter der
umliegenden Unternehmen offen ist.
Offenheit signalisiert auch die leichte
Bauweise mit freiem Blick nach drau-
flen. Drinnen steht der Name Bistro-

Die Motive der
Pop-Art an den
Wanden sind eine
Reminiszenz an den

Hausherr,

Ess-Art fiir gastronomischen An-
spruch, Der Diisseldorfer Caterer
vertritt seit 2003 mit inzwischen 16
Outlets im Umbkreis der Nordrhein-
Westfilischen Landeshauptstadr eine
konsequente Premium-Strategie,

Seit der Erdffnung Anfang 2010 im
Ratinger Gewerbegebier um die Ecke
von Coca-Cola ist der Zulauf im Bi-
stro Ess-Arc Nummer 15 stetig groft
er gcwm'dcn. Kiichenchef Jérome
Coudert bereiter mit seinem sechs-
képfigen Team tiglich zwischen 400
und 450 Essen zu, Frisch — wie es die
lJ11L'cruc]'.mcnsphil:m:]\hit' will, Der
Qualititsanspruch ist auch Teil der
Personalpolitik : , Wir bauen auf Srer-
ne-Kache”, sagt Gustronomieleiter
Christian Rutz, der frither selbse in
der Spitzengastronomie gekocht hat.



Coca-Cola Ratingen

Eréffnung  Januar 2010
Caterer Bistro Ess-Art
Betriebsleiter Jérome Coudert
Mitarbeiter Kiiche 5, Konferenz-

service 1

Essen téglich ca. 400
Durchschnittsbon 3,50 €
Antell externe Gaste 60 %

Angebot 2 Suppen, 4 Front-
cooking-Mentis, darunter
eine Linie Fit-Art, Salat-
und Dessertbar

Sonstige Services  Friihstiick, Menu-Liefe-
rung an den Arbeitsplatz,

Kooperation mit Sushi-
Anbieter Man Thei fiir
Lieferservice bis 22 Uhr

Planung und Einrichtung  Fliigel GroBkiichen-
technik, Essen

Wichtige Ausstatter  Ausgabe-Counter; Fliigal

Sonderbau; Thermische
Gerate: MKN, Rational,
Scholl, Bohner; Spul-
technik: Meiko; Kasse:

Giro Weh

Handwerkliches Kénnen statt Con-
venience, lautet die Devise.

Im Bistro Ess-Art startet das Geschift
morgens mit dem Frithstiick, Der hel-
le, erwa 350 m* gm@c Gastraum ist
cher puristisch mébliert. Die Giiste
konnen wihlen, ob sic licber an klassi-
schen Tischen oder auf Bistrostiihlen
Platz nechmen wollen. Bei schonem
Werter gibt es weitere Sitzplitze im

Freien. Innen gibt sich der Hausherr

FitART

ital durch den tag s

Coca-Cola in den knalligen Pop-Art-
Bildern zu erkennen, Unverkennbar
ziert dazu die rote Silhouette ciner
Coke-Flasche die Trennwand zwi-
schen Giste- und Ausgabebereich.

Zum Mirtagessen treffen die ersten
Hungrigen gegen 11.30 Uhr ein. Eine
Entscheidungshilfe erhalcen sie gleich
am Eingang, Auf cinem rustikalen
Holztisch zeigen Prisentationsteller
des Tagesangebots, aus dem dic Giste

Christian Rutz und
Stefanie Bélasky mit
ihrem Kiichenplaner
Dietrich-Géorg
Fllgel. (v.l)

Das einzige
SelfCooking
Center®

Llch wahle einfach
mein Wunschergebnis.
Fertig!”

~Mmh...

genau nach meiner
Vorstellung und das
immer wieder!”

Egal ob Fleisch, Fisch, Gefllugel,
Beilagen oder Backwaren, das
SelfCooking Center® erkennt,
was, wie gro3 und wie viel
und gart alles auf den Punkt.

Zeit fiir das Wesentliche

(RATUONAL]
www.rational-online.de
Tel. 08191 327387
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an insgesamt vier Countern wihlen
kénnen. Neben einem vegetarischen
Teller gibe es auch das Kontrastpro-
gramm mit Fleisch sowie die auf Fit-
ness-bewusste  Schreibtischarbeiter
zugeschnirrene Linie Fir Are.

Die Ausgabestationen unterstreichen

den Frischeanspruch des Caterers. Sie

Betriebsleiter
Jérome Coudert
freut sich auf
hungrige Géste.

wirken mit ihren Rahmen aus Holz
wie Markestiinde, Verscarke wird die-
ser Eindruck von den Gemiisekisten,
in denen ein frisches Angebot der Sai-
son optisch ansprechend prisentiert
ist. ,Der Biiffeccharakeer ist so ge-
wollt", betont Christian Rutz. Auf
die Derails kommetes an. So wurde auf
die fitr Betriebsrestaurants typische
Tablettrutsche verzichrer. Halr bie-
ten massive Holzablagen, Die Tab-
letes stehen auf niedrigen Hockern
griffbereit fiir dic Giste, eine prakti-

sche Losung,

Grillstation und Wok kénnen nach
Bedarf ausgetauscht werden.

Die Counter sind vom Essener Fami-
lien-Unternehmen  Fliigel Groftkii-
chentechnik so konzipiert worden,
dass je .nach Bedarf erwa cine Grill-
station durch einen Wok ausge-
tauscht werden kann — oder umge-
kehrt. Da Frontcooking hier cine
tiberragende Rolle spiclt, beanspruche
die riickwirtige Kiiche mir rund 80

m? eine relativ geringe Fliche,

Die Kache René Domanyi (vorn) und Moritz

Mandelartzt an ihrem Arbeitsplatz.

Wer zur frisch zuberciteten Haupt-
speise eine Suppe mag, kann sich aus
zwei rustikalen Terrinen selbst bedie-
nen. Die Desseres zum Nachtisch
werden ebenfalls niche in Reih und
Glied prisentiert, sondern stehen auf
cinem Eisberr in der SB-Insel. Das
Gleiche gile fiir die Salattheke. Stact

»60 Prozent der Gaste kommen
von umliegenden Firmen,”
Stefanie Bélasky

aus niichternen GN-Behiltern kén-
nen sich die Gaste aus in Eis gelager-
ten, transparenten Schiisseln bedie-
nen. Zur geschmacklichen Verfeine-
rung gibt es aufer den gingigen Dres-
sings immer auch welche mit beson-
derer Note, wie zum Beispiel Orange
oder Cocktail. Die Liebe zu den be-
sonderen Geschmacksnoten wird im
Bistro Ess-Art auch optisch zum Aus-
druck gebrachr - beispiclsweisc in der
derailfreudigen Dekoration mir fei-
nem Olivendl und besonderen Salz-
spezialititen. Fleur de Sel sowie Va-
nille- und Currysalz kénnen die Gis-
te von Bistro Ess-Art auch fir die
heimische Kiiche kiuflich erwerben.
Damit punkter man nicht nur bei
den Mitarbeitern von Coca-Cola.
»Rund 60 Prozent der Giste kommen
von den umliegenden Unterneh-
men”, schitzt Stefanie Bélasky, bei Bi-
stro Ess-Art fir Marketing verane-
wortlich und neben Fhemann Bert-
rand Bélasky, Brigitte Kuhn (Perso-
nalfithrung/Controlling) und Chris-
tian Rutz (Gastronomische Leitung)
Teil des Fihrungsteams von Bistro
Ess-Art. Dass das junge Diisseldorfer
Carering-Unternchmen am Ratinger
Standort noch nicht das Ende der
Fahnenstange crreiche hat, zeige die
rege Bautitigkeit im Umfeld. In zen-
wraler Lage am Autobahnkreuz Breic-
scheid zwischen Ruhrgebiet und den
Ballungsriumen  Diisseldorf, Koéln
und Bonn gelegen und mit gurer An-
bindung an den éffentlichen Persa-



Bistro Ess-Art

Standort
Betriebsgriindung
Gesellschafter

Diisseldorf
2003

Betriebsrestaurants 16
Mitarbeiter 190
Essen mittags  Rund 4.000
Umsatz 14,6 Mio. €

nennahverkehr bleibt der Standort
auch in Zukunft fiir prosperierende
Unternchmen interessant. Nicht alle
bringen ein cigenes Betricbsrestau-
rant mit und sorgen damit auch in
Zukunft fiir potenzielle Neukunden
im Bistro Ess-Art

Zwei Kassen verhindern lange
Schlangen im mittiglichen Stofige-
schiift. Gezahlt wird bargeldlos mit
aufladbaren Geldkarten, auf denen
die Zuschisse der jeweiligen Arbeit-
geber hinterlegt sind, Wer so schr be-
schéiﬂ:igt ist, dass er auf die Auszeit im
Bistro verzichten muss, kann sich das
Essen auch an den Arbeitsplatz liefern
lassen. Und fiir den schr langen Ar-
beitstag gibt es das Angebaot, sich bis
22 Uhr mit einem warmen Essen ver-
sorgen zu lassen. ,Dafiir haben wir
eine Kooperation mit Man Thei ver-

einbart”, sagr Stefanie Bélasky, die das

Bertrand und Stefanie Bélasky,
Christian Rutz, Brigitte Kuhn

Marketing bei Bistro Ess-Art steuert.
Der Diisseldorfer Sushi-Anbieter lie-
fert seine fernéstlichen Spezialititen
den Arbeitnchmern im Ratinger Ge-
werbegebier auf Wunsch bis in dic
spiten  Abendstunden
Schreibrisch.

an  den

Auf Wunsch wird das Essen an
den Arbeitsplatz geliefert.

Wihrenddessen liuft im Bistro Ess-
Art hiufig ein anderes Programm.
Zur effizienten Nutzung der von Co-
ca-Cola angemieteten Raume bietet
der Ditsseldorfer Caterer Kochkurse
an und gestalter den einen oder ande-
re Grillabend fiir Kunden, die fiir ihre
Veranstaltungen einen Ortswechsel
wiinschen oder selbst niche tiber ge-
cignete  Raumlichkeiten  verfiigen.
Das gilt niche fiir den jingsten Auf-

traggeber des dynamischen Carerers:
DEKYV Euro Service — der kiirzlich sei-
ne neue Zentrale im Ratinger Gewer-
begebiet nur einen Steinwurf weit
entfernt von Coca-Cola bezogen hat.
Als Betreiber des Betriebsrestaurants
hat sich das Fuhrpark-Dienstleis-
tungsunternchmen fiirs Bistro Ess-
Art entschieden. Mit nunmehr 16
Standorten diirfre dessen Erfolgsge-
schichte noch nicht zu Ende sein. s
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Eine runde Sache:
Salat und Desserts
zum Selbsthedie-

nen.

Innovation: Neue Gastronomie der Coca Cola HV, Ratingen
- Planung und Realisierung durch das Biiro Fliigel

FLUGEL plant und realisiert Anlagen fiir Industrie, Banken und Versicherungen, Krankenhiuser,

Pflegeheime, Hotels und Gastronomiebetriebe.

FLUGGEL

GroBkiuchentechnik

Huyssenallee 52-54 - 45128 Essen
Tel. 0201-8148.0 - Fax 0201-8148.300
www.fluegel-essen.de
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