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D ie Philosophie für die Mitarbei-
terverpflegung? Sie kann so ein-

fach sein: „Wer gut und gesund isst,
sich in der Pause wohlfühlt, produ-
ziert auch ein gutes Produkt“, lautet
die Devise von Küchenmeister Nor-
bert Burri, Leiter der Betriebsgastro-
nomie bei der Aesculap AG in Tutt-
lingen. Die Marschrichtung stand 
damit fest: Eine neue Gastronomie,
die allen rundum gut tut. So zieht sich
das Thema Gesundheit durch das 

ausgetüftelte, planerisch-kulinarische
Wohlfühlkonzept. Das Tochterun-
ternehmen des Medizintechnik- und
Pharmaherstellers B. Braun Melsun-
gen AG hatte an seinem württember-
gischen Stammsitz in den letzten Jah-
ren kräftig zugelegt, brauchte mehr
Kapazitäten für die Bewirtung von ex-
ternen Gästen und Mitarbeitern. Von
den über 600 Medizintechnik-Fir-
men, die hier im tiefsten Südwesten 
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der Republik dem Medical Valley sei-
nen Namen geben, ist Aesculap mit
rund 3.600 Beschäftigten der größte
Arbeitgeber. Zu den täglichen Gästen
zählen auch Fachleute aus aller Welt:
Schulungsteilnehmer der renommier-
ten Aesculap Akademie, dazu Kun-
den wie Klinikleiter, Ärzte und Fach-
personal aus Pflege und Medizin. „Na-
türlich möchten wir uns bei ihnen
auch im gastronomischen Bereich auf
höchstem Niveau präsentieren.“
Am runden Tisch in vielen Gesprä-
chen, mit Geschäftsführung, Be-
triebsrat und Großküchenplaner, tüf-
telten die Verantwortlichen zusam-
men mit Norbert Burri nach und nach
einen Masterplan aus. 
Ein wichtiger Baustein im Wohlfühl-
konzept: „Wir möchten Restaurant-
qualität bieten“, so der Küchenmeis-
ter. Das war für den Großküchenpla-
ner eine der dicken Herausforderun-
gen: „Rund 20 Gäste je Minute an der

Ausgabe, über 1.000 Gäste pro Stunde
möglichst frisch bewirten – das ist
sportlich und erfordert absolut
schlanke Prozesse, eine kompakte 
Planung, schnellste Techniken und
ein gut eingespieltes Team“, so Peter
Adam-Luketic, Geschäftsführer der
vtechnik Planung.

OMaßnahme 1 (Frische garantiert),
die im Backstage nahezu alles um-
krempelte: Der Frischegrad auf dem
Teller ist durch eine Just-in-Time-
Produktion kräftig hochgeschraubt.
Das fordert von der Mannschaft alles,
vor allem: eine Umstellung. „Wir sind
in einer Lernphase, das ist täglich 

Christopher 

Graser, 

Stellvertretender

Leiter Betriebs-

gastronomie

Aesculap. 



34 gv-praxis | 3/2018

B U S I N E S S

spannend – was geht, was läuft nicht
so, wo müssen wir in unseren Abläu-
fen nachjustieren“, berichtet Chris-
toph Graser, stellvertretender Kü-
chenchef. „Früher hatten wir die Li-
nienausgabe, deutlich weniger Aus-
wahl, produzierten nahezu alles vor.
Jetzt geht hier für uns um 11.30 Uhr
die Post ab.“ Dann rollen die Bus-
Shuttle vom weitläufigen Werksge-
lände heran, in vier Schichten kom-

men die Mitarbeiter und fluten in re-
gelrechten Wellen die Ausgabe. Die
Küchencrew ist gewappnet, teilt sich
nun auf: Bis zu acht Kollegen gehen in
die Ausgabe an die fünf unterschied-
lich ausgestatteten Aktionstheken, fi-
nishen, brutzeln und legen vor. Das,
was schon nach manchmal wenigen
Minuten nachzufüllen ist, produzie-
ren heute bis zu vier Köche im Back-
stage in der offenen Küche laufend

nach. „Das braucht eine gute Abstim-
mung im Team, dazu dient auch unse-
re morgendliche Besprechung um 
6 Uhr. Dann reden wir über das, was
am Vortag gut gelaufen ist und wo wir
besser werden können“, verdeutlicht
Graser. Zwei Dinge sind aus Sicht von
Norbert Burri wesentlich für das
schnelle Nachproduzieren: „Wir ha-
ben knackig-kurze Wege dank einer
richtig guten Planung. Und mit unse-
rer multifunktionalen Highspeed-
Gartechnik können wir in rund drei
Minuten 200 Portionen Gemüse
nachliefern.“ Ein kleiner Kniff, um
den Frischefaktor während der Aus-
gabe hochzuhalten: „Wir haben die
Tiefe der GN-Behälter auf maximal
150 mm beschränkt, die meisten in der
Frische-Ausgabe bei Salaten, Gemüse
und Pasta haben lediglich 65 mm“, be-

Herr Burri, beim Masterplan für die neue

Betriebsgastronomie wirkten unterschied-

liche Kreise mit – Geschäftsführung,

Betriebsrat, Küchenplaner und Praktiker.

Wie entsteht eine wirtschaftliche, trag-

fähige Lösung, die alle zufriedenstellt?

Norbert Burri: Natürlich kam jeder mit

einem anderen Blickwinkel. Da lief schon

mal etwas in den Zielen gegeneinander. Am

Ende hat jeder Federn gelassen. Aber das

Kunststück, unsere vielfältigen Vorstel-

lungen in ein Großes und Ganzes zu packen,

ist vollbracht. Entscheidend ist, dass unse-

re Geschäftsführung unser Leitthema

Wohlfühlen und Gesundheit als Ziel aus-

gegeben und unterstützt hat. Natürlich

musste einiges gut ausdiskutiert werden. 

Verraten Sie uns ein Beispiel für das 

Federnlassen?

Burri: Wir wollten von unserer Seite einen

größeren Shop, direkt an das Betriebs-

restaurant angrenzend, und stellten uns

die Spülküche im Keller vor. Unser Groß-

küchenplaner hingegen plädierte über-

greifend für kurze Wege, das legte ja auch

den Grundstein für unsere Just-in-Time-

Produktion. Den Shop empfahl er kleiner

ausgelegt, keine 20 Meter gegenüber der

Speisenausgabe. Wir sind heute froh, dass

wir ihm folgten. 

Wie bewerten Sie die Entscheidung für die

Nassmüllentsorgung?

Burri: Wir setzen heute auf ein hoch-

modernes, geschlossenes Nassmüllsystem,

das ist die Zukunft. Überzeugt hat uns am

Ende auch, dass unsere eigenen Kunden,

die Kliniken, auf diesen hohen Hygiene-

standard mit vielen anderen Vorteilen

setzen.

Wenn Sie vergleichen: Die Produktion

heute und gestern – wird die Fachkraft

durch moderne Technik überflüssig?

Burri: Nein, im Gegenteil. Unsere top-

moderne Küche beamt uns in Verbindung

mit unserem Konzept in eine andere Liga.

Unsere Mannschaft ist heute mehr denn je

gefordert durch die gestiegene Vielfalt, die

wir in der Just-in-Time-Produktion bieten.

Einkauf, Speisenplanung, Produktion,

Ausgabe – wir sind heute auf einem höhe-

ren Niveau unterwegs und auch mental

gefordert, etwa durch schnelle und fachlich

korrekte Entscheidungen. Aber ohne eine

fachlich super aufgestellte Mannschaft

wäre das nicht möglich.

Verraten Sie uns zum Schluss Ihr Credo aus

diesem Projekt?

Burri: Heute sind wir begeistert, was wir

mit derselben Mannschaft leisten können:

ein Riesenplus in der Auswahl, mehr Ge-

schmack, Frische und Gesundheit. Und

alles an einem modernen Arbeitsplatz, der

uns immense Chancen bietet. Unser Planer

hat uns da in eine neue Welt geführt.

INTERVIEW
„Leitthema heißt Wohlfühlen und Gesundheit“ 
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richtet Küchenplaner Adam-Luketic.
„So sind nur 5 Kilogramm Pasta und
nicht 15 auf einmal in der Ausgabe.“

OMaßnahme 2 (Vielfalt erhöht):
Das 27-köpfige Team um Norbert
Burri und Christopher Graser bietet
heute eine deutlich erhöhte Speisen-
vielfalt, alles mit freier Auswahl, indi-

viduell kombinierbar aus den Speisen
vom Freeflow-Bereich mit denen der
Aktionstheken. Alles geht, zum Ein-
heitspreis von 3,60 Euro. Wer es be-
quemer schätzt, sprich ein Tellerge-
richt oder Sonderwünsche bevorzugt,
ist an zwei Bedientheken gut aufgeho-
ben. „Das wird vor allem von Kollegen
aus dem gewerblichen Bereich gerne
angenommen; etwa 60 Prozent aller
Gerichte laufen hierüber. Die Büro-
kollegen forschen sich gerne durch

den Freeflowbereich“, beobachtet
Norbert Burri. Bis zu vier Gänge be-
inhaltet der Einheitspreis – zu den ins-
gesamt fünf Angeboten an den Akti-
onstheken kommt das warme Gemü-
sebuffet inkl. vegetarisch-warmen
Angeboten und Beilagen, dazu ein Sa-
latbuffet, eine Tagessuppe und von
den Dessertinseln ein Nachtisch.
Nur für sehr hochwertige Gerichte
wie einem Ribeye-Steak oder einem
Spargelgericht mit Lachsfilet ist ein

Aufpreis von bis zu 2 Euro zu zahlen,
ganz bequem wie bei Vapiano mit der
Gästekarte direkt via Abwertstation
an der Aktionstheke 

OMaßnahme 3 (Schneller Check-
out): Bequemes Zahlen ohne Schlan-
gen, ohne Durchgangsschranken in
das vollends offene Restaurant, auf
Vertrauensbasis, ohne Kontrolle und
Kassensystem. „Das erhöht den
Wohlfühlfaktor. Wir möchten, dass
sich unsere Mitarbeiter in der Pause 

Zum „Menü der

Zeiten" anlässlich

der Jubiläums-

feier 150 Jahre 
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erholen. Da lassen wir auch mal fünfe
gerade sein, egal, was auf dem Tablett
steht.“ Gleichzeitig spart der Küchen-
betrieb an dieser Stelle mittags bis zu
vier Kollegen für den Zahlvorgang ein
– die dann wiederum in der Nachpro-
duktion bestens unterstützen kön-
nen. Mitarbeiter zahlen heute einfach
und komfortabel via aufladbarer Gäs-
tekarte direkt bei den rundum begeh-
baren Besteckstationen.
Wer sich wie Aesculap dem Ziel „Ge-
sundheit von Menschen schützen und
verbessern“ verschreibt, möchte das
auch in der Betriebsgastronomie ver-
ankern. Burri hat hier, ganz ohne Zei-
gefinger oder moderne Infotools, ei-
nen eigenen, cleveren Weg gefunden.

„Wir lenken das Ernährungsverhal-
ten eher unterschwellig.“ Zum einen
durch planerische Akzente: „Beim
Eintritt in die Themenwelt führen wir
die Gäste zunächst an den gesund-
heitsförderlichen Angeboten vorbei,
etwa am stylish-präsentierten, war-
men Gemüsebuffet und am Salatbuf-
fet“, erklärt Adam-Luketic. Das zieht
– die Gäste greifen zu, zumal es all-in-
clusive ist. Süß- und Colagetränke
sind nun aus dem Betriebsrestaurant
komplett verschwunden, sie können
nur im Shop gegenüber erworben wer-
den. Dafür ist nun ein Dreierlei an Mi-
neralwasser mit unterschiedlichem
Kohlensäuregehalt im Einheitspreis
von 3,60 Euro inbegriffen. Auch im

Dessertangebot experimentiert Nor-
bert Burri erfolgreich, denn „keiner
meckert, sondern greift zur gesunden
Alternative“. 
Zum Wohlfühlen tragen viele weitere
Aspekte bei. Erstaunlich: Trotz der
Raumgröße und Deckenhöhe in dem
architektonisch gelungenen Speise-
saal mit historischem Ambiente, ei-
nem über 100 Jahre alten, denkmalge-
schützten Backsteinbau: Es ist relativ
leise. Schallabsorbierende Decken-
und Wandelemente bringen Ruhe,
auch bei Vollbesetzung aller 800 Sitz-
plätze. Das zu dimmende wohltuende
Licht erlaubt, den Speisesaal wunder-
bar als Mehrzweckraum für Ver-
sammlungen oder Events zu nutzen;
drei stylische Rolladentore mit histo-
rischen Motiven verschließen dann
die Speisenausgabe und die Küche im
neu errichteten Anbau zur Schmiede.

Gesundheit, Hygiene, Ergonomie –
das zieht sich auch in den Produkti-
onsräumen durch. Effektives Arbei-
ten mit kurzen Wegen ermöglichen
etwa die gesonderten Durchgangs-
Kühllager, die direkt an jeden Produk-
tionsposten der Küche angrenzen, et-
wa eines für die Kalte Küche, die
Fleischvorbereitung oder die Gemü-
sevorbereitung. Die Kühllager sind
vom Schmutzgang aus Richtung Wa-
renanlieferung zu befüllen, somit ist
hier die Warenlogistik vorbildlich ge-
löst. Selbstverständlich auch: höhen-
verstellbare Arbeitstische, dazu, nach
einer längeren Diskussion (s. Inter-
viewkasten), eine wirtschaftlich-hy-
gienische Nassmüllentsorgung. Kreu-
zungsfreie Wege zwischen reinen und
unreinen Bereichen sind hier auf dem
wortwörtlich kürzesten Dienstwege
gelöst: Ein Gang führt einmal um die
Küche herum, sodass niemand, der ins
Büro oder ins Lager möchte, durch
reine Bereiche der Küche gehen muss.
Norbert Burri zeigt sich heute begeis-
tert: „Wir sind mit dieser Küche nah
dran am À-la-carte-Geschäft, und un-
sere Gäste sagen uns das auch: Es
macht Freude, zu Euch ins Restaurant
zu kommen.“ cd

Bauherr / Standort Aesculap AG, Tuttlingen

Eröffnung November 2017

Projekt Neubau zentrale 
Gastronomie

Besonderheit Gastraum/Shop in denkmal-
geschütztem Bau

Mitarbeiter 3.600

Leiter Betriebsgastro. Norbert Burri, 
stv. Christopher Graser

Produktionskapazität 2.500 Essen/Tag

Versorgungsspektrum Betriebsrest., 60 Außenstel-
len, 5 Shops/55 Automaten

externe Versorgung Kitas (150 Essen /Tag), Gäste
im Asklepios-Museum, 
Schulungs-TN in Akademie 

Abgabepreise freie Auswahl für 3,60 € (Salat-
buffet, warmes Gemüsebuffet,
vegetarische Komponenten,
Beilagen, Tagessuppe, Tel-
lergerichte, Dessert, Mineralw.)

Küchenplanung vtechnik Planung GmbH

wichtige Ausstatter Aichinger/Birkenstahl, Cool
Compact, Elro, Hupfer, Meiko,
Nordcap, Rational, Viessmann

Aesculap, Tuttlingen

Denkmalgeschützter

Backsteinbau.


