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Das Betriebsrest

rant am Standort
Heidelberg bietet 195
Sitzplatze und ist als
zentraler Treffpunkt,, .,
fiir die Mitarbeiten-

den im Arbeitsalltag
kon®hiert.

® MIEHL CATERING SERVICE

Kochen

mit Verant-
wortung

Wie Miehl Catering
Service die Betriebs-
gastronomie bei Springer
Nature in Heidelberg
organisiert.

s ist kurz vor zwdlf im neuen
Verwaltungsgebiude  von
Springer Nature in Heidel-
berg. Mitarbeitende kom-
menaus Meetings, andere klappen ih-
re Laptops zu, verabreden sich spon-
tan zum Mittagessen. Die Wege sind
kurz, die Ablaufe ruhig. Im Betriebs-
restaurant geht es konzentriert zu —
ohne Hektik, ohne Inszenierung. Wer
hier isst, merkt schnell: Diese Gastro-
nomie ist Teil des Arbeitsalltags —ver-
lisslich, handwerklich geprigt und
auf die Bediirfnisse der Mitarbeiten-
den ausgerichtet.

Miehl Catering Service (MCS) ist
bereits seit Mai 2023 fiir Springer Na-
ture titig, Bewusst startete das mittel-
stindische, familiengefiithrte Unter-
nehmen aus der Rhein-Neckar-Regi-
on zunichst in der alten Kantine am
bisherigen Standort. Ziel war es, frith-
zeitig in die Umzugsphase eingebun-
den zu sein und den Kunden sowie sei-
ne Abliufe kennenzulernen, um den
Neustart im neuen Gebidude nahtlos
begleiten zukoénnen. Dieser Ansatz hat
sich bewihrt: Die Erfahrungen aus
dem Betrieb der alten Kantinebildeten
die Grundlage fiir den erfolgreichen
Start im neuen Betriebsrestaurant.
Der erste Service am neuen Standort
wurde im Mai 2025 umgesetzt.

Der Rahmen ist anspruchsvoll.
Rund 880 Mitarbeitende arbeiten ins-

gesamt bei Springer Nature am Stand-
ort. Im Durchschnitt befinden sich et-
wa 450 Personen téglich im Haus, an
einzelnen Tagen sind es iiber 400 Mit-
arbeitende. Die Frequenzen schwan-
ken, die Stofzeiten sind ldar: Dienstag
bis Donnerstag, zwischen 11.30 und
13.30 Uhr. In dieser Zeit muss alles sit-
zen. Im Durchschnittwerdenrund 220
Essen ausgegeben, an Spitzentagen bis
zu 270. Fiir Produktion und Ausgabe
stehen acht Mitarbeitende zur Verfii-
gung, insgesamt gibt es 195 Sitzplatze
im Betriebsrestaurant. Das Team ist
nicht ausschlieflich fiir die Mittags-
produktion eingesetzt, sondern tiber-
nimmt auch die Aufier-Haus-Verpfle-
gung sowie die Konferenzbewirtung.
Dass diese Abldufe reibungslos
funktionieren, liegt an einer Organi-
sation, die bewusst itberschaubar ge-
halten ist. Entscheidungen werden vor
Ort getroffen, Anpassungen lkurzfris-
tig umgesetzt. ,Wir bekommen sehr
direlct mit, was funktioniert—und was

" nicht®, sagt Kiichenleiter Christian

Matern, der den Standortoperativver-
antwortet, Der Austausch mit den
Gistenist Teil des Alltags. Der Speisen-
plan rolliert alle sechs Wochen und
umfasst 30 bis 35 Hauptgerichte. Rund
30 bis 40 Prozent der Angebote orien-
tierensich an saisonaler und regionaler
Verfiigbarkeit.

Geprigt wird diese Arbeitsweise
auch durch die Haltung der Unterneh-
mensfithrung. Giinther Miehl, Griin-
dervon Mieh! Catering Service, hat das
Unternehmen  handwerklich  und
partnerschaftlich geprégt. Sein Sohn
Sven Miehl ist heute geschiiftsfithren-
der Gesellschafter und verantwortet
die operative Fiihrung des Unternch-
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mens. ,,Jch komme aus der Kiiche und
denke auch von dort aus®, sagt Giin-
ther Miehl. ,Das prigt unseren Blick
aufProzesse, Verantwortung und Fih-
rung.” MCS wichst bewusst moderat,
setzt auf stabile Teams und langfristige
Kundenbezichungen. Fluktuation ist
die Ausnahme, viele Mitarbeitende
sind seit Jahren im Unternehmen.

Kichenleiter Christian Matern: .Wir bekommen direkt mit,
was funktioniert - und kdnnen schnell reagieren.

o it ;
Das Team von Miehl Catering Service sorgt bei Springer Nature fur Produktion, Ausgabe
sowie Konferenz- und Zusatzverpflegung.

CMIEHL CATER.

Auch organisatorisch folgt MCS die-
sem Ansatz. Das Unternehmen arbei-
tet mit einer eigenen Warenwirt-
schaftsstruktur, ohne stark standardi-
sierte, konzerngebundene Systeme
oder starre Lieferantenbindungen. Be-
stellungen und Mengenplanung erfol-
gen bedarfsorientiert im Betrieb, er-
ginzt durch regelmifige Inventuren
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und klar definierte Budgets. ,,Unsere
Kiichenleiter stehen fiir gutes Hand-
werk, sollenkochen und fithren —nicht
Systeme verwalten®, sagt Miehl, Trans-
parenz UNd Wit echafiticiikeic enestc-
hen hier durch Erfahrung, Routine
und klare Zustindigkeiten.

Fiir Springer Nature ist diese Form
der Zusammenarbeit ein bewusster
Teil des Konzepts. Der Umzug in das
neue Gebiude im Herbst 2024 brachte
verdnderte Arbeitsrealititen mit sich:
flexible Anwesenheiten, wechselnde
Teamtage, kurzfristige Planungen. Die
Gastronomie muss darauf reagieren
kénnen, ohne an Qualitit zu verlieren.
»Uns war wichtig, einen Partner zu ha-
ben, der nah am Betrieb ist und Ent-
scheidungen direkt vor Ort treffen
kann®, sagt Marc Gentles, Global Ge-
neral Affairs DACH bei Springer Na-
ture. ,Gerade in einem Umfeld mit
wechselnden Anwesenheiten braucht
es Flexibilitdt und kurze Wege.*

Beim Thema Nachhaltigkeit setzt
MCS auf pragmatische Losungen.
Foodwaste wird nicht softwaregestiitzt
gemessen, sondern iiber Erfahrung
und Anpassung reduziert. ,Wir pro-
duzieren lieber nach, als zu viel vorzu-
halten®, sagt Kiichenleiter Matern.
»Uberschiisse werden weiterverarbei-
tet — das ist klassische Kiichenpraxis.”
Bio-Produkte kommen dort zum Ein-
satz, wo sie sinnvoll und wirtschaftlich
darstellbar sind. Regionalitit ist fester
Bestandteil des Konzepts.

Preislich bewegt sich das Angebot
im marktiiblichen Rahmen der Be-
triebsgastronomie. Das Stammgericht
liegt bei4,57 Euro, Aktionsmeniis kos-
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Sven Miehl, geschéftsfihrender Gesellschafter, entwickelt
das familiengefiihrte Unternehmen operativ weiter,
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ten bis zu 5 Euro. Entscheidend ist fiir
MCS weniger die Optimierung einzel-
ner Kennzahlen als ein stimmiges Ge-
samtverhiltnis aus Qualitit, Akzep-
tanz und Menge. ,,Am Ende muss es
fiir den Gast passen — und fiir den Be-
trieb“, sagt Miehl. Der Standort Springer
Nature zeigt, dass Betriebsgastronomie

nicht zwangsldufighochgradig zentra-
lisiert oder industrialisiert sein muss,
um zuverldssig und wirtschaftlich zu
funktionieren. Unter passenden Rah-
menbedingungen — klaren Abspra-
chen, stabilen Teams und partner-
schaftlicher Zusammenarbeit — kann
ein mittelstindisch geprigter Ansatz

Erfahrung, Verantwortung
und Nahe zum Betrieb
pragen das Konzept.

Al

genau die Flexibilitit bieten, die mo-
derne Arbeitswelten heute verlangen.
Was dieses Modell trigt, ist vor
allem eine Frage der Haltung, Verant-
wortung liegt dort, wo gearbeitet wird,
Entscheidungen dort, wo sie ge-
braucht werden. Fiir Springer Nature
bedeutet das, Verpflegung als partner-
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Helle Holzoberflachen, griine Akzente und Pflanzen pragen das Betriebs-

restaurant. Die Gestaltung setzt auf eine ruhige, freundliche Atmosphére.

Kennzahlen - Standort Springer
Nature Heidelberg

Standort Heidelberg
Mitarbeitende gesamt 880
Tagliche Anwesenheit [@) rund 450
Personen [Desk Sharing / hybrides

Arbeiten)

Ausgegebene Essen () ca. 220 pro
Tag, Spitzen bis 270
Sitzplitze Betriebsrestaurant 195

Alternativen

Speisenangebot klassisches
Stammessen, vegetarische/vegane

Saisonalitat ca. 30-40 % der Gerichte

Preise Stammgericht 4,57 Euro und

Kiichenteam vor Ort 8 Mitarbeitende

Aktions-Menti bis zu 5 Euro
Verpflegungssystem Cook & Serve,
handwerklich gepragt
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schaftlichen Teil des Arbeitsumfeldszu
verstehen. Fiir Miehl Catering Service
heifites, Verantwortungim Betriebbe-
wausst anzunehmen — Tag fiir Tag,

Der Standort Heidelberg erinnert
daran, dass Qualitit, Wirtschaft-
lichkeit und Nahe zum Gast vor allem
ausErfahrung, klaren Zustindigkeiten
und Vertrauen entstehen. Dort, wo
Verantwortung gelebt und Zusam-
menarbeit partnerschaftlich verstan-
den wird, wird Betriebsgastronomie
zum verlisslichen Bestandteil des Ar-
beitsalltags.

CHRISTIAN FUNK



