
Kochen
mit Verant-
wortung

Wie MiehL Catering
Service die Betriebs-
gastronomie bei Springer
Nature in Heidetberg
organisiert.

s ist kurz vor zwölf im neuen
Verwaltungsgebäude von
Springer Nature in Heidel-
berg. Mitarbeitende kom

men aus Meetings, andere ldaPPen ih
re LaPtoPs zu, verabreden sich spon-

tan zum Mittagessen. Die Wege sind

kurz, die Abläufe ruhig. Im Betriebs-

restaruant geht es lonzentrielt zu -
ohne I-Iektik, ohne Inszenier u ng. Wer

hier isst, merkt schnell: Die§e Gasto
nomie ist Teil des Arbeitsalltags - ver-

lässlich, handwerklich SePrägt und
auf die Bedürfirisse der Mitarbeiten
den ausgerichtet.

Miehl Catering Service (MCS) ist

bereits seit Mai 2023 fur Spriuger Na-

ture tätig. Belr.usst startete das mittel-
ständische, familiergeführ te Untel -

uehmen aus der Rhein-Neckar -Regi-

oD zunächst in der alten Kantine am

bishedgen Standort. Ziel wa! es, ftüh
zeitig in die Umzugsphase eingebuu-

den zLrseinuod den I(undeu sowie sei

ne Abläufe kennenzulernen, um den

Neustart iül neuen Gebäude nahtlos

begleiten zukönnen. Diesel Arsatz hat

sich bewährt Die Erfahrungen aus

dem Betrieb der alten Kantine bildeten

die Grundlage ftir den erfolgreichen

Start im neuen Betiebsrestaurant.

Der erste Seryice am neuen Standort

wurde ir Mai 2025 uagesetzt.

Der Rahmen ist ansPl [chsvoll.
Rund 880 Mitarbeitende arbeiten ins-

gesamtbei Spriuger Nature am Stand-

ort.Im DLllchschnittbefirldel1 sich et

wa 450 Personen täglich im llaus, an

einzetroen Tägen sind es über 400 Mit-
arbeitende. Die Frequenzen schrvan

ken, die Stoßzeiten sind ldar: Dienstag

bis DonnerstaS, 
^vischen 

11.30 und

13.30 Uhr. In dieser Zeit muss al1es sit-

zen. lmDurchschnittwerden rund220
Essen ausgegeben, an Spitantagen bis

zu 270. Für Produktion und Ausgabe

stehen acht Mitarbeitende zur Verfu
gung, insgesamt gibt es 195 Sitzplätze

im Betriebsrestaurant. Das Team ist

nicht ausschließ[ch fur die Mittags-
prodr (ion eiDgesetzt, sondern über

nimrat auch die Außer-Haus -Verpfle-

gung sowie die I(onferenzbewiltung.
Dass diese Abläufe reibungslos

funktionierel, Iiegt an einer Organi-
sation, die bewusst überschaubar ge-

halten ist. En tscheidungen werden vor

Orl getroffen, Arpassrurgen kurzfris

tig mgesetzt, ,,Wir bekommer sehr

dtekt nil, was ftlnl<tioniert - und was

nicht", sagl l(tichenleiter Chdstian

Matern, der deü StaDdortoperatlvver-
antwortet. Der Austausch mit den

Gästen ist Teil des Alltags. Der Speisen-

plan rolliert alle sechs \ rochen und
umfasst30bis 35 Flauptgerichte. Rund
30 bis 40 Prozent der Angebote orien-

tieren sich an saisonalet und regionaler

Ver fugbarkeit.

Geprägt wird dlese arbeitsweise
auch durch die Haltung der Unterneh-

mensfuirung. Günther Miettl, Grün-
der von Nliehl Catering Sewice, hat das

Untemehmeo handrverklich und
partne$chaftIich geprägt. Sein Sohn

Sven Mietrl ist heute geschäftsflihren

der Gesdlschafter und velantwortet
die operative !ül]lung des Ulterneh
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o1ens. ,,Ich komme aus der Ktiche urld
denke auch von dort aus", sagt Gün-
ther Miehl. ,,Das prägt unserel Blick
auf Prozesse, Verant\{ortuog und Füh -

rung," MCS wächst bewusst moderat,
sc'tzt auf stabile Teams undlangfristige
Kundenbeziehungen. Fluktuation ist
die Ausnahmc, \,iele Mitarbeitende
sind seil ]ahren im Unternehmen.

Auch organisatorisch folgt MCS die
sem Ansatz, Das Unterflehmen arbci-
tet mit eiDer eigcneD \\raren\^,irt-
schaftsstruktur-, ohne stark starrdardi-
sicrte, konzerngebuDdene S),stcme

oder starrc LieferanteDtrindungcn. Be-

stelJ ungen uud Men genplanutg crlbl
gen bedarfsorienliert im Betrieb, er-

gälvt durch rcgeln1äßige Inventuren

und klar dcfiniertc Budgets. ,,Unsere
Kri.trenteircr stehen ftiir gutes Hand-
\§e(k, sollenkoch en un cl ftjhr.en , nicL t
Systcme verwalten", sagt i\,Iiehl. ltans-
Darenz unJ r^t,-J.-,
hen hier durcir Erfahrung, Routile
und klare Zuständigl(eiteD.

Ftu Sprirger Nature ist cliese l-oml
der Zusalrrüenalbeit eü1 bc\\,ll sster

lbii des Konzepts. Del Umzug in das

t-Ieue Gebäude im Herbst 2024brachle
veräDderte Arbeitsrealitätcn mit sichl
flexiLrle Anrvesenhciten, wechselnde

Teamtage, kurz6 istige Planungen. Die
Gastrooomie muss darauf reagieren
können, ohne an Qualität zu vetlieren.

,,Uns war lvic[rtig, einen Partner zu ha-
ben, der nah aur Betrieb ist Lrnd Ent-
scheidungen clirekt vor Ort treffen
kann", sagt Marc (;entles, Giobal Ge-

neral Af1äin DACH bei Springer Na
turc. ,,Gerade in einem Umfeld mit
wechseluclen ADu,esenheiten braucht
es Flexibil ität undkurzeWegc."

Beim Thema Nachiultigkeit setzt

MCS auf pragmatische LösungeD.

Foodwaste i\.ird nichl sofl\,varegestützt
gemessen, sondern tiber Erfahmng
uod A.npassulg reduziert. "Wir pro-
duzieren lieber nach, als zu vielvorzu-
halten", sagt Küchenleiter Matern.

,,Übcrschüsse rverden rveiteLverarbei-

tct - das ist klassische Küchenpra\is."
Bio-Produkte kommendort zum Ei['
satz, wo sic silllNol]und rvirtschaftlich
darstellbar sind. Regionalität ist fester

Bestandteil des Konzepts.

Preislich bewegt sich das Aigebot
im nrarktüblichen Rahmen der Be-

triebsgastrooomie. Das Stammgericht
Jicgtbei 4,57 Euro, AktioNmenüs kos-

0as Team von Miehl Catering Service sorgt bei Springer Nature für Produktion, Ausgabe
sowie Konferenz- uno Tuqat?verpllegu"g.

S!e_ Mieht, qeschdlrsf -hrender Geserlschar(e', entwrcLell
oas fam't:eo-gel,nrle lJniernehmen opal d liv wetler

!

<*x*--_j
Küchenteiter Ch.istian Matern:.,Wir bekornmen direkt rnit,
was iunktionieri - und können schnet[ reagieren."
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tenbis zu 5 Eruo. Entscheidend ist fiir
MCS weniger die OPtimierungeinzel
ner I(ennzahlen als ein stimmiges Ge-

samfterhä1tnis äus Qualität, AkzeP

tanz und Menge. ,Am Ende mlrss es

fur clen Gast passen- und ftu denBe_

t eb",sagtMiehl.DerStandortSpringer
Nature zeigt, dass Betriebsgastronomie

nicht zwangsläu6ghochgradig zentra-

lisiert oder industrialisiert sein muss,

um zuverlässig und wirtschaftlich zu

funktioderen. Unter passenden Rah-

menbedingungen - klaren AbsPra-

chen, stabilen Teams und partner-
schaftlicher Zusammenarbeit - kann

ein mittelständisch geprägler Ansatz

ger,au die Flexibilitat bieten, die mo-

derle Arbeitswelten heute ver-iallgen.

Was dieses Modell trägt, ist vor

allem eile Frage der Halt[ng. Verant-

wortung i.iegt dort, wo gearbeitet wird,

Entscheidungen clort, wo sie ge-

braucht werden. Für Springer Nature

bedeutet das, Verpflegung als partner-

Erfah ru ng, Verantwortu n g
und Nähe zum Betrieb
prägen das Konzept.

Hette Hotzoberftächen. qr üne Ak/ente und Pttan/en pr;qen das Betriebc_
-es.dira_r. D e G"-td.t--nq selzt aL' e np uL'ge, f'eJnd i'-e At-oso(äre.

KennzahLen - Standort Springer
Nature Heidelberg
Stardort Heidetberg
Mitarbeltende gesamt 880

Tägtiche Anwesenheit lOl rund 450

Personen {Desk Sharing / hybrides

Arbeiienl
Ausqegebene E55en 0 ca.220 pro

Tag, Spltzen bis 270

Sitzptätze Eetriebsrestaurant 195

Küchenteäm vor ort I flltarbeitende

Speisenangebol ktassisches
Siammessen, veqetarische/vegane
Atternativen
Saitonatität ca. 30-40 % der Gerichte

Preise Stammger cht 4,57 Euro und

Aktions-l\,1enü bis zu 5 Euro

verpt[egüngssystem Cook & Serve,

handwerktich geprägt

sch aftlichen Teil d es A.r'beitsumields zu

verstehen. Iüt Miehl Catering Sewice

hei{tes, Verantwol tr-u'rg im Betr iebbe-

wusst anzunehmen - Tag fur Tag.

Der Standort Heidelberg erilueLt
daran, dass Qualitat, Wirtschaft-
Iichkeit rnd Nähe zum Gast vor allem

ar.rs Er fah ung, klaren Zustäü digkeite!
und Vertrauen entstehen. Dort, wo

Verantwortulg gelebt und Zusarrl-

menarbeit partnerschalifich rcrstan

den wird, wird Betliebsgastronomie

zum verlässlichel Bestandteil des A'r'

beitsalltags.
CHRISTIAN FUNK
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