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mit Genuss

Gesund, lecker, schnell: Vor allem Beschaftigte der Flrther
Uferstadt wissen derzeit das libertas als Betriebsrestaurant
zu schatzen. Hier ist jeder willkommen, der Wert auf gutes
Essen und eine gepflegte Umgebung legt.

Von Birgit Ropohl

LIBERTAS IN FURTH

3.2017
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Im modernen
Betriebsrestaurant
libertas in Fiirth wurde
vorhandene Technik
mit neuen Produkten
zu einer maBge-
schneiderten Lésung
ergénzt
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Das Umfeld fiir einen gastronomischen Betrieb ist geradezu ideal:
2700 Menschen arbeiten aktuell in der Firther Uferstadt, einem
80.000 Quadratmeter groRen Businesspark. Viele von ihnen moch-
ten in der Mittagspause gut, glinstig und regional essen - darauf
hat sich der Dienstleister Dorfner Catering spezialisiert.

Als vor gut einem Jahr die Neuverpachtung der einstigen Kantine
anstand, sah das Unternehmen seine Chance. Es Ubernahm die
Raumlichkeiten, gestaltete sie mit groBer Unterstiitzung des Ver-
pachters komplett neu, gab ihnen den Namen libertas - Cafébar
und Restaurant und begeistert seit Mitte Oktober 2016 mit seinem
Konzept immer mehr Berufstdtige aus den um die Ecke gelegenen
Buiros. Dorfner Catering betreibt zwar deutschlandweit eine Vielzahl
von Betriebskantinen, aber das libertas ist doch etwas Besonderes.
4Hier konnten wir komplett unsere eigenen Ideen umsetzen und
erstmals eine Baristabar realisieren”, sagt Marketingleiterin Meike
Dunkel. ,,Uund wir wollten bei der Einrichtung weg vom (blichen Kan-
tinencharakter.” Jetzt dominiert ein schlichter, chicer Industriestil.

Viel Obst und Gemuse

Die Gaste lieben vor allem die speziell von Dorfner entwickelte
Mendilinie GenussVital. Abwechslungsreiche, leichte Gerichte ,ge-
wahrleisten eine optimale Mittagsversorgung mit allen wichtigen
N3ahrstoffen”, sagt Betriebskiichenleiterin Mariana Konig. Rotes
Thai-Curry mit Hdhnchen und Gemdise, Kiirbis-Gnocchi-Auflauf oder
gebratenes Zanderfilet mit Fenchel und Paprika setzen farbenfrohe
Akzente. Die Vital-Gerichte erfiillen strenge Kriterien: mindestens
50 Prozent Gemiise- beziehungsweise Obstanteil, schonende Gar-
methoden, um wichtige Vitamine und N3hrstoffe weitgehend zu er-
halten, Einsatz hochwertiger Fette wie Raps-, Oliven- oder Sesamol.
Mindestens einmal pro Woche kommt Fisch auf den Tisch.

Neben dem GenussVital-Essen stehen jeweils eine Suppe, drei
Hauptgerichte und ein Dessert auf der taglich wechselnden Speise-
karte. Da Iasst Mariana Konig gerne ihrer kulinarischen Fantasie frei-
en Lauf und verwohnt ihre Gaste auch schon mal mit ganzem Lachs
in Salzkruste. Und was mogen sie besonders gerne? ,Vor allem
Braten jeglicher Art mit Serviettenknddeln und Blaukraut”, berich-
tet Konig, ,aber auch Gulasch, Kalbsragout und Schnitzel.” Wer auf
Kalorien achtet, bedient sich gerne an der reichhaltigen Salatbar.
Mehr als 300 Mittagessen werden inzwischen taglich von Montag
bis Freitag gekocht, geplant waren urspriinglich 250. Daher hat das
Restaurant seine Offnungszeiten ausgedehnt - von 11 bis 13.45 Uhr.
Wer davor oder danach eine Kleinigkeit essen oder trinken moch-
te, findet in der angrenzenden Cafébar ein reichhaltiges Angebot:
frischer Obstsalat, hausgemachtes Misli und Smoothies, herzhaft
belegte Brotchen, siiBes Geback - sowie als Spezialitat fachgerecht
zubereiteter Espresso. Barista Ali Osmaoglu ist besonders stolz auf
die professionelle Siebtrdgermaschine. Den Kaffee bezieht er aus
der nahen Rosterei Espressone in Cadolzburg. Die Sorte durften die
Gaste bestimmen. Mariana Konig: ,Wir haben sie zu einer Verkos-
tung eingeladen.” Die Siegersorte bietet man auch zum Mitnehmen
an, in edler Verpackung mit eigenem Logo. Wer das libertas betritt,
sieht sie gleich, dekorativ prasentiert in drei Glasvitrinen.
Gegentiber das Reich von Ali Osmaoglu: ein rechteckiger Barblock
mit genug Platz, um Espresso, Tee, Cappuccino oder - nach getaner
Arbeit - ein Glas Wein zu genieBen. Uber 32 gemiitliche Sitzplat-
ze verfligt das Café. Warme Farben und Materialien bringen Wohl-
flihlatmosphare in den hellen Raum: rote Backsteinmauern an den
Stirnseiten, dunkelgrauer Boden, bequem gepolsterte Stiihle in Au-
bergine, Tische im Holzlook.

Ein paar Schritte weiter das Restaurant. Um die Tische gruppieren
sich die gleichen auberginefarbenen Polsterstiihle wie in der Bar,
daneben Banke mit weiRem Kunstleder bezogen - alles so ge-
schickt angeordnet, dass sogar kleine intimere Zonen entstehen.
Abgetrennt hinter Glas grenzen an der Langsseite des Raums offene
Kiiche, Selbstbedienungstheken und Kasse an. >
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Auch die appetitliche
Speisenprasentation
verdankt sich indi-
vidueller MaBarbeit.
Mehr als 350 Mittag-
essen gibt das libertas
taglich aus, geplant
waren urspriinglich
250

AUSSTATTUNG & TECHNIK

Schwierige Kichenplanung

Die Einrichtung der Kiiche allerdings bedeutete eine ex-
trem groBe Herausforderung. Die erste Planungsphase
hatte zu keinem befriedigenden Ergebnis gefiihrt. Auf
Empfehlung des Architekten Eckhard Kunzendorf kamen
der Kompletteinrichter Jura Gastronomie-Handel und der
Hersteller ascobloc Gastro-Gerdtebau ins Boot. Kompe-
tente Partner, wie sich herausstellte, die es schafften, in
dem vorgegebenen engen Zeitfenster effektiv zu reagie-
ren. Beide Unternehmen setzten in enger Zusammenar-
beit mit Architekt Kunzendorf den Anspruch des Kunden
um, vorhandene Technik mit neuen Produkten zu einer
maBgeschneiderten Losung zu erganzen - mit hohem
Anspruch an Hygiene und Design. Es gelang, auf dem
relativ knappen Platz von 70 Quadratmetern ,,unheimlich
viel Leistung und Funktionen", wie ascobloc-Verkaufslei-
ter Tilo Landrock sagt, unterzubringen - Voraussetzung
fir flotte Arbeitsablaufe. Kochzone und Salatzuberei-
tung wurden in die Speisenausgabe verlagert.

An der Wandseite sind Fritteuse, Bratkessel und Wasch-
becken in eine durchgehende Edelstahl-Arbeitsflache
eingeschweiBt. Zwei Aktivcenter befinden sich gegen-
tber im Thekenbereich: die Wok-, Pasta- und Grill-
station und zum anderen, versenkt in eine schwarze
Granitoberflache, Gastronomiebehalter fir Kalt- und
Warmspeisen. Die aufklappbaren Deckel der Saladetten
dienen gleichzeitig als Schneidebrett. Jede Ecke ist voll
ausgenutzt. Fugenlose Koch- und Arbeitsflachen ermog-
lichen schnelle Reinigung und garantieren bestmogliche
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Sauberkeit. Mit vollkommener Transparenz besticht die
offene Kihlvitrine. Drei Etagen bieten geniigend Platz
flir Salate und Desserts. Dank Luftschleiertechnik kommt
die Vitrine komplett ohne gastseitige Entnahmeklappen
aus: Die Gaste konnen ihre Speisen bequem mit einer
Hand entnehmen.
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Produktqualitét und
Energieeffizienz bei Profi-Geraten

Hocheffiziente Kéltesysteme fiir eine deutliche Senkung des Energieverbrauchs
und der Betriebskosten

Edelstahl-AuBengehduse und tiefgezogener Innenbehdlter mit Reinigungsablauf
sind hygienisch und pflegeleicht

AuBenliegende Kéltekomponenten fiir maximale Innenraumnutzung

Optischer und akustischer Tiirdffnungs- und Temperaturalarm warnen vor
Temperaturanstieg oder Kélteverlust

Qualitat, Design und Innovation



