rand von NUrnberg steht das «‘s Bag-

gers» —ein Nichtraucher-Restaurant,
das mit seinem einzigartigen Speisen-
Transport-System weltweit fur Aufse-
hen sorgt. Zeitungen und TV-Stationen
von Brasilien bis Singapur berichteten
Uber das Pilotrestaurant, in dem die
Speisen und Getranke von der Kliche im
dritten Stock aus Uber ein Schienen-
system automatisch an den Tisch des
jeweiligen Gastes gefahren werden.

‘n einem Industriegebiet am Stadt-

Der klassische Service mit
Bestellungaufnehmen, Servieren und
Einkassieren féllt fast komplett weg.

Nur Heissgetranke oder Cocktails wer-
den noch von Servicemitarbeitenden an
den Tisch gebracht. Alle anderen Ab-
laufe sind zentralisiert, computerisiert
und automatisiert.

«Es geht nicht darum, Mitarbeitende
einzusparen, sondern sie dort einzuset-
zen, wo sie dem Gast wirklich nutzen»,
sagt Michael Mack, Geschéftsleiter der
HeineMack GmbH und des «’s Bag-
gers». FUr ihn besteht dieser Nutzen
ganz klar in der individuellen Betreuung
der Gaste; nicht im Tischdecken und
Tellertragen. Ganz ums Tragen kommen
die Servicemitarbeitenden aber nicht
herum. Denn das Abraumen ist auch im
«’s Baggers» noch echte Handarbeit.

Michael Mack erklart, wie ein Res-
taurantbesuch in seinem Lokal ablauft:
«Der Gast wird am Empfang begrisst
und erhalt eine RFID-Karte, auf der sei-
ne Bestellungen elektronisch vermerkt
werden. Dann wird er zu einem Tisch
begleitet. Erstbesucher erhalten eine
Einfihrung. Man erklért ihnen, wie sie mit
der Plastikkarte und dem Touchscreen-
Bildschirm, der auf jedem Tisch steht, in-
re Bestellung aufgeben kénnen. Am En-
de des Besuchs gibt der Gast seine
RFID-Karte am Empfang ab und be-
zahlt dort seine Konsumationen.»

Was sich einfach anhért, ist es auch.
Die extra furs «'s Baggers» entwickelte
Software ist dusserst anwenderfreund-
lich. Selbst computerunerfahrene Er-
wachsene sowie Kinder kommen sofort
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Erlebnisgastronomie. Ein wichtiges Géstesegment sind Kinder. FUr sie ist jeder Besuch im «’s Baggers» ein Abenteuer. Nicht zu-
letzt, weil sich die Tischmitte (Geschirrablage) sowie der Bildschirm (Touchscreen fir Bestellungen) drehen lassen, das Essen Uber
zwei Etagen auf Schienen angefahren kommt und man mit dem extra langen Besteck sogar direkt aus dem Topf essen darf.

mit dem Touchscreen Klar und kénnen
sich aus den einzelnen bebilderten Me-
nubausteinen ihre individuelle Mahlzeit
zusammenstellen. «<Das macht Spass!»,
sagt die siebenjahrige Emmi, wéhrend
sie auf dem Bildschirm die Dessertkarte
rauf- und runterscrollen lasst.

Spass macht es auch, wenn die Be-
stellung mit einem leisen «Zisch» von

Bestellung. Die Géaste wahlen an Touch-
screens Speisen und Getranke aus.

Versandfertig. Jeder Topf wird beschriftet
und mit farbcodierten Gleitern versehen.

oben angefahren kommt, sich auf einer
Spiralbahn zum Tisch hinunterwindet
und mit einem kleinen Ruck stehen
bleibt. Da kann es schon mal passieren,
dass der Spieltrieb grosser ist als der
Hunger. «\Wir machen extra kleinere Por-
tionen, damit die Gaste verschiedene
Gerichte ausprobieren kdnnen und vie-
le Topfe fahren», sagt Kiichenchef Klaus
Schwaiger. Er und sein Team kochen ty-
pisch frankische Spezialitaten, allerdings
auf moderne, fettreduzierte Art. «Ein Ge-
richt sind die Baggers, nach denen un-
ser Restaurant benannt ist. Diese fran-

kischen Reibekuchen werden tblicher-
weise in Ol schwimmend gebacken. Wir
machen sie, nur mit ein bisschen Ol be-
spruht, im Combi-Steamer», erklart
Klaus Schwaiger. Er legt Wert auf frische,
saisonale Kiche aus regionalen Pro-
dukten. Ganz auf Convenienceproduk-

Schienenverkehr. \Von der Kliche aus fuh-
ren Schienen zu jedem Tisch im Lokal.

te verzichten, kann er aber nicht. «Spétz-
le- und Knddelteig beziehen wir vorge-
fertigt. Wir bendtigen so viel davon, dass
wir diese Mengen mit unserem kleinen
Team gar nicht herstellen kdnnen. Das
Speiseeis beziehen wir von einem Bau-
ern aus der Region. Alles andere wird
aber im Haus hergestellt, vieles sogar in
Bio-Qualitét», betont der Kichenchef
stolz.

Den Géasten schmeckt’s, das zeigen
die Verkaufszahlen.

Im Schnitt bestellt jeder Gast
eine Vorspeise, einen Hauptgang,
zwei Beilagen und ein Dessert.

Damit die Gaste schon von Weitem er-
kennen konnen, wessen Essen ange-
fahren kommt, sind die Tépfe mit farbi-
gen Schienengleitern markiert. Die Far-
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Ankunft. Klare Infos, damit jeder Gast
das bekommt, was er bestellt hat.
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be der Gleiter entspricht derjenigen, mit
welcher der Sitzplatz des Gastes mar-
kiert ist. Zudem ist jede «Fracht» mit
einem detaillierten «Beipackzettel» ver-
sehen. Darauf stehen unter anderem
Sitzplatz- und Tischnummer des Gas-
tes, die Speise sowie der Name des
Kochs. «Der Gast kann das Ment und
die Leistung des Kochs am Touch-
screen bewerten», erklart Michael Mack.
Auch die Leistung der Servicemitarbei-
tenden ist vom Gast sofort beurteilbar.
Fir den Geschéftsfuhrer sind diese Mel-
dungen ein wichtiges FUhrungsinstru-
ment: «Diese Bewertungen helfen uns
festzustellen, wo noch Verbesserungs-
und Schulungsbedarf bestehen.» Das
interaktive Computerprogramm dient
aber nicht nur als Kontroll- und Fiihrungs-
instrument, es ist auch ein Marketingtool.

«Die Gaste konnen uns online ihren
Freunden weiterempfehlen.
Pro Tag tun dies etwa 50 Personen»,

freut sich Michael Mack Uber die Gra-
tiswerbung. Nétig ware sie wohl kaum
mehr; das Restaurant ist an jedem Off-
nungstag dreimal ausgebucht, an Wo-
chenenden sogar sechsmal und an be-
sonderen Tagen, wie dem ersten Schul-
tag, sogar bis zu achtmal. Die Verweil-
dauer der Géste ist auch bei Reserva-
tionen auf 90 Minuten beschrankt. «Bei

Weltneuheit. Der Achterbahntisch ist eine Weiterentwicklung der bisherigen Tische.
Er kann unabhéngig von Raumhdhe und Lage der Klche eingesetzt werden.

dieser Rotationsrate sind Gruppen-
events, wie zum Beispiel Firmenessen,
fUr uns nicht interessant», raumt Micha-
el Mack ein. Umso interessanter sind da-
fUr die Gutscheine, die das Restaurant
verkauft. «lch glaube, letzte Weihnacht
waren unsere Gutscheine das meist-
verkaufte Geschenk», lacht der ideen-
reiche Unternehmer, der sich nicht
scheut, Zahlen zu nennen. «In schlech-
ten Monaten verkaufen wir Gutscheine
im Wert von 5000 Euro. In guten, wie
dem Dezember, setzen wir bis zu 35000
Euro mit dem Gutscheinverkauf um.»
Michael Mack, der eigentlich aus der
Metallbaubranche kommt, ist immer wie-
der fasziniert Uber das Echo, das sein

Besitzer: HeineMack GmbH
Erdffnung: 4. April 2007

Serviceaushilfen auf Abruf.

«’s Baggers»: Fakten und Zahlen

Standort: Am Steinacher Kreuz 28, D-90427 Nurnberg, www.sbaggers.de
Geschiftsfiihrer: Michael Mack
Erweiterung: Herbst 2009

Konzept: Erlebnisrestaurant fUr die ganze Familie mit futuristischem Speisen-
Transport-System, modernster Informationstechnologie und saisonaler, qualitativ
hochstehender, typisch frankischer Kiiche sowie kreativen Eigenkreationen.
Motto: «'s Baggers, die frankische Antwort auf die globale Herausforderung».
Sitzplatze: innen 122 Platze an 15 Tischen, aussen 108 Platze an neun Tischen.
Ab Herbst 2009 entstehen im Innenbereich Achterbahntische mit 40 Sitzplatzen.
Es handelt sich dabei um eine weitere Weltneuheit.

Team: zehn Festangestelite (sechs Kliche, vier Service) und zahlreiche

Bon: im Durchschnitt 16 Euro inklusive Getranken (25 Franken).
Spezielles: Bereits im ersten Betriebsjahr ist das «’s Baggers» mit drei Griinder-,
Innovations- und Marketingpreisen ausgezeichnet worden.
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Restaurant auslést. Eigentlich hat er das
Lokal ertffnet, um in einem Pilotbetrieb
seine Tische testen zu kdénnen. Trotz
grosser Nachfrage mdchte Michael
Mack das «‘s Baggers»-Konzept nichtim
Franchise-System vermarkten. «lch will
Tische und Zubehor verkaufen, nicht je-
mandem vorschreiben, wie und womit er
die Topfchen zu flillen hat.»

Einsatzmdglichkeiten flr seine Tische
sieht er viele. Zum Beispiel als Einzel-
stiick und Gastemagnet in einem klas-
sischen Restaurant. Bis anhin konnte
das Speisen-Transport-System nur in
mehrstockigen Gebéduden eingesetzt
werden. Durch die Entwicklung neuer
Achterbahntische ist das Gefélle-
Problem nun geldst. Die Tische kdnnen
in jedem Raum genutzt werden, der min-
destens drei Meter hoch ist. Michael
Mack erklart: «Wie bei einer Achterbahn
wird die Bestellung Uber eine Rollenbahn
auf Deckenhdhe zum Tisch transpor-
tiert. Dort geht die Rollenbahn in eine spi-
ralférmige Schiene Uber, die sich von der
Decke zur Tischplatte windet.»

Mit 15000 Euro Anschaffungskos-
ten fUr die Standardvariante sind diese
neuen Achterbahntische nicht ganz
billig. Ein Hingucker und Spass flr die
Géste sind sie aber allemal.

Text und Fotos: riccarda.frei@gastronews.ch und
HeineMack GmbH

Mehr Fotos und ein Kurzfilm sind im Internet
zu sehen auf www.gastronews.ch



