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Authentisches Industrie-
hallen-Flair und ein
eigenes Markenkonzept.
Mit der Food Hall setzt
IT Global Player SAP

ein Ausrufezeichen.

ie man aus einer Interims-

16sung einen kulinarisch-tren-
digen Publikums-Magneten erschafft,
zeigen die Macher der SAP Food Hall
in Walldorf. Das Konzept ,,altes Lager
wird hippe Food-Location mit Indus-
trie-Charme" stammt aus der gemein-
samen Feder von Jiirgen Feil, langj 3h-
riger SAP-Catererund Chef des Wall-
dorfer Kiichenservices Feil, Birgit
Schall, gute Seele der Betriebsgastro-
Orga, und Hubert Rieger vom Pla-
nungsbiiro Leonhard. Kreativ-Input
zum Gesamtkunstwerk Food Hall kam
zudem von Projektleiter Norbert
Richter, den SAP-Innenarchitekten
und technischen Fachbereichen.
Eine Hochebene auf Stahlstelzen iiber
den Foodtrucks erschliefft Raum zum
Genief8en in luftiger Hohe. Neonfar-
bene Wegmarkierungen fiir die ehe-
mals umhersurrenden Hubwagen un-
terstreichen dasauthentische Flair zu-
sammen mit Mobeln aus Holzpalet-
ten und Technikréhren.
Selbst bei Regen pilgern an die 600 der
tiber 12.000 Walldorfer SAPler gerne



Bild links: (v.I.) Bjorn Emde,
Pressesprecher, Birgit Schall, Food
& Beverage SAP, und Jiirgen Feil,
Kiichenservice Feil.
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mal ein, zwei Kilometer zu der ehema-
ligen Lagerhalle, um frische Burger
oder hausgemachte Suppen zu genie-
fen — oder auch den Dauer-Renner
Currywurst. Den gibt es aber nicht
oft: ,Je seltener, desto grofer die Freu-
de”, heifdt die Taktik. Wer es eilig hat,
nutzt den Werks-Shuttle-Service auf
dem Gelinde mit sieben Betriebsres-

taurants, dreiunter der Regie Feil. 200
Sitzplitze bietet die Halle. Terrassen-
Feeling kreieren die Zweiertische mit
farbigen Stithlen im Eingangsbereich.

Feel good mit Feil Food.

Wo frither das Werkstor war, bringt
eine riesige Glasfront Licht in den an-
sonsten fensterlosen Stahlbau. ,,Frei-
tags ist bei uns immer am meisten los*,
schwirmtJurgen Feil. Inanderen Mit-
arbeiterrestaurants der klassische Tag
der gihnenden Leere. Die vier Food-
trucks bieten Pizza & Pasta, Suppen &
Fries, Desserts & Salate unter der ei-
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DER FRUCHTSPEZIALIST
AUS TRENTINO-SUDTIROL.

Eigens hergestellte Marmeladen und
KonfitUren - zubereitet mit den besten
Zutaten und einer fruchtig-kré&ftigen
Portion Liebe.

www.menz-gasser.it
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Schlicht und
doch auler-
gewdhnlich:
Paletten als

Sitzgelegenheit.

Foto: Frauke Brod-

korb-Kettenbach

Tagesangebot

Fries & Suppen:

Kohlrabisuppe mit Schnittlauch,
Wedges mit Salsamayonnaise,
Karotte-Sesam-Puffer

Pizza & Pasta:

Pizza mit Pesto, Champignons
und Zwiebel; Fettuccine mit
Tomate, Ricotta, Basilikum
Burger-Truck:

Red-Bunny Rindfleisch-Patties
mit Rauchkase, Tomate, Gurke,
Zwiebel, Eisbergsalat; Merguez
im Baguette mit Kichererbsen
Desserts & Salate:

Joghurt mit Honig, Mango

gens kreierten Marke Feil Food. Der
weifle Truck hat den Streetfood-Klas-
siker Burger im Angebot. An die 100
Veggie-Burger finden taglich ihre Ab-
nehmer. Die Speisekarte wechselt wo-
chentlich. Wie viel dem I'T-Riesen das
kulinarische Wohl seiner Mitarbeiter
wert ist, ist Betriebsgeheimnis. Fest
steht, die Mittagsmahlzeit ist kosten-
frei, auch das stille oder gesprudelte
Wasserausleitungsgebundenen Zapf-
stellen. Wer lieber mal ein Erfri-
schungsgetrink wihlt, zahlt einen
Euro.

Gekocht wird frisch ausschlieflich in
den Trucks. Backstage hat eine Spiil-

kiiche ordentlich zu tun. Denn: Ein-
ziges Einwegproduke bei SAP sind
Servietten. Pommesschalen sind aus
Porzellan, Piekser aus Edelstahl, die
Retro-Suppentassen in der Food Hall
emalliert. Lebensmittel bezieht Jiir-
gen Feil tiglich regional: Der entle-
genste Lieferant sitzt in Darmstadt.
Gemiise kommt aus der Pfalz, 70 Pro-
zent des Schweinefleischs von der
Schwibisch-Haillischen Erzeugerge-
meinschaft. Bald wird ein Bio-Salat
aufgenommen. Fiir Neues sind Gast-
geber und Giste immer offen.

Frauke Brodkorb-Kettenbach



