
Rund 25 Jahre lang geschah im gas-
tronomischen Bereich auf der 
zweiten Etage des Frey Mode-

hauses in Cham sehr wenig. Die verschie-
denen Fachabteilungen mit den aktu-
ellsten Modetrends f!r sie und ihn er-
hielten hingegen regelm"ûig eine op-
tische Auffrischung. ¹Das Haus existiert 
seit 1901. Es wurde Zeit, dass auch im Re-
staurant etwas passierte, denn es war ver-
altet und sehr traditionellª, erinnert sich 
Annette M!tzel, Gesch"ftsf!hrerin des 
Beratungsunternehmens Foodservice So-
lutions. Gemeinsam mit ihrem Team hat 
sie Caroline Frey, die Inhaberin und Ge-
sch"ftsf!hrung des Modehauses Frey be-
raten und ein v#llig neues Gastro-Konzept 
entwickelt.  

¹Frey ist ein schickes, junges Mode-Erleb-
niskaufhaus, das seinen G"sten besonde-
re Einkaufserlebnisse mit Wohlf!hlatmo-
sph"re und Lifestyle bieten m#chte. Die 

gleiche Sprache sollte also auch das Res-
taurant sprechenª, erl"utert M!tzel ihre 
Strategie. 

Zutaten aus der Region

Unter dem trendigen Motto ¹Nice to gour-
meet youª empf"ngt das ¹freysª nun seine 
Besucher seit Oktober 2017 in einem v#l-
lig neuen Ambiente. 
Nach der achtmona-
tigen Modernisie-
rung ist es zu einem 
Treffpunkt f!r die 
Kunden des Modehauses, aber auch f!r 
seine Mitarbeiter und Familienangeh#ri-
gen geworden. Die Besucher reisen aus 
einem Umkreis von rund 200 km an und 
genieûen beispielsweise ein ausgiebiges 
Fr!hst!ck im neuen Restaurant, noch be-
vor das Modehaus selbst #ffnet. ¹Der 
Brunch war fr!her schon ein Klassiker, 
der nun ausgebaut wurdeª, erkl"rt M!t-

zel. ¹Es gibt verschiedene frische Backwa-
ren, hausgemachte Marmeladen und fri-
sche S"fte.ª Heute setzt das rund 20-k#p-
fige Team um K!chenchef Markus Roth 
und Restaurantleiterin Anja Tischner bei 
den Zutaten der Speisen vor allem auf 
Regionalit"t und Saisonalit"t. Die Lebens-
mittel kommen, soweit m#glich, aus dem 
Chamer Umkreis, f!r Convenience ist 

heute kein Platz mehr. Das wird auch den 
G"sten kommuniziert ± durch eine Auf-
f!hrung der Lebensmittellieferanten in 
der optisch sehr jungen Speisekarte. 
¹Das ist bereits das siebte Modehaus, des-
sen gastronomische Neugestaltung wir 
begleiten. Die Mitarbeiter im Restaurant 
waren, was den Umgang mit Lebensmit-
teln angeht, einfach nicht mehr auf dem 

neusten Standª, erkl"rt M!tzel die He-
rausforderungen bei Frey. ¹Deshalb haben 
wir alle, inklusive den ehemaligen Sous-
Chef und heutigen K!chenchef, in andere 
Betriebe geschickt und dort geschult.ª 
Statt groûer Portionen und schweren Ge-
richten sind nun frische, leichte und ge-
sunde Speisen an der Tagesordnung.
Besonderer Beliebtheit erfreuen sich die 

vier l"nderspezi-
fischen Wok-Ge-
richte mit viel Ge-
m!se, die je nach 
Bedarf mit einem 

Topping nach Wahl wie Garnelen oder 
Putenbrust-Streifen angerichtet werden. 
¹Klassiker wie hausgemachte K"sesp"tzle 
oder ofenfrischer Schweinebraten sind 
zwar immer noch Bestandteil der Speise-
karte, wir haben sie jedoch modern inter-
pretiert. Der Gast kann sich viele Kompo-
nenten nach dem Mix & Match-Prinzip 
individuell zusammenstellenª, so M!tzel. 

Vier Wohlfühlbereiche

Trendiges Retro-Design statt biederes 60er-
Jahre Ambiente, bequeme Polster-Sessel 
und Sitzb"nke mit Chesterfield-Steppung, 
angenehm gedeckte Farben, samtig weiche 
Textilien und edle Akzente wie goldene Pen-
delleuchten geben im freys heute den Ton 
an. Ob mit den Arbeitskollegen zum gem!t-
lichen Plausch im groûen Lounge-Rondell 
oder dem trendigen Fashion-Bereich, in 
trauter Zweisamkeit im Panorama-Bereich 
mit Blick auf den Chamer Marktplatz oder 
mit den Kids an der langen Familien-Holz-
tafel mitsamt Spielecke f!r die kleinen G"-
ste ± in den vier Wohlf!hlbereichen mit 
rund 220 Sitzpl"tzen findet jeder ein pas-
sendes Pl"tzchen. ¹Da der Einzelhandel im-
mer mehr ins Internet verlagert wird, m!s-
sen sich Unternehmen wie das Modehaus 
Frey !berlegen, wie sie ihre Kunden weiter-
hin begeistern und binden k#nnenª, erkl"rt 
M!tzel die neue Strategie. ¹Kein Wunder 
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Dass auch der Bodenbelag bei einer 
Modernisierung wie im Mode-Erlebnis-
kaufhaus Frey nicht außer Acht gelas-
sen werden sollte, weiß Dr. Gabriele 
Bartel-Lingg, Geschäftsführerin von 
Barit. „Zum einen ist wichtig, dass er 
einen ergonomischen Aufbau aufweist, 
damit die Küchenmitarbeiter auch über 
mehrere Stunden angenehm darauf 
stehen und arbeiten können. 

Zum anderen sollte die Wahl des Bo-
denbelags gerade in Großküchen mit 
hochmodernen Grillstationen, die bis 
zu 800 °C heiß werden, aufgrund von 
möglichem Fettbrand auch immer un-
bedingt unter dem Aspekt Brandschutz 
erfolgen“, betont Bartel-Lingg. 

Das Unternehmen mit Sitz in Esslingen 
hat die gesamte Gastronomiefläche 
durch einen Master-Terrazzo-Design-
boden im trendigen Betonlook zusam-
mengeführt, so dass fugenlos in ver-
schiedenen Rutschhemmungen und 
vor allem wasserdicht auf dem Boden 
gearbeitet werden kann. Der beton-
graue Küchenboden mit telegrauen Zu-
schlägen unterstreicht zudem den mo-
dernen Charme der Gastronomie und 
trägt zum besonderen Genusserlebnis 
im Erlebniskaufhaus bei.

Hygiene und Sicherheit 
in der Küche

Barit hat in allen Bereichen der Gastro-

nomieküche die obere Verbundabdich-
tung gemäß DIN 18534-Teil 1 sowie 
Teil 3 mit hoher Wassereinwirkung 
W3-I unter den Küchenböden einge-
baut. Die Spülküche, warme Küche so-
wie der Ausgabebereich erhielten einen 
schwundarmen Verbundestrich, der 
mit der oberen Verbundabdichtung vor 
Eindringen von Feuchtigkeit geschützt 
ist. Neben dem Küchenboden in ver-
schiedenen Rutschhemmklassen von 
R 12, V4 bis zu R 9 hat das Unterneh-
men einen epoxidharzgebundenen 
Master-Terrazzo in den Ausgabebe-
reichen verlegt, der sich bis zu den WC-
Anlagen gestalterisch durchzieht. Um 
die hohen Anforderungen an den be-
trieblichen Brandschutz zu erfüllen, 
wurde ein Barit-Boden gewählt, der ge-
mäß Brandschutz über die höchste 
Brandschutzklassifizierung verfügt, die 
ein kunstharzgebundener Bodenbelag 
erzielen kann. Mit einem Bfl-s1 ausge-
stattet, ist er schwer entflammbar und 
schwach qualmend, so dass keine Ge-
fahr einer Rauchgasvergiftung vorliegt. 

Die obere Verbundabdichtung, die un-
ter dem Küchenboden für Wasserdich-
tigkeit sorgt, hat gleichzeitig ein ge-
räuschhemmendendes Trittschallver-
besserungsmaß – die Gäste werden 
also durch die offenen Ausgabebe-
reiche der Küche weniger durch unan-
genehme Nebengeräusche wie klap-
perndes Geschirr und hallende Wagen-
räder gestört.

Bodenbelag, aber sicher!

Jung, frisch, stylisch ± so pr"sentiert sich das neue freys-Restaurant im Modehaus Frey in Cham. Neben der Neugestaltung der 
Gastr"ume wurde auch die Groûk!che logistisch und in Sachen Brandschutz auf den neuesten Stand gebracht. Mode und Genuss 

wachsen damit zusammen. (Von Karoline Giokas)

M O D E H A U S  F R E Y,  C H A M

Mode meets Food

„Hauseigene Gastronomien halten immer 
mehr Einzug in die Modebranche.“

kultiges Bistro-Ambiente an der großen Tafel im Fashion-Bereich 
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K CHENBODEN!
AM!ST CK
Wasserdicht!und!
hygienisch$

BARiT-K CHENBODEN!gew"hrt!eine!hohe!
mechanische!und!chemische!Belastbarkeit.!
F#r!rutschhemmende!Oberfl"chen!gem"$!
BGR!181!R12!V4!werden!die!Granulate!
mehrlagig!in!einer!Schichtdicke!von!ca.!
3-4!mm!eingebracht.!F#r!ein!Optimum!an!
Hygiene!gem"$!DIN!10506!werden!#ber-
stellte!Fl"chen,!Hohlkehlen!und!Ger"teso-
ckel!glatt!in!R9!appliziert.

Zus"tzlich!ist!das!BARiT-K CHENBODEN-Sys-
tem!mit!Oberer!Verbundabdichtung!aus-
gestattet,!die!der!neuen!Abdichtungsnorm!
DIN!18534-3!entspricht.!Die!Temperaturbe-
lastbarkeit!liegt!zwischen!-30!%C!und!100!%C.

also, dass das bew"hrte Konzept von Ein-
richtungsh"usern, eine hauseigene Gastro-
nomie anzubieten, nun auch immer mehr 
in die Modebranche einzieht.ª

Logistischer Marathon

Die bautechnisch gr#ûte Herausforderung 
der gastronomischen Neugestaltung im 
Mode Erlebniskaufhaus Frey lag darin, die 
komplette Gastronomie mit einer Fl"che 
von rund 600 m$ auf einer Etage zu b!n-
deln. ¹Vor dem Umbau waren diverse La-
gerfl"chen sowie die Anlieferung der Wa-
ren auf verschiedene Ebenen des Geb"u-
des verteiltª, erinnert sich Ruven Eichert, 
der verantwortliche Groûk!chenplaner 
und Gesch"ftsf!hrer der CucinaPlanCon-
sult International in Augsburg. ¹Heutzuta-
ge eine logistisch absolut undenkbare Ar-
beitssituation f!r ein K!chenteam, das 
t"glich bis zu 80 Fr!hst!cke und rund 350 
Mittagessen zuzubereiten hat.ª Bisher 
brachliegende oder unzureichend genutzte 
Fl"chen im hinteren Bereich wurden bei-
spielsweise von neuen K!hlzellen sowie 
Regalsystemen (inklusive Schieberegalsys-
temen) als Lager ausgef!llt. Der bestehen-
de Fahrstuhl wurde f!r die Anlieferung von 
frischen Waren direkt an die neuen Lager-
r"ume wieder aktiviert und somit der 
schnelle, direkte Zugriff auf Lebensmittel 
und Getr"nke sichergestellt. 

Die bisherige Sp!lk!che wurde aus dem 
vorderen Bereich nach hinten verlagert und 
stattdessen ein Durchbruch von der K!che 
zur Speisenausgabe mitsamt Kellnerpass 
geschaffen. ¹Auf diese Weise k#nnen die 
Mitarbeiter nun ohne Probleme miteinan-
der kommunizierenª, erkl"rt Eichert, der 
mit seinem Planungsb!ro Mitglied im FCSI 

Deutschland-%sterreich e.V. ist. Zudem 
wurde groûer Wert auf kreuzungsfreie Per-
sonalwege gelegt. ¹Es ist ein sogenannter 
Rundlauf entstanden, in dem die Service-
kr"fte beim Hineingehen in den Backbe-
reich das Schmutzgeschirr in Transportwa-
gen abstellen und direkt im Anschluss fer-
tige Bestellungen an der Speisenausgabe 
mitnehmen.ª
Eine ausgekl!gelte Umverteilung der bis-
herigen Raumstruktur sorgt also heute f!r 
eine optimale Nutzung und einen rei-
bungslosen Ablauf im K!chenalltag

Jetzt wird aufgerüstet

In der K!che selbst wichen die alte Kochin-
sel sowie einzelne, bisher mobile K!chen-
ger"te einem kompakten Kochblock mit 
vollverschweiûter Oberfl"che und ohne Fu-
gen. Auf beiden Seiten sind so je drei Ar-
beitsstationen mit multifunktionalen Gar-
ger"ten wie Br"ter, Fritteusen und Induk-
tions-Wok entstanden. ¹Mit ein bisschen 
Aufh!bschen war es bei diesem Projekt 
nicht getan. Nach 25 Jahren entsprach hier 
nichts mehr dem modernen Stand der 
Technikª, schildert der K!chenfachplaner 
die Ausgangssituation. ¹Viele Ger"te wur-
den !berhaupt nicht genutzt oder waren 
schlichtweg veraltete Energie fresser.ª
Auch ein neues L!ftungs- und Beleuch-
tungssystem ist daher eingezogen. ¹Fr!her 
hing im Treppenhaus oft abgestandener 
Essensgeruch und die Arbeitsbedingungen 
bei heiûen Temperaturen waren in der K!-
che eine echte Herausforderung.ª Die 
hochmoderne K!chenl!ftungsdecke mit 
Capture-Jet-Technik aus dem Hause Halton 
vereint nun die Absaugung, die Zuluft, eine 
einheitliche Beleuchtung sowie fixe H"nge-
decken !ber neutralen Bereichen in einem. 

Steckbrief
Unternehmen:    C. Frey Verwaltungs 
    TP Betriebsstätte Cham

Küchenbetreiber:    Central Gaststätten 
    GmbH & Co. Handels KG

Großküchenfachplaner:  CucinaPlanConsult International, Augsburg

Architekt:   Kerschberger Architekten, Cham

Innenarchitekt:  Schleifenbaum design + projekt, Haiger

Foodkonzept:  foodservice solutions, Wiesbaden

TGA-Planer:  Koberger Haustechnik, Cham/Opf.

Küchenausst./Händler: Team Plus, Weißenhorn 

Gesamtinvestition: ca. 1 Mio. Euro netto 
    (davon ca. 410.000 Euro Küchentechnik)

Flächenmaße:  Gastraum inkl. Bar-Bereich: ca. 375 m²
    Produktion inkl. Lagerflächen: ca. 205 m²

Anzahl Essen (tgl.): ca. 510 Essen (80 Frühstück, 350 Mittages
    sen, ca. 100 Kaffee/Kuchen und Brotzeit)

Art des Küchenprozesses: À-la-carte-Frischküche

Anzahl Mitarbeiter: 10 Vollzeit- und 15 Teilzeitkräfte

Öffnungszeiten:  Mo. bis Sa. 8:00 bis18:30 Uhr, 
    Sa. bis 18:00 Uhr

Hersteller Küchengeräte:
Kochblock:    Marrone
Kombidämpfer:   Rational
Spülmaschine   Hobart
CNS- Möbel:   KEK
Kühlgeräte:   Cool Compact
Lüftungsanlage:   Halton
Fußboden:   Barit
Brandschutz   Ansul
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