Phase 1: Griindung

2.1 Die Entstehung einer Drive-In-Kultur

Will man den heutigen Erfolg von McDonald’s und die dahinter stehenden Prinzipien
verstehen, ist es unumgénglich, die Urspriinge des Unternehmens intensiv auszuleuchten.
Diese liegen in den 40er Jahren des vergangenen Jahrhunderts in Kalifornien (vgl. im
Folgenden [10], [18], [19], [12], [15], [13], [23], [4], [14], [16]).

Fast-Food-Stinde bzw. Drive-Ins versorgten zu Beginn die Autofahrer in den Vorstéd-
ten. Auch die Briider Dick und Mac McDonald konzentrierten sich auf diese Zielgruppe
und profitierten vom in Kalifornien frither als in den anderen Bundesstaaten der USA
einsetzenden Boom. Um 1937 begann hier eine Entwicklung, in deren Zentrum die zuneh-
mende Abhéngigkeit der Menschen vom Automobil stand. Daraus entwickelten sich ein
vollig neuer Lebensstil und damit verbunden auch neue Essgewohnheiten.

Zwischen 1920 und 1940 zogen etwa zwei Millionen Menschen aus allen Staaten der
USA nach Kalifornien, wodurch sich die dortige Einwohnerzahl nahezu verdreifachte. Bei
dieser Binnenwanderung handelte es sich um die erste, die hauptsdchlich mit dem Auto
durchgefiihrt wurde, was sich gravierend auf die dortige Infrastruktur auswirkte. So gab es
in Los Angeles im Jahre 1940 ungeféhr eine Million Automobile, mehr als in 41 anderen
Bundesstaaten der USA zusammen. Vor diesem Hintergrund entwickelte sich Los Angeles
rasch zu einer durch das Automobil gepridgten und aus Vororten bestehenden Metropo-
le, die weitldufig angelegt war und wo der Besucher vergeblich nach mehrgeschossigen
Gebduden suchte. Angesichts einer solchen Autokultur {iberrascht es nicht, dass in Siid-
kalifornien neben dem ersten Motel sowie der ersten Drive-In-Bank der Welt eine neue
Restaurantform entstand: das Drive-In-Restaurant.

Die ersten Fast-Food-Stiande bzw. Drive-Ins entwickelten sich in Kalifornien zwar be-
reits in den 20er Jahren des vergangenen Jahrhunderts, doch erst in den Nachkriegsjahren
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verzeichneten sie einen USA-weiten Boom. Hierflir waren folgende Faktoren ausschlag-
gebend:

* Die Liebe des Amerikaners zum Auto. Wéhrend der Depression der zwanziger Jahre
und des Zweiten Weltkriegs waren viele Amerikaner nicht in der Lage, sich ein Auto
zu leisten. Erst das nach 1945 einsetzende Wirtschaftswachstum erméglichte es den
meisten Mittelschicht-Familien, ein Auto zu erwerben und zu unterhalten.

* Der rapide Anstieg der Geburtenrate. Der Baby-Boom ermutigte die amerikanische
Mittelschicht dazu, Hauser zu erwerben. Die Entwicklung von Vorstéddten begann kurz
nach 1945 und stieg auf dramatische Weise an, als die Familien der Mittelschicht aus
den Innenstédten an die Peripherie zogen.

* Der Bau eines umfassenden Autobahnsystems in den 50er Jahren. Erst dadurch wurde
das Leben in den Vorstddten moglich. Ohne Autobahnen wiren nur wenige Amerikaner
in der Lage gewesen, am Rande der Stddte zu leben und in den Zentren zu arbeiten.

» Die Vorstadtgemeinden wiren liickenhaft geblieben, wenn sie ihren neuen Einwoh-
nern keine Verkostigungsmoglichkeiten geboten hitten. Die Fast-Food-Restaurants
waren darauf ausgerichtet, die Bediirfnisse der dort lebenden Menschen zu befriedigen

(vel. [2]).

2.2 Der Einstieg der McDonald’s Briider in die Fast-Food-Branche

In den frithen 40er Jahren des vergangenen Jahrhunderts waren Drive-Ins meist rund,
auffallig bunt und mit Masten, Tiirmchen und Leuchtschildern auf dem Dach ausgestat-
tet. Alles war darauf ausgerichtet, den Blick des vorbeifahrenden Autofahrers auf sich
zu ziehen. Zu den Blickfangern zihlten auch die Carhops (=weibliche Bedienungen in
den ersten Drive-Ins), die zumeist kurze Récke trugen und den Kunden im parkenden
Auto die Tabletts mit dem Essen brachten. Sie mussten attraktiv sein und erzielten ihr
Einkommen ausschlieBlich mit Trinkgeldern und Provisionen fiir jede verkaufte Speise.
Da die Carhops entsprechend freundlich zu ihren Kunden sein mussten, wurden Drive-In-
Restaurants in kurzer Zeit zu einem beliebten Treffpunkt fiir mannliche Teenager. Und die
McDonald’s Briider wollten auch an diesem Boom partizipieren.

Richard und Maurice McDonald, genannt Dick und Mac, hatten 1930, also zu Be-
ginn der Weltwirtschaftskrise, ihre Heimat New Hampshire verlassen und waren nach
Siidkalifornien gekommen mit dem Ziel, in Hollywood Arbeit zu finden. Sie fanden eine
Anstellung als Kulissenschieber in den Columbia-Filmstudios und erwarben von ihren
Ersparnissen in Glendale ein Kino, dem jedoch kein Erfolg beschieden war.

1937 eroftneten sie ein auch nach damaligem Standard &uf3erst bescheidenes Drive-In-
Restaurant im Osten von Pasadena. Dick und Mac bereiteten die Hotdogs sowie Milch-
Shakes zu und bedienten die Kunden, die auf einem Dutzend Stiihlen unter einem Bal-
dachin salen. Drei Carhops versorgten die Autofahrer, die auf dem Parkplatz in ihren
Fahrzeugen warteten (vgl. [13], S. 12 ff.).
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Abb. 2.1 Das 1940 eroffnete McDonald’s Restaurant in San Bernardino, Kalifornien. [9]

1940 erdffneten sie ein wesentlich groferes Drive-In in San Bernardino, einer Klein-
stadt 55 Meilen Ostlich von Los Angeles. Das achteckige Restaurant mit dem Namen
,McDonald Brothers Burger Bar Drive-In* lag in der Nihe einer High-School und war mit
600 gm kleiner als die etablierten Drive-Ins in Los Angeles. Das vom Dach bis zur Theke
reichende und leicht geneigte Fenster, das die halbe Vorderfront ausfiillte, ermdglichte den
Kunden — ganz gegen die damaligen Gepflogenheiten im Gastronomiegewerbe — einen
Einblick in die Kiiche. Die Aulenwénde unter der Theke bestanden aus rostfreiem Stahl.
Auflen, vor dem Tresen, stand eine Reihe von Stiihlen, innen gab es keine Sitzgelegen-
heiten (vgl. Abb. 2.1).

Die McDonald’s Briider hatten 25 Gerichte im Angebot. Hierzu gehdrten Rind- und
Schweinefleischsandwiches sowie Spareribs, die auf dem Grill zubereitet wurden. Rund
zwanzig Mitarbeiter bedienten die Kunden auf 125 Parkplitzen, und schnell wurde das
Drive-In zum beliebten Treffpunkt fiir die Teenager der Region (vgl. [13], S. 24-26).

Ende der 40er Jahre wurden die McDonald’s Briider jedoch zunehmend unzufrieden
mit ihrem traditionellen Drive-In-Restaurant. Die ersten Nachahmer traten auf den Plan
und erhohten dadurch den Wettbewerbsdruck. Trotz der hohen Kosten- und Arbeitsin-
tensitdt wurden Drive-Ins mit preisgiinstigen Meniis assoziiert, was die Gewinnspanne
gefihrdete. Die Fluktuationsrate der Kellnerinnen und Koche war grof3. Arbeitskrifte, die
nicht zur Konkurrenz abwanderten, wurden von den neuen Industriezweigen angezogen,
die hohere Lohne boten. Und da die Klientel groBtenteils aus Teenagern bestand, mussten
permanent Geschirr, Glaser und Besteck ersetzt werden, weil Kunden etwas zerbrachen
oder stahlen.
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Angesichts solcher Schwierigkeiten spielten die McDonald’s Briider mit dem Gedan-
ken, das Restaurant zu verdauflern. Doch dann entschieden sie sich zu einem gravierenden
Richtungswechsel, indem sie ein fiir die Gastronomie vo6llig neues Konzept entwickelten,
das auf schnellem Service, niedrigen Preisen und grolen Mengen basierte (vgl. [6], [12]).

2.3 Die Keimzelle des Erfolgs: Standardisierung und Fliefertigung

Die McDonald’s Briider erkannten, dass die von Taylor entwickelten und von Ford perfek-
tionierten Prinzipien auch erfolgreich auf ihr Unternehmen angewendet werden konnten.
Damit setzten sie erstmals zwei Techniken in der Fast-Food-Gastronomie ein, die zum
damaligen Zeitpunkt unmittelbar miteinander verkniipft waren und den Aufstieg der ame-
rikanischen Industrie begriindet hatten: Standardisierung und FlieBfertigung.

Die Vorbilder: Taylor und Ford (vgl. [1], S. 111; [3], S. 835; [22]; [8]; [7]; [21])
Bei der Neukonzeption ihres Restaurants lieen sie sich die McDonald’s Briider
von den Prinzipien des sog. Taylorismus leiten. Die nach ihrem Begriinder Frede-
rick Winslow Taylor (1856-1915, amerikanischer Ingenieur und Betriebsberater)
benannte wissenschaftliche Betriebsfiihrung, das sog. Scientific Management, zielt
darauf ab, die Produktivitit der menschlichen Arbeit zu steigern. Zu diesem Zweck
fithrte Taylor Zeit- und Bewegungsstudien durch, d. h. er beobachtete und doku-
mentierte, wie Arbeiter ihre Tétigkeit verrichteten. Auf Basis seiner Erkenntnisse
untergliederte er die jeweilige Tétigkeit in kleinste Einheiten. Am gleichen Arbeits-
platz fielen nunmehr stets dieselben Arbeitsvorgénge an, die schnell und auf die
immer gleiche Weise verrichtet werden konnten. Die Arbeiter waren spezialisiert
und erzielten konsequenterweise hohere Leistungen. Sie waren flexibel einsetzbar,
mussten nicht lange ausgebildet werden, keine besonderen Fahigkeiten besitzen und
wiahrend der Arbeitszeit nicht viel denken. Damit dies alles aber trotz der hohen
Spezialisierung funktionierte, mussten die auf verschiedene Arbeiter verteilten
Unteraufgaben durch entsprechende Organisation stindig aufeinander abgestimmt
werden.
Aus heutiger Sicht ist klar, dass der Taylorismus unweigerlich auf massive Kritik
stofen musste. Diese setzte an folgenden Punkten an:
* cinseitige Belastungen durch immer wiederkehrende gleiche Bewegungsformen
(Monotonie),
* Fremdbestimmtheit sowie
» Unterforderung der physischen und psychischen Mdglichkeiten des Menschen
aufgrund des minimalen Arbeitsinhalts.
In der Diskussion um die Humanisierung der Arbeit galt der Taylorismus als der In-
begriff der Verletzung der Menschenwiirde. Und Fehlzeiten der Mitarbeiter konnten
auf Dauer nicht ausbleiben. Trotz der nicht unberechtigten Kritik fiihrte die Umset-
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zung der von Taylor formulierten Grundsitze zunéchst zu betrdchtlichen Rationali-

sierungserfolgen. Ein Paradebeispiel hierfiir ist der Fordismus, die vom Industriel-

len Henry Ford in der Automobilindustrie eingefiihrte Produktionsweise. Angeregt

durch die Fleisch verarbeitenden Fabriken in Chicago sowie die in Getreidemiihlen

eingesetzten Forderbénder setzte er am 1. Dezember 1913 die erste FlieBbandferti-

gung der Welt in Gang.
Die von Ford entwickelte Produktionsform wies folgende Merkmale auf:

* Massenproduktion, d. h. die Herstellung von grolen Mengen

* FlieBfertigung, die auf dem Prinzip der Arbeitsteilung und dem Einsatz von
Maschinen basiert und es vergleichsweise ungelernten Arbeitern erlaubt, einfa-
che Teile einem Produkt hinzuzufiigen

* ecin hohes Mal} an Standardisierung, d. h. Teile und Produkte sind weitgehend
identisch

» enge Zusammenarbeit mit den Lieferanten, um auf diese Weise den Nachschub
sicherzustellen

* Produktion fiir Massenkonsum, d. h. es werden keine speziellen Marktnischen
oder Zielgruppen bearbeitet, sondern die Wiinsche des Grofteils der Bevolke-
rung erfillt

Mit ,,Give the customers any color they want, so long as it is black.” beschrieb Ford

das grundlegende Denkmuster der industriellen Massenproduktion am Anfang des

20. Jahrhunderts und verkaufte in nur 20 Jahren 6 Mio. seines Ford T-Modells, die

alle schwarz waren. Seine Strategie basierte demzufolge auf der Standardisierung

von Produkten, was zu Stiickkosteneinsparungen fiihrte, die ihrerseits Preisreduzie-

rungen erlaubten. So fiel der Preis fiir das Modell T von nahezu 4.000 US-$ im Jahr

1909 auf rund 1.000 US-$ im Jahr 1923.

Das Nutzenpotenzial von Standardisierung und FlieBfertigung fiir die Fast-Food-Gastro-
nomie wird deutlich, wenn man einen kurzen Blick auf die Esskultur in den Vereinigten
Staaten wirft. Ein Charakteristikum amerikanischen Essens liegt darin, dass die Mahl-
zeiten aus klar voneinander abgegrenzten Elementen bestehen. Im Gegensatz zu den Ein-
topfgerichten, die in Europa auch heute noch weit verbreitet sind, hatte die amerikanische
Hauptmahlzeit schon immer eine dreiteilige Struktur: Fleisch, Kartoffeln und Gemiise.
Folgt man den Uberlegungen von Historikern, dann weist dieser Unterschied auf eine
Weltsicht hin, die dem Individuum und seiner freien Wahl einen groBeren Stellenwert
einrdumt.

Fast-Food-Restaurants schlagen eine vollig andere dreiteilige Struktur vor: Hamburger,
Pommes Frites und alkoholfreies Getrénk. Es ist wichtig, dass sich eine vollstdndige Fast-
Food-Mabhlzeit aus einzelnen, modularen, austauschbaren Elementen zusammensetzt. Ein
Burger wiederum kann problemlos in seine Einzelkomponenten (Brétchen, Fleischpaddy,
Ketchup, Senf, Gurke, Zwicbeln) zerlegt werden, die sich einer Uberpriifung von auBen
nicht entziehen.
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Die ,,Montage® eines jeden Hamburgers weist zweifellos industrielle Ziige auf. Bei-
spielsweise wird die Lage Rindfleisch heutzutage unter Einhaltung eines groflen Aus-
maBes an Prizision produziert, fast so wie industriell gefertigte Teile. Der Durchmesser
eines Burgers bei McDonald’s betragt genau 3,875 Zoll — nicht mehr und nicht weniger.
Wie Aluminiumstanzteile werden die Pommes Frites in rechteckige Stangen geformt, die
nichts mehr gemeinsam haben mit der Form einer Kartoffel. Und der amerikanische Kése,
selbst eine perfekt quadratische gelbe ,,Fliese®, wird dem Burger in einem Prozess ange-
passt, der an die Thermo-Formung erinnert. Lediglich das Brotchen hat noch etwas Ahn-
lichkeit mit herkdommlichem Brot, aber sogar hier verursacht der exakte Schnitt zwei zu-
sammenpassende Teile, die den mannlichen und weiblichen Teilen einer Gussform durch-
aus dhnlich sind. Und das Auftragen von Ketchup spielt die Rolle des Schmierdls, das fiir
das einwandfreie Funktionieren einer mechanischen Montage erforderlich ist (vgl. [5]).

2.4 Die Neukonzeption des McDonald’s Drive-In

Im Herbst 1948 entlieBBen die McDonald’s Briider simtliche Carhops, schlossen ihr Res-
taurant fiir drei Monate, bauten groBere Grills ein und eréffneten nach drei Monaten mit
einem vollig neuen Konzept der Essenzubereitung, das auf Standardisierung, Arbeitstei-
lung und Selbstbedienung basierte. Auf diese Weise sollten die Durchlaufgeschwindigkeit
erhoht, die Kosten und damit das Preisniveau gesenkt und der Umsatz gesteigert werden.

Zunichst standardisierten sprich strafften die McDonald’s Briider ihr Angebotspro-
gramm. Sie konnten zwar nicht wie Ford lediglich eine Produktvariante anbieten, strichen
aber samtliche Speisen von der Karte, fiir deren Verzehr man Messer, Gabel oder Loffel
benotigte. Damit reduzierten sie ihr urspriinglich 25 Produkte umfassendes Barbecue-Me-
nii um nahezu zwei Drittel auf nur noch neun Positionen: Hamburger, Cheeseburger, drei
alkoholfreie Getranke mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen, Milch, Kaffee, Kar-
toffelchips und Pastete. Kurz danach kamen noch Pommes Frites und Milch-Shakes hin-
zu. Samtliche Burger wurden mit den gleichen Zutaten verkauft: Ketchup, Zwiebeln, Senf
und zwei Gurkenscheiben. Abweichungen von diesem Standard waren nicht moglich.

Des Weiteren tlibertrugen sie als erste das Prinzip der FlieBbandfertigung auf die Gas-
tronomie. Um Massenproduktion und Geschwindigkeit umsetzen zu kdnnen, wurde eine
rostfreie Stahl-Kiiche entwickelt. Flankierend hierzu unterteilten sie den komplexen Pro-
zess der Zubereitung von Speisen in einzelne Schritte und damit in eine simple Reihe
von Routineaufgaben, die nunmehr von verschiedenen Mitarbeitern durchgefiihrt werden
konnten. Bei einer typischen Bestellung stand ein Mitarbeiter hinter der Theke und nahm
die Bestellung entgegen (Counter-Man). Ein zweiter grillte einen Hamburger (Grill-Man),
ein dritter versah ihn mit Dressing und wickelte ihn in Papier ein (Dresser). Ein vierter
bereitete Milch-Shakes zu (Shake-Man), und ein fiinfter kiimmerte sich um die Pommes
Frites (Fry-Man). Die Arbeitsteilung sprich Spezialisierung hatte zur Folge, dass ein Mit-
arbeiter im Extremfall nur noch in eine Tétigkeit eingelernt werden musste, so dass aus-
gebildete und damit teure Mitarbeiter nicht mehr bendtigt wurden.
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AuBlerdem entfernten sie die Sitze und ersetzten Geschirr sowie Gléaser durch Papp-
becher und -teller sowie Papiertiiten. Und sie fiithrten anstatt der sog. Carhops, also der
Bedienung am Auto, die Selbstbedienung an der Theke ein. SchlieBlich stellten die Briider
nur junge Minner ein, da sie zu der Erkenntnis gekommen waren, dass weibliche Mit-
arbeiter zwar Ménner anzogen, andere Kunden aber abschreckten. Damit sprachen sie
eine wesentlich breit gefacherte Zielgruppe und insbesondere Familien an.

Standardisierung und FlieBfertigung - der Erfahrungsbericht eines McDonald’s
Mitarbeiters

,.In einem Arbeitsschritt von ca. anderthalb bis zwei Minuten konnen zwolf Cheese-
burger hergestellt werden.

Lege Burger auf den Grill.

Lege Brotchendeckel in Cheeseburger-Brotchendeckeltoaster.

Nimm die Brotchen heraus und mit beiden Handen: einen Spritzer Ketchup und
Senf aus dem speziellen McDispencer, Zwiebeln (60 g), Gurke (eine Scheibe), Kise
(eine Scheibe).

Nimm das ganze Tablett und stecke es in den Schlitz vor dem Grill — wahrend-
dessen der Grill sich automatisch 6ffnet.

Steck deine Hénde in den Grill um zu salzen und dann nimm die Burger raus,
zwel auf einmal, und leg sie auf die Brotchenscheiben. In diesem Moment piept
der Deckeltoaster und du ldsst die zwolf Deckel in einer schnellen Bewegung auf
die zwolf Burger gleiten. Dann gibst du das ganze Tablett dem ,,Controller” zum
Einwickeln.

... Das erste, was dir auffillt, ist die absolute Spezialisierung des Jobs — die
Gerite, der Arbeitsprozess und das eigentliche Essen. Jeder Bestandteil des Pro-
dukts hat seine eigene Maschine. Es gibt einen Toastergrill fiir jede Art von Brot-
chen und einen Grill fiir jede Art von Burger. Das hat nichts mit dem Essen zu
tun, die Temperatur und GroBe der Toaster sind ziemlich identisch, sondern es geht
darum, einen flieBenden Arbeitsprozess sicherzustellen — in dieser Hinsicht dhnelt
es mehr einer Fabrik als einer Kiiche. ...

All diese Maschinen piepen, wenn sie fertig sind, und die Burgergrills 6ffnen
ihre Deckel automatisch. Dir wird auch gesagt, dass du Dinge in einer bestimm-
ten Reihenfolge tun sollst, jeder Schritt des Arbeitsprozesses ist klar definiert. ...
In mancherlei Hinsicht ist die Maschinerie hoch entwickelt, dir wird klar, dass sie
durch Trial-and-Error (Anmerkung des Verfassers: Versuch-und-Irrtum) genau rich-
tig fur diesen speziellen Job gemacht wurde. Fiir jede Aufgabe sind Arbeitstempo
und Reduzierung unndtiger Bewegungen auf die Spitze getrieben, z. B. beim Big
Mac-Brotchen-Toaster. Die Standardisierung macht Dinge auch ziemlich einfach,
z. B. dieselben Tabletts werden in der ganzen Kiiche benutzt und iiberall kannst
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du sie in diese kleinen Schlitze (Anmerkung des Verfassers: Halterungen) stecken.
Normale multifunktionale Kiichengerite kannst du hier nicht finden.

Die Uniformen haben keine Taschen ... — es ist nicht nétig, irgendwas zu tragen,
es ist alles genau da, wo du es brauchst. Der Arbeitsbereich ist fiir maximale Effek-
tivitidt und minimale Bewegung des Arbeiters angelegt — z. B. die Brotchen, Toaster
und Tabletts sind alle libereinander gestellt. Wenn du vergisst, wie viele Gurken
genau auf einen McRib kommen, gibt es iiberall Schilder mit Worten und Bildern,
auf denen dir das gesagt wird. ...

Wenn es notig ist, wird die Arbeit immer weiter geteilt. Zum Beispiel kann ich
den Hamburger-, Cheeseburger-, Big Mac-Teil alleine machen. Wenn zwei Leute
bei den Cheeseburgern arbeiten, dann macht einer die Brotchen und das Zubereiten
der Brotchen, wahrend der andere die Burger auf den Grill legt und sie wieder raus
nimmt. Wenn drei Leute da sind, dann gibt es eine Brotchenperson, eine Burgerper-
son und eine Belagsperson. In geschéftigen Zeiten wird also geteilt und geteilt, bis
es sein Gleichgewicht gefunden hat. In einigen Bereichen gibt es Hinweise, wie die
Teilung noch weiter geteilt werden kann, z. B. gibt es einen Aushang, wo die Auf-
gaben und Standorte fiir jede Person definiert werden, unterschieden nach Anzahl
der Arbeiterlnnen fiir einen Arbeitszyklus: von einer bis fiinf Personen. Innerhalb
des Kiichenteams entscheiden wir untereinander, wer welche Aufgabe macht, aber
der Boss sagt, in welchem Gesamtbereich du arbeitest.* [17].

Die Briider arbeiteten kontinuierlich an technischen Verbesserungen und der Perfektion
ihrer FlieBbandfertigung weiter. Hierfiir bendtigten sie spezifische Kiichengeridte und
-utensilien, die sie zum Teil selbst entwarfen und von einem Ortlichen Handwerksbetrieb
anfertigen lieBen. Aus dieser Zeit stammen so geniale Erfindungen wie eine gréflere und
starre Spachtel, welche die konventionellen, fiir eine Massenfertigung ungeeigneten Pro-
dukte am Markt abloste, und die Handpumpe aus Stahl, bei der das Umlegen eines Hebels
geniigte, um die abgemessene Portion Ketchup oder Senf gleichmifBig auf dem Hambur-
ger-Patty (= Hamburger-Fleischklops) aufzutragen. Beide gehdren heute noch zur Stan-
dardausriistung nicht nur samtlicher McDonald’s Restaurants, sondern auch der meisten
anderen Fast-Food-Ketten.

Nicht zuletzt fiihrten die McDonald’s Briider einen bestimmten Code fiir die Weiterga-
be der Bestellungen an die Grill-Men ein, beschleunigten die Verpackungstechniken und
bereiteten Produkte auf Vorrat zu, um die Kunden auch in StoBzeiten in dreilig Sekunden
bedienen zu konnen. Letzteres hatte zur Konsequenz, dass bestimmte Verfalldaten fiir die
vorgehaltenen Speisen eingefiihrt werden mussten. Von diesem Konzept weicht McDo-
nald’s erst in jlingerer Zeit ab, indem die Produkte nunmehr auf Bestellung zubereitet
werden.

Thr — wenn auch noch in der Rohfassung befindliches — FlieBband fiir die Zubereitung
von Hamburgern versetzte die McDonald’s Briider in die Lage, Bestellungen in weniger
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als sechzig Sekunden auszuliefern. Beide Techniken, namlich Standardisierung und Flief3-
fertigung, fiihrten zu gravierenden Stiickkosteneinsparungen. Diese versetzten die Briider
in die komfortable Lage, den Preis fiir ihren Hamburger von den damals iiblichen 30 Cents
auf 15 Cents zu senken. Cheeseburger wurden fiir 19 Cents und Pommes Frites zu zehn
Cents angeboten. Damit unterboten sie ihre Wettbewerber um 50%. Die Risiken einer
solchen Preisunterbietungsstrategic waren iiberschaubar, da die Konkurrenten infolge der
,.klassischen* Herstellung von Speisen und der damit verbundenen ungiinstigeren Kosten-
struktur nicht in der Lage waren, preislich auch nur anndhernd gleichzuziehen.

2.5 Die neue Zielgruppe: Familien mit Kindern

Als der neue McDonald’s im Dezember 1948 erdffnete, dauerte es eine Weile, bis das
Geschift in Schwung kam. Aber schnell wurde deutlich, dass die McDonald’s Briider den
Nerv des Nachkriegs-Amerika getroffen hatten. Die Vorstellung von ,,schnellem® Essen
zu fairen Preisen spiegelte die amerikanische Kultur wieder, in der Geschwindigkeit und
Effizienz einen hohen Stellenwert einnehmen.! Hinzu kam die Transparenz der Speisen-
herstellung, da die Kunden in die Kiiche sehen und sich iiberzeugen konnten, dass niedrige
Preise nicht unbedingt mit minderwertiger Qualitédt oder schlechten Hygienebedingungen
einhergehen mussten (vgl. Abb. 2.2 und Abb. 2.3).
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Abb. 2.2 Das Restaurant der McDonald’s Briider in San Bernadino, Kalifornien. [9]

" Doch nicht jede Kultur teilt diese Werte. In Bezug auf Essen schitzen zum Beispiel zahlreiche
Menschen im ,,alten” Europa die Qualitdt des Essens, seine einzigartige Zubereitung sowie den
Verzehr ohne Zeitdruck. So ldsst sich u. a. der Trend zum sog. Slow Food begriinden.
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SPEEDEE SERVICE
DRIVE-IN

Opening Friday, April 15th

ke na mimmara . IN DES PLAINES

Bring The Whole Family = Plenty Of Free Parking

| ~HOmaiei
| Hmnunn?ﬁ's

Ll bovr sakd over 15 MILLIGH ||

HAMDURGERS...15¢
(HESB!URGZ“ 19 RGOT BEER ....10¢

MALT SHAKES . .20¢ COKE.. «10¢
FRENCH FRIES . . 10¢ IDHEE“ . ..l&
ORANGE...... 0 MIK........ 10c

WE HAVE SOLD OVER 15 MILLION IAMBURGERS

Abb. 2.3 Die Werbung zur Er6ffnung des ersten McDonald’s Restaurant in San Bernadino. [24]

Den Erfolg ihres Unternehmens verdankten die McDonald’s Briider in erster Linie
einem neuen Kundensegment: Familien mit Kindern. Durch den Verzicht auf die weib-
lichen Carhops verlor das Drive-In seine Attraktivitdt fiir médnnliche Teenager und machte
den Weg frei fiir die neue Zielgruppe. Hinzu kamen die gilinstigen Preise, die es auch
kinderreichen Arbeiterfamilien erlaubten, aufler Haus zu speisen. Und schlieBlich {ibte
das Aquariums-Design auf Kinder einen magischen Reiz aus, da sie auf diese Weise einen
Blick auf die Arbeitsweise in einer GroBkiiche werfen konnten.

Die McDonald’s Briider gelangten hierbei frith zu einer Erkenntnis, die sich das Unter-
nehmen auch heute noch zu Nutze macht: Uber Kinder lisst sich die Zielgruppe der Er-
wachsenen erschliefen. Und so positionierten sie ihr Unternehmen als Familienrestaurant,
in dem Kinder willkommen waren sowie zuvorkommend bedient und verwohnt wurden.

Mitte der 50er Jahre erwirtschaftete die kleine ,,Hamburger-Fabrik* der McDonald’s
Briider 300.000 US-$ pro Jahr — nahezu doppelt so viel wie ihr fritheres Drive-In-Res-
taurant am selben Standort. Die Briider erzielten einen Gewinn von 100.000 US-$ pro
Jahr, was einer heutigen Kaufkraft von ungefédhr 500.000 US-$ entspricht. Es war nicht



2 Springer
http://www.springer.com/978-3-658-07095-3

McMarketing

Einblicke in die Marketing-Strategie von McDonald's
Schneider, W.

2015, XV, 248 5. 36 Abb., Softcover

ISBEN: @78-3-658-07095-3



	Kapitel 2
	Phase 1: Gründung
	2.1 Die Entstehung einer Drive-In-Kultur
	2.2 Der Einstieg der McDonald’s Brüder in die Fast-Food-Branche
	2.3 Die Keimzelle des Erfolgs: Standardisierung und Fließfertigung
	2.4 Die Neukonzeption des McDonald’s Drive-In
	2.5 Die neue Zielgruppe: Familien mit Kindern





