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WIR SUCHEN WIR SUCHEN GV-TEAMS, die ...
GV-MANAGER/INNEN, die ... ... motiviert samtliche Herausforderungen
... sich tagtaglich durch meistern, die aktuell und im Alltag auf
besonderes Engagement sie warten.

hervortun. ... trotz knapper Ressourcen

... es stets schaffen, das Zeit fir neue Projekte

finden, die den Alltag

erleichtern.

Team weiter zu motivieren.
... thren Beruf lieben.

... ihre Mitarbeiter
und Gaste immer

... sich ithren
Teamzusammenhalt

wieder von Neuem trotz der

begeistern. krisengeplagten,

letzten Jahre
bewahrt haben.

... ihren Betrieb
— mit Weitblick -

voranbringen. ... Freude an ihrem

Job haben.

... €s lieben, ihre Gaste
zu uberraschen.

JETZT
VORSCHLAGEN!

JETZT
BEWERBEN!

WIE GEHT’S?

Alle wichtigen Informationen gibt es auf www.gvmanager.de oder direkt unter:

www.blgastro.de/gvmanager/gvmdj-2025-bewerben

Bewerbungsschluss ist der 31. Mai 2025.

Bild: Andrey Popov - stock.adobe.com/GVMANAGER
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Claudia Kirchner
Chefredakteurin
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er Startschuss fir ein personelles Umsortieren an der Re-
gierungsspitze ist gefallen: Just heute, wo ich diese Zeilen

schreibe, liegen die Ergebnisse der vorgezogenen Bundestags-

wahl vor. Was das Ergebnis wohl fur die AuRer-Haus-Branche bringen
wird? Vor allem fiir die erst im Herbst 2023 von der ehemaligen Regie-
rung auf den Weg gebrachte Bio-Strategie 20307 Um die Nachfrage
nach Bio-Produkten anzukurbeln, sollte gerade die Gemeinschafts-
gastronomie als wesentlicher Hebel dienen. Und dafur wurden auch
einzigartige Mallnahmen auf den Weg gebracht, die langst iberfallig
waren, wie eine vereinfachte Bio-Zertifizierung.

Im Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft zeigte
man sich noch vor zwei Wochen in puncto Regierungswechsel optimis-
tisch. Auf der ersten Bio-AHV-Fachtagung des BMEL in Nirnberg,
die im Vorfeld der Biofach stattfand, gab sich Dr. Burkhard Schmied
vom BMEL zuversichtlich, dass die Bio-Strategie auch von der neuen
Regierung fortgefihrt werde. So verwies er auf Renate Kinast, die
Ende der 90er-Jahre erste Bio-Bausteine gelegt habe, die trotz Zer-
brechens der damaligen Regierung ebenfalls weiter Bestand hatten
und noch heute haben.

Um in puncto Bio voranzukommen, hofft man im BMEL auf eine

SCHAUEN SIE rasche Regierungsbildung. Denn manche Mal3nahme, wie RIZERT-
MAL VORBEI! AHYV, eine Richtlinie, die die Riickerstattung von Bio-Zertifizierungs-
kosten erméglichen soll, liegt derzeit auf Eis: Aufgrund der vorlaufigen

Haushaltsfihrung des Bundes sind aktuell keine Bewilligungen maoglich.

T Aber auch Branchenverbande wie der Dehoga pochen auf eine mog-

lichst rasche Einigung an der Spitze — und einen Kurswechsel, um den

seit finf Jahren in Folge sinkenden realen Umsatzen des Gastgewerbes

Fur noch mehr zu begegnen. Der Verband erinnerte CDU/CSU an die angekundigte
Brancheninformationen Senkung der Mehrwertsteuer von Speisen auf einheitlich sieben Pro-
abonnieren Sie gerne zent — wie in deren Sofortprogramm versprochen. Man darf gespannt

unseren Newsletter oder

sein, ob ein solcher Kurs mit der SPD als hoch gehandeltem Koalitions-
klicken Sie sich rein:

partner und Gegner der branchenbezogenen Mehrwertsteuersenkung

WWW, gvmanager.de realisierbar ist. Zumindest im Burokratieabbau und der Beweislast-
Das Branchenportal umkehr bei Dokumentationspflichten waren sich beide Parteien vor der
fir die Gemeinschafts- Wahl noch einig. Nun liegt es an ihnen zu zeigen, dass sie damit nicht
gastronomie nur auf Stimmenfang gegangen sind. Die Branche konnte schnelle und

unkomplizierte Unterstiitzung auf jeden Fall dringend gebrauchen -

()]
¥
(=
9
£
(7]
£
2
C
(7]
(=
o =
£
o
(8]
-
[
(=
©
Q.
0
(]
1)
-5
£
n
e
o
[=
(]
oo
©
"
oo
c
=}
o=
=
.
£
.20
whd
£
(%)
‘=
“©
£
']
]
[
an
0
=}
<
[=
L
)
>
hd
=
©
S
=]
N
n
[
=
[=
=u
)
2
.9
(V)

auch beim Thema Bio.
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Zum Titel:

Was machen Kiichenleiter
Klaus Hassenpflug und
sein Team bei Swiss Life

in Garching, dass sie eine
98%-ige Essensbeteiligung
erreichen?

Bild: Swiss Life

Der Gesamtauflage dieser
Ausgabe liegen Beilagen von
Boyens Backservice, Ibbenbiiren,
und Hiilshorst, Harsewinkel, bei .

Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei
gebleichtem Papier gedruckt.
Der Versand dieses Magazins
erfolgt CO,-neutral mit dem
Umweltschutzprogramm
GoGreen der Deutschen Post.

Bau und Betrieb von

GrofR3kiichen

und moderner
Betriebs-
gastronomie
2025

11. Jahresfachkonferenz
rund um Trends und
Effizienz
13./14. Mai in Minchen
im Design Offices
Minchen Atlas

’ MANAGEMENT
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ANSTALTER:

JETZTANMELDEN

www.management-forum.de/
grosskueche

Informationen und Anmeldung:
Telefon: +49 8151 2719-0,
info@management-forum.de
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BIER ZUM
ESSEN

In den Mensen des Stu-

dierendenwerks in GieBen,
Friedberg und Fulda feierte
Ende Januar ein Fleisch-
ersatzprodukt aus Bier-
treber des Start-ups Up-
circld Weltpremiere. Das
Produkt folgt dem Ge-
danken des Food-Upcycling.
»Aus einem Nebenprodukt
der Bierherstellung etwas
wirklich Leckeres zu ma-
chen, ist fur mich so etwas,
wie die hohe Kunst der
Nachhaltigkeit®, schwarmte
Guido Wolf, Leiter der
Hochschulgastronomie,
den Optik, Konsistenz und
Geschmack uberzeugten.
Zubereitet wurde das Neu-
produkt u. a. in Form von
Brew Bites-Chunks mit
roten Linsen, Tomaten und
Garam Masala. Wer und was
genau steckt hinter Brew

Bites? Mehr  [E]gsFELE]
dazu online, iﬁ; mip
s. QR-Code. &%

E H

MARKENSCHAUFENSTER

Elektrischer 1kg
nutella-Dispenser

o

hutelic

-

Vertrieb durch: Johann Goken H. GmbH & Co KG

D- 26169 Friesoythe - www.goeken-dispenser.de
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ERNAHRUNGSTRENDS
e S

Nutrition Hub kana- &

lisiert fast 200 Ex- b TRENDREPORT

pertenmeinungen in
die Top 10 Trends. H"‘
Spitzenreiter ist die -i‘,.
pflanzenbetonte und T
flexitarische Ernah-

R Ll

rung. Auf Platz 2 folgt die personalisierte Ernahrung. Als
drittwichtigsten Trend nannten 64 % der Befragten die
nachhaltige und klimafreundliche Ernahrung. Auch Darm-
gesundheit und der Konsum fermentierter Lebensmittel
spielen eine steigende Rolle. Eine blutzuckerfreundliche Er-
nahrung wird als neue Art der Selbstoptimierung gesehen.
Relevant fir die GV sind Trend Nr. 8 und
9: ,Terrapy“ — Naturliche Ernahrung sowie

Snacking. Mehr online: www.blgastro.de/
gvmanager/trendreport-ernahrung-25

— BOOSTER
FUR MEHRWEG

Das gesetzlich ver-
pflichtende, zusatz-
liche Angebot von

Mehrwegbehaltern
ist nach wie vor ein
Kraftakt fur ein-
zelne Unternehmen
und Kommunen.
Um Blaupausen fir die Umsetzung zu entwickeln, forderte
die Deutsche Bundesstiftung Umwelt (DBU) das Projekt
»mehrweg.einfach.machen® sowie zwei damit verbundene
praxisorientierte Modellvorhaben. Welche Erfahrungen

und Praxistipps liegen bis jetzt vor? www.blgastro.de/
gvmanager/mehrweg-einfach-machen

NEUE ZENTRALE MIT «—
RESTAURANT

Aramark hat seine Zentrale von Neu-Isenburg nach
Frankfurt/M. verlegt. In Flughafennahe bezogen die
rund 200 Mitarbeiter moderne Raume im nach-
haltigen Blirogebaude Flow der Europa-Center AG.
Auch die neue Trainingsakademie ist dort unterge-
bracht. Im Sommer werden ein Restaurant und Café,

konzipiert von Aramark, hinzukommen. Das &ffentlich
zugangliche Restau-
rant soll durch sein
Ambiente und eine
verlockende Vielfalt
an Food-Countern
mit gesundem und
schmackhaftem
Essen punkten.

PERSONALIEN

Andreas Heumiiller, Michael
Wester

Nach 19 Jahren an der Spitze
von Bartscher hat Geschafts-
fiihrer Andreas Heumiiller

(F.u.) Anfang Januar die Ver-

antwortung an Michael Wester

(F.0.) ibergeben. Andreas
Heumiiller bleibt dem Unter-
nehmen in seiner neuen Rolle
als Senior Berater erhalten und wird seinen
56-jahrigen Nachfolger, der zuvor mehrere
Jahre Geschaftsfiihrer eines Unterneh-
mens in der Sanitarbranche war, auch bei
wichtigen Projekten unterstiitzen.

Fleischhauer, Alexander Frisch, Bastian
Wierwille (v.l.)
Seit Ende 2024 zeichnen fiinf neue

Experten fir die Cooking-Produkte von
Hobart verantwortlich. Unter der Regie von
Ozan Cicek, Vertriebsleiter Gartechnik/
Head of Sales Cooking, ist das Team im
gesamten deutschsprachigen Raum fiir
Vertrieb und Beratung rund um das
Cooking-Portfolio des Unternehmens tatig.
Als Gebietsleiter Gartechnik sind Alexander
Frisch fiir den Vertrieb Nord, Bastian
Wierwille fiir den Vertrieb Siid sowie

Kamil Pastuszek fiir den Vertrieb West und
Bjorn Fleischhauer fir den Vertrieb Ost
zustandig. Sie alle bringen praktische Er-
fahrung als Koch bzw. Kiichenchef mit.

Ralph Wannenwetsch

Mit Wirkung zum 15.

Januar 2025 tibernahm Ralph
Wannenwetsch (F) die Posi-
tion des CEQ bei Hofmanns,
Tochtergesellschaft der Compass Group,
und komplettiert damit die Geschéfts-
fiihrung neben Agnessa Schmitz-Bauer
(CO0) und Manuel Schettler (CGO). Der
neue CEO bringt Branchenkenntnis und
Fihrungserfahrung im Airline-Catering mit.

Bilder: Studierendenwerk Gief3en, Nutrition Impact Hub, Angelique Tuszakowski/MehrwegModellStadt, Aramark, Bartscher, Hobart, Compass Group
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Bilder: GEK, Apleona Infra Services

SYMPOSIUM ERNAHRUNG

Die Gltegemeinschaft
Ernahrungs-Kompetenz
ladt am 3. April zum
RAL Symposium Ernah-
rung 2025 nach Dus-
seldorf ein. Das Motto:
»Gemeinschaftsgas-
tronomie Next Level:
4 Impulse & Einblicke in eine nachhaltige Zukunft®. Den Zusam-

menhang von Ernahrung, Gesundheit und planetaren Grenzen
zeigt Matthias Kurandt auf. Horst Kafurke gibt Einblick in die
nachhaltigen Maf3nahmen der Betriebsgastronomie bei E.ON.
Auch die Nachhaltigkeitsberichterstattung und die Kiiche als
Aushangeschild sind Themen. www.gek-ev.de

NEUES SPEISENVERTEIL- +—
ZENTRUM

Apleona Infra Services hat
ein neues Speisenverteilzen-
trum in Glinde in Betrieb ge-
nommen und wickelt von dort
zunachst die komplette Pa-
tientenverpﬂegung von zwei
Kliniken im Raum Hamburg ab. Die Kapazitat der 2.000 m? grof3en
Halle liegt bei bis zu 9.000 Mahlzeiten pro Tag. Zulieferer produzieren
die Speisen per Cook & Chill, die vor Ort noch portioniert und um fri-
sche Zutaten wie Salate oder Desserts erganzt werden. Digitalisierung
und Automatisierung haben einen hohen Stellenwert, in Zukunft sollen
Robotersysteme die Logistik, Tablettierung und das Spiilen erginzen.

+ + + NEWS-TICKER + + +

+ Compass iibernimmt Autostadt: Nach einer sechsmonatigen inten-
siven Vorbereitungsphase iibernimmt die Tochtergesellschaft der
Compass Group, Food Affairs, die bestehende gastronomische Struk-
tur der Autostadt in Wolfsburg zum 1. Juli.

+ L&D expandiert in Berlin: Im Rahmen eines Grofauftrags hat L&D
die gastronomische Versorgung an 15 Standorten in Berlin ibernom-
men. Das Herzstlick bildet eine zentrale Cook & Chill-Produktion,
kombiniert mit optimierter Logistik und einem Vorbestellsystem.

+ Aramark in Frankfurter Kliniken: Seit Dezember 2024 ist Aramark
fir die Verpflegung im Hospital zum Heiligen Geist zustandig, Mitte
Januar folgte das Krankenhaus Nordwest. In den beiden Frankfurter
Kliniken Gbernimmt der Caterer Patientenversorgung und Mitarbei-
terrestaurant, Automatenservice und Kaffeeversorgung.

+ SV bei RTL: Nach einem intensiven Ausschreibungsprozess hat SV
Deutschland den Zuschlag fiir die Cateringdienstleistungen von
RTL Deutschland erhalten; seit Januar 2025 fur die Verpflegung am
Standort Hamburg, ab Juli auch fir den Standort Kéln. 6.000 Mit-
arbeiter werden in Summe versorgt.

+ Navitas in Miinchen: Der Caterer Navitas Restaurations GmbH hat
zum Januar die neu ausgestattete Betriebsgastronomie beim Miinche-
ner Verein inklusive dem Café ,,das moritz“ ibernommen. Den Start
versiifite kostenloser Rio Frozen Joghurt fiir die 300 Gaste.

INTER
NORGA

14. - 18.3.
2025

Jetzt
T’ kets

internorga.com
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Bio einfach

machen

Am 10. und 11. Februar fand im Vorfeld der
Biofach auf dem Nurnberger Messegelande die
erste Bio-AHV-Fachtagung des Bundesministe-

riums fur Ernahrung und Landwirtschaft statt.

as Interesse an der Bio-AHV-Fachta-
D gung, die erstmals vom Bundesministe-

rium fir Ernahrung und Landwirtschaft
(BMEL) veranstaltet wurde, war so grof3, dass
kurzfristig sogar ein groflerer Raum gebucht
wurde. ,,Das Thema trifft den Nerv der Zeit",
resimierte entsprechend auch Silvia Bender,
Staatssekretarin im BMEL. Die 170 hetero-
genen Fachbesucher aus u. a. Landwirtschaft,
Verarbeitung, Handel und Gemeinschaftsgas-
tronomie bis hin zu Beratung und offentlicher
Hand erwartete ein buntes Programm, das fur
Stellschrauben und Hiirden entlang der Bio-
Wertschopfungskette sensibilisierte.

Hurden nehmen

Der Kongress zeigte auf, dass von Seiten des

GVMANAGER 3/25

BMEL bereits vielfaltige Unterstitzungsan-
gebote auf den Weg gebracht wurden: fir
GroBkichen ist das beispielsweise die finan-
zielle Unterstiitzung bei externer Bio-Bera-
tung, RIBE genannt, bis hin zur Bio-Auf3er-
Haus-Verpflegungs-Verordnung (Bio-AHVV),
welche die Bio-Zertifizierung vereinfacht hat.
In einem vertiefenden Workshop stellten Ca-
rola Strassner und Rainer Roehl von a'verdis
jedoch fest, dass auBerhalb der Bio-Blase
noch viel Unkenntnis zur neuen Zertifizierung
bestehe, weshalb sie mehr Schulungen von
Seiten der Oko-Kontrollstellen empfahlen.
Auch Rizert, eine Richtlinie, welche die Rick-
erstattung von Bio-Zertifizierungskosten er-
maglichen soll, ist laut Dr. Karl Kempkens vom
BMEL vorerst leider gestoppt. ,,Aufgrund der

vorlaufigen Haushaltsfuhrung des Bundes sind
aktuell leider keine Bewilligungen maoglich®,
bedauerte er und empfahl, mit Antragen vor-
erst abzuwarten. Er hoffe, dass sich nach der
Wahl zeitnah eine Regierung bilde und Rizert
endlich starten kénne. Allerdings gab er sich
zuversichtlich, dass die Bio-Strategie auch von
der neuen Regierung fortgefiihrt werde.

Was braucht es noch, um Bio in der AHV
voranzubringen? , Keinesfalls noch mehr Pro-
jekte und Leitfaden, sondern mehr mutige
Unternehmer®, brachte Rainer Roehl eine
Kernaussage des Kongresses auf den Punkt,
der viele zustimmten. Beispiele fir derartige
Praktiker, die Bio einfach ,machten®, lieferte
der Kongress einige. Beispielsweise Denis
Florschutz, Betriebsleiter von Apetito Cate-
ring im Hause Allianz Trade in Hamburg, der
aktuell das Bio-AHV-Logo
in Gold tragt dank einem
Bio-Anteil von 100 Pro-
zent bei den Speisen, und
96 Prozent inklusive Ge-
Oder Manuel
Pentz vom gleichnamigen
Ready-Cut-Betrieb, der

in enger Kooperation mit

tranken.

der Betriebsgastronomie
von Carl Zeiss, Gusto
Gourmet, das Bio-Sor-
timent sukzessive
gebaut hat. Sein Fazit:

»Wir suchen immer nach

aus-

Argumenten, warum
etwas nicht funktionieren
konnte, aber wir mussen

einfach mal anfangen!®

Was das Thema auBBerhalb
der Bio-Blase, direkt bei den Kochen befor-
dert: Beratung und Begleitung von Profis fir
Profis direkt in den Kiichen, so die Erfahrung
von Patrick Wodni von der Kantine Zukunft,
deren Team in den vergangenen funf Jahren
uber 100 Kuchen begleitet hat. Eine weitere
Baustelle mit Potenzial sind faire Abnahmever-
trage zwischen Auler-Haus-Betrieben, Handel
und Erzeugern, um Angebot und Nachfrage
besser abzustimmen. Fazit eines rege besuchten
Workshops dazu: ,Die Menge darf nicht den
Preis machen, um Kleine nicht zu benachtei-
ligen!” Und: Viele Ausschreibungen sind kon-
traproduktiv zum Aufbau einer wertscht-
zenden Wertschopfungskette. Letztgenannten
Punkt nahm sich auch Silvia Bender mit auf ihre
To-do-Liste ins BMEL. Claudia Kirchner

Bilder: BMEL/Vivi D’Angelo



Bild: AVE/Liv M. Kastrup

Verantwortungsvolle Esskultur

Die Allianz fur verantwortungs-
volle Esskultur ist eine neue
Initiative von und fur Praktiker
der Gemeinschaftsgastronomie,
die sich gewissen nachhaltigen
Zielen verschreiben und bei

der Umsetzung unterstutzen.

ie Allianz fiir verantwortungsvolle Esskultur
D (AVE) wurde von Dr. Marisa Hubner

im Rahmen von Farm-Food-Climate, einer
Mission der gemeinniitzigen Organisation Project-
Together, ins Leben gerufen. Nach zweijahriger
Vorarbeit und gemeinsamen Workshops starteten
2025 vier Leuchttirme der Gemeinschaftsgas-
tronomie die Initiative auch offentlich: Ina.Kinder.
Garten, Klih Catering, die Mercedes-Benz Gas-
tronomie und Rebional. Das gemeinsame Ziel: eine
transparente und verantwortungsvolle Esskultur, die
fiir Mensch und Erde gut ist, in der Gemeinschafts-
gastronomie umzusetzen.

Um das Ganze zu konkretisieren und auch
messbar zu machen, hat die AVE ein multidimen-
sionales Indikatorensystem mit sechs konkreten
Zielen erarbeitet, die sich unter anderem an der Pla-
netary Health Diet orientieren. Angepeilt werden
40 Prozent Bio-Anteil im Gesamteinkauf, 75 Pro-
zent pflanzliche Lebensmittel, weniger Lebens-
mittelverschwendung, Fokussierung auf regionale
und saisonale Produkte, faire Handelsbeziehungen
und zufriedene Gaste. Diese Indikatoren sollen
ein starres Rahmenwerk ersetzen und als flexible
Steuerungswerkzeuge dienen.

Die Starke der AVE soll in einer neuen Form
der Kooperation liegen. Praktiker aus der Gastro-
nomie sind eingeladen, sich ber die Webseite der
AVE mit dem Projektteam und weiteren Pionier-

Betrieben zu vernetzen. Weitere Informationen

gibt es zudem in der kommenden GVMANAGER-
Ausgabe. https://ave-gastro.org/

Food-Service
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Ausbildung

ist Teamsache

Von einer 98%-igen Essensbeteiligung konnen viele nur

traumen. Was Klaus Hassenpflug und sein Team anders

machen? Unter anderem haben Handwerklichkeit und

Ausbildung einen hohen Stellenwert.

r selbst hat sein Handwerk in einer ,,Ka-
E derschmiede” erlernt. ,,Die Lufthansa-

Ausbildungskiiche in Frankfurt bot eine
exzellente, fundierte Ausbildung®, berichtet
Klaus Hassenpflug, Kiichenleiter der Betriebs-
gastronomie der Swiss Life Lebensversicherung
in Garching. Heute ist er selbst engagierter
Ausbilder und Prifer. Was er von seinen eins-
tigen Ausbildern abgeschaut hat, ist ihr Kon-
zept des Mentorings, das Ende der 80er-Jahre

GVMANAGER 3/25

sehr innovativ war. Was er anders macht? ,Ich
bin mit meinen Azubis von Anfang an per Du,
denn ich finde, fiir den gegenseitigen Respekt
und die Wertschatzung benotigt es kein Sie®,
berichtet Klaus Hassenpflug, fir den die Aus-
bildung aber keine Chefsache, sondern Team-
sache ist. Den drei Koch-Azubis steht ein top-
qualifiziertes und sehr engagiertes elfkopfiges
Team zur Seite. Ermoglicht wird das Engage-
ment aber auch durch die Geschaftsleitung

STECKBRIEF

Klaus Hassenpflug (3. v. |.) hat seine
Kochlehre in der Ausbildungskiiche der
Lufthansa in Frankfurt absolviert. Nach be-
ruflichen Stationen in der Hotellerie kehrte
er zur Lufthansa bzw. LSG Sky Chefs in
Muinchen zurlick und war verantwort-

lich fur die First Class- und Halal-Kiche
sowie die Ausbildung. Zu seinem heutigen
Arbeitgeber Swiss Life Garching kam der
Kichenmeister 2012 als stellvertretender
Kichenleiter, 2021 Gbernahm er die Ku-
chenleitung. Die Halfte seines 14-kopfigen
Teams sind Fachkrafte, zudem werden drei
Koche ausgebildet. Im Durchschnitt 350
Mittagessen produziert das Team taglich,
zusatzlich zum ,,Casino® verantwortet es
eine BaristaBar, die Konferenz- und die
Veranstaltungsbewirtung bis 650 Perso-
nen. Von den anwesenden Mitarbeitern
kommen 98 Prozent auch zum Essen, bis zu
zehn Prozent der Gaste sind von extern.

von Swiss Life, der Aus- und Weiterbildung
ein sehr wichtiges Anliegen ist. ,,Hinzu kommt,
dass die Geschaftsleitung den Mitarbeitenden
eine innovative und hochwertige Gastronomie
bieten mochte - als besonderen Arbeitgeber-
Benefit. Damit wird auch ermoglicht, dass
wir mit dem top-qualifizierten Kiichenteam
die Ausbildung so engagiert gestalten konnen
und ein nachhaltiges Mittagessen auf den Tisch
bringen®, betont Klaus Hassenpflug. Mehr zu
der Synergie aus Ausbildungsengagement,
Handwerklichkeit und Nachhaltigkeit hat uns

Klaus Hassenpflug im Interview berichtet.

Herr Hassenpflug, Sie sind langjahriger Aus-
bilder und Priifer — was halten Sie von der
neuen Ausbildungsordnung (AO)?

Dank des neuen Berufsbildes Fachkraft Kiche
und der verkiirzten zweijahrigen Ausbildung
vereinfacht sie den Weg in die Branche. Das

Bild: Swiss Life



Niveau ist zwar etwas geringer, doch genau das
ermoglicht auch solchen Personen eine abge-
schlossene Ausbildung, fiir die eine anspruchs-
vollere Kochausbildung nicht erreichbar ist.
Und mehr Fachkrafte sind gut fur die Gastro!

Die Neuerung bringt aber auch Heraus-
forderungen mit: Ausbildungsbetriebe missen
fortan im Sommer immer das zweite und dritte
Ausbildungsjahr zur Prifung vorbereiten. Fir
die Prifungsorganisation stellt sich die He-
rausforderung, dass fir einen erheblich lan-
geren Priifungszeitraum im Sommer die ent-
sprechende Menge an Prifern benatigt wird.

Dass nun die anspruchsvollere GAP 1-Prii-

fung statt der alten Zwischenprifung mit zur

Abschlusspriifung GAP 2 zahlt, finde ich gut.

Inhaltlich sollen laut AO Digitalisierung und
Nachhaltigkeit, Teamfahigkeit und die Gast-
geberrolle der Azubis gestirkt werden. Was
sind dabei aus lhrer Sicht die groften Heraus-
forderungen?

Mir fallt immer wieder auf, wie wenig versiert

Schulabganger - quer durch alle Bildungs-
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2
Wer gute Fachkrafte

beschaftigen mochte,
sollte sich der Aus-

bildungsthematik und
dem IHK-Prufer-

ehrenamt stellen.
(44

stufen — mit den Office-Programmen um-
gehen. In unserer zweiwochigen Einfihrungs-
veranstaltung werden Azubis daher bei uns zum
Digitalen Berichtsheft, Word, Excel, Outlook
etc. geschult, aber es bedarf nachfolgend noch
ein langeres Mentoring. Es ware zeitgemal3,
dass die neue AO und die Berufsschule diesen

Part mehr stitzen wirden.

Zum Thema Nachhaltigkeit: Dass die vege-

Nou g

ab Apre

Klewe Stars,

tarische und vegane Ernahrung Teil der frei-
willigen schriftlichen Prifung sind, geht mir
personlich nicht weit genug.

Teamfahigkeit und die Gastgeberrolle
werden von unserem Klichenteam authentisch
vorgelebt und sind keine Herausforderungen.

Sie haben drei Koch-Azubis im 14-kdpfigen
Team, sicher ein grofer Zeitaufwand, oder?

Die Ausbildung ist bei uns Teamsache, jeder
und jede bringt Zeit und viel Engagement ein.
Sicherlich investiert man in eine gute Ausbil-
dung mehr Zeit und Geld, als erstmal vom Azubi
zuriickkommt. Aber wer in seinem Betrieb gute
Fachkrafte beschaftigen mochte, sollte sich un-
bedingt der Ausbildungsthematik und dem IHK-
Priferehrenamt stellen. Bei den von mir aus-
gebildeten Kochen sind die allermeisten noch in
der Gastro-Branche tatig, mit vielen stehe ich in
Kontakt. Gerade aus diesem Netzwerk habe ich
- auch Jahre spater - Top-Fachkrafte fir mich

gewinnen konnen und das ist es sicherlich wert!

Ausbildung ist bei Ihnen Teamsache, gibt es

A ————
BURGER
PROFIKUCHE
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Nachhaltig: 80 Prozent des Speiseplans bei Swiss Life in Garching ist rein vegetarisch-vegan, vieles

davon aus regionalen Zutaten selbst hergestellt, wie das sogenannte Heimat-Sushi (1.).

denn mehrere Ausbilder im Betrieb?

Alle Mitarbeitenden haben mindestens die
AEVO, zudem finden sich darunter zwei Ku-
chenmeister, eine Konditormeisterin und drei
ehrenamtliche IHK-Prifer. Diese Performance
ist mir wichtig und spiegelt das Engagement des

Teams wider, junge Erwachsene zu fordern.

Wie schaffen Sie es, dass hier alle an einem
Strang ziehen?

Fir mich sind Empathie und Wertschatzung
sehr wichtige Eigenschaften, das Team zu
fuhren. Auch eine aktiv vorgelebte Fehler-
kultur und der Austausch auf ,,Augenhche®.
Und wenn durch besonderes Engagement
grofartige Ziele erreicht werden, schweil3t

dies das ganze Team zusammen.

Sehen Sie einen hohen Eigenfertigungsgrad
als Voraussetzung, um auszubilden?

Durch den weitestgehenden Verzicht auf
Convenience ist die Ausbildung viel anspruchs-
voller. Das motiviert unsere Azubis. Sie konnen
sich dadurch ein viel breiteres Wissen aneignen.
Dies erleichtert ihnen auch die Prifungen und

ist ein stabiles berufliches Fundament.

Was machen Sie beispielsweise selbst?

Aus Knochen vom Bio-Metzger setzen wir
Saucen an. Wir zerlegen Hirsche im Sinne von
»Nose to Tail“ filieren ganze Fische und stellen
Pizzateig mittels 36-Stunden-Garflhrung
her. Auch Rouladen, Falafeln, Sushi, vegane
Empanadas, Kaiserschmarrn und Torten

werden selbst hergestellt.
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Sie wurden bayernweit fiir Ihre nachhaltige
Kiichenphilosophie ausgezeichnet. Welchen
Stellenwert haben dabei vegetarisch-vegane
Speisen?

Der Anteil der Fleischgerichte im Speiseplan
liegt derzeit bei 20 Prozent, seit funf Jahren
ist der Mittwoch bei Swiss Life in Garching
fleischfrei. Das hat auch zu einem veranderten
Essverhalten der Gaste gefihrt: Laut Kassen-
bericht wahlen sie zu 66 Prozent vegan-vegeta-
risch gegenuber 34 Prozent Fleisch oder Fisch.
Unseren Pool mit rund 200 Rezepten er-
ganzen wir laufend um pflanzenbetonte
Speisen, eigene vegetarisch-vegane Gerichte,
wobei wir auf hochtechnologisierte Conve-

nience-Produkte verzichten.

Wie sieht es mit Bio-Produkten aus?

Wir wollen einen bestandig hohen Bio-An-
teil im Speiseplan erreichen und die Bio-Zer-
tifizierung angehen. Derzeit schwankt der
Anteil noch, im Sommer liegt er bei 50 bis
70 Prozent, im Winter verarbeiten wir etwa
30 Prozent Bio-Ware, da wir auf Treibhaus-

ware verzichten wollen.

Sie setzen also eher auf Regionalitat?

Wir haben tatsachlich einen hohen regionalen
Warenanteil. Mehr als 25 Lieferanten bzw. Di-
rekterzeuger stammen aus maximal 50 Kilo-
metern Entfernung, wobei uns der grofere Teil

inzwischen auch mit Bio-Ware beliefert.

Welche Aha-Erlebnisse brachte die Teilnahme
am bundesweiten Nachhaltigkeitsprojekt BiTe

mit sich und was bedeutete das fur die aktuelle
Speisenplanung?

Wir haben viel Gber die Herkunft und den
Anbau gelernt. Danach haben wir mit anderer
Sichtweise Waren bestellt: viel mehr regional
und wenn Bio, dann regional! Unser Fazit:
Steht kein Herstellungsland auf der Packung,
ist es eher schlecht; die ,,guten® Produkte de-
klarieren klar Anbau und Herkunft. Nun haben
wir auch Speisen mit der Alblinse, einem Slow
Food Arche Passagier, und ein bayerisches Ur-
getreide-Risotto im Speiseplan, statt Reis oder
Linsen mit schlechter Okobilanz.

Was ist der Renner bei den Gasten?
Zu den Rennern zahlt eine bunte Mischung,
von Nordic Lachs, tber Klassiker wie Kase-
spatzle, Fleischpflanzerl und deftige Eintopfe
bis hin zu internationaler Kuche wie Palak Pa-
neer, veganer Kiiche wie unserem Burger mit
Grillgemuse und der Sea-Wrap-Bowl. Auch
das Urgetreide-Risotto und unsere veganen
Heimat-Sushi mit hauptsachlich regionalen
Zutaten, wie Rauchertofu und Krauterseitlinge,
zahlen dazu. All das wird selbst hergestellt.
Herzlichen Dank fiir das Gesprich!

Claudia Kirchner

MEHR DAZU
Wie hat Klaus Hassenpflug

seine eigene Ausbildung erlebt?
Wer kocht bei ihm zuhause?
. www.blgastro.de/gvmanager/

klaus-hassenpflug-swisslife

Bilder: Swiss Life
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Der Weg zur

erfolgreichen Inklusion

Inklusionsbetriebe in Hotellerie und Gastronomie gelten oft als Vorzeigeprojekte in der Branche.

Doch wie lasst sich die erfolgreiche Einbindung von Menschen mit Behinderungen auch in der

Gemeinschaftsgastronomie realisieren — zum Nutzen aller Beteiligten?

eder Mensch hat das Recht auf Arbeit,

J unabhangig davon, ob er eine Behin-

recht ist in der UN-Behindertenrechtskon-

vention verankert. Dennoch sind Menschen

derung hat oder nicht. Dieses Grund-

mit Behinderungen haufig vom Arbeitsmarkt
ausgeschlossen, obwohl ihnen keine Arbeits-
unfahigkeit bescheinigt wurde. Gerade die
facettenreiche Gastronomie bietet ideale
Einsatzmoglichkeiten, um ihre Potenziale zu
nutzen. Zahlreiche integrative Betriebe in
der Hotellerie und Gastronomie zeigen, wie
gut das Zusammenspiel in inklusiven Teams
funktionieren kann. Immer mehr Arbeitgeber
in der Gemeinschaftgastronomie erkennen
daher die Vorteile eines vielfaltigen Teams

und engagieren sich fir eine offene Unterneh-

menskultur. Doch es bestehen weiterhin Vor-
urteile und Informationsdefizite. Wie also ge-
lingt der Weg zur erfolgreichen Inklusion? Wir
haben die wichtigsten Schritte aufgeschlisselt.

Schritt 1:

Team einbinden und Inklusion zur
Herzensangelegenheit machen
Damit Inklusion gelingt, sollte sie fest in der
Unternehmenskultur verankert sein. Ein
Arbeitsumfeld, in dem Vielfalt positiv gelebt
wird, fordert die Bereitschaft der Belegschaft,
Kollegen mit Einschrankungen willkommen zu
heifen. Deshalb ist es wichtig, die Belegschaft
frihzeitig einzubinden und transparent Uber
inklusive MalRnahmen zu informieren. Schu-

lungen und Workshops helfen, Berihrungs-

angste abzubauen und das Verstandnis fur die
Fahigkeiten sowie die Bedirfnisse von Men-
schen mit Behinderungen zu starken. Fih-
rungskrafte sollten regelmalig Feedback ein-
holen, um die Teamstimmung zu erfassen und
gegebenenfalls MalBnahmen zur Starkung der
Inklusion einzuleiten. Flihrungskrafte haben
zudem eine Vorbildfunktion: Wer Inklusion
aktiv vorlebt, fordert die positive Einstellung
der Mitarbeitenden. Daher ist es essenziell,
auch das Fuhrungspersonal gezielt zum Thema

Inklusion zu schulen.

Schritt 2:

Inklusives Recruiting etablieren
Der erste Schritt zur Inklusion beginnt bereits bei
der Stellenanzeige. Neben gangigen Jobportalen

GVMANAGER 3/25
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Jakob Wehner
Geschdftsfiihrer des
Inklusionsunternehmens
Handfest, Berlin-

Charlottenburg Kreuzberg

,Als integrativer inklusiver Cateringdienst-

leister kochen wir seit zehn Jahren fiir Kitas und
Grundschulen in Berlin. Aktuell beschaftigen wir 90
Mitarbeitende, darunter sind 45 Prozent Schwer-
behinderte. Wir bilden fiir unseren Kiichenbetrieb
auch aus; aktuell in den Berufsfeldern Koch/Ko-
chin, Fachkraft Kiiche (Beikoch) sowie sogenannte
Fachpraktiker in der Kiiche. Letztere Qualifikation
ist eine theoriereduzierte dreijahrige Ausbildung,
speziell fiir Menschen mit Einschrankungen. Der
schulische Anspruch ist geringer, es gibt separate
Berufsschulen mit kleineren Klassen. Ob die aus-
gebildeten Fachpraktiker einen ausgebildeten Koch
in der GV-Kiiche ersetzen konnen? Es hangt von
der Person ab. Sie muss wollen und entsprechend
motiviert sein. Die wenigsten, die sich bei uns be-
werben, wiirden eine Kochausbildung auf Anhieb
schaffen. Aber alle, die bisher bei uns die Fachprak-
tikerausbildung absolvieren und nicht von sich aus
vorzeitig beendet haben, schafften ihre Prifung
und konnten gestarkt im Anschluss eine zweijéh-
rige, zusatzliche Kochausbildung anstreben. Die
Chancen stehen gut, denn ihre Personlichkeit und
individuellen Starken haben sich entwickelt. Wir

~-Stimme aus der Praxis-

sind oft erstaunt, wel-
ches Potenzial sich bei
diesen Menschen im
Laufe der Ausbildung
offenbart. Fiir unsere
Anspriiche ist ein Fach-
praktiker Kiiche fit genug,
um festgelegte Rezepturen
in zwei Vier-Wochen-Speiseplé-
nen produzieren zu konnen. Das klappt bei
60 bis 80 Prozent ohne weitere Unterstiitzung.
Meiner Ansicht nach konnen auch ausgebildete
Mitarbeiter mit Einschrankungen eine Chance in
Zeiten des Fachkraftemangels sein. Denn im Grun-
de braucht man in vielen Kiichen nur ein, zwei K-
chenprofis, die das Kerngeschaft der Kiiche leiten
und die Verantwortung fir die Arbeitsprozesse
tragen. Die anderen Mitarbeitenden konnen nach
Vorgabe zuarbeiten, z. B. Convenience-Produkte
verarbeiten, kleine Gerichte kochen, spilen und
das Frihsticksangebot vorbereiten. Da dies bei uns
gut funktioniert, sind wir bestrebt, alle langfristig
im Team zu behalten. Natiirlich ist die Ausbildung
und Forderung von Menschen mit Einschrankung
betreuungsintensiv. Doch alle Mitarbeitenden, die
die Ausbildung der jungen Menschen begleiten, tun
das gerne. Sie sehen sich in der sozialen Verant-
wortung und erkennen die Vorteile ihres Einsatzes,
auch wenn es mal Riickschlage gibt und die Aus-
bildung ein langer Prozess ist. Dieses gemeinsame
Engagement fiir den Nachwuchs hat unser Team
zusammengeschweilt.*

sollten auch spezialisierte Plattformen wie Inte-
grationsVerbund.de oder myAbility.jobs genutzt
werden. Zudem bieten Arbeitsagenturen und
Jobcenter Unterstlitzung bei der Rekrutierung.
Menschen mit Behinderungen konnen durch
gezielte Formulierungen angesprochen
werden, etwa: ,,Schwerbehinderte oder ihnen
gleichgestellte Personen werden bei gleicher
Eignung bevorzugt.”

Eine verstandlich formulierte Stellenan-
zeige mit klar beschriebenen Aufgaben und
ohne unnétige Anforderungen ist entschei-

dend. Ebenso wichtig sind Angaben zu Krite-
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rien, die fur Bewerber relevant sein konnten,
wie die behindertengerechte Ausstattung des
Arbeitsplatzes, die Option von Teilzeit oder
die Anbindung an den o6ffentlichen Nahver-
kehr. Der Bewerbungsprozess sollte moglichst
barrierefrei gestaltet sein — von der barriere-
freien Unternehmenswebsite bis zu geeigneten
Raumlichkeiten fir Vorstellungsgesprache.
Im Gesprach sollte der Fokus auf den Starken
und Potenzialen der Bewerber liegen, nicht auf
ihren Einschrankungen. Gibt es eine Schwer-
behindertenvertretung, sollte sie ebenfalls zum

Gesprach eingeladen werden.

Schritt 3:

Externe Unterstitzung
einbeziehen
Zahlreiche Integrationsdienste unterstitzen
Menschen mit kognitiven oder geistigen Be-
eintrachtigungen beim Ubergang in den allge-
meinen Arbeitsmarkt. Unternehmen konnen
von praxisnaher Beratung und kontinuier-
licher Begleitung profitieren. Einrichtungen
wie die MiA Akademie in Minchen helfen
dabei, burokratische Hurden zu Uberwinden
und bieten Schulungen oder Mentoring-Pro-
gramme an, um alltagliche Herausforderungen
zu meistern.

Eine bewdhrte Moglichkeit ist die Zusam-
menarbeit mit Lebenswerkstatten, bei der so-
genannte ausgelagerte Einzelarbeitsplatze ge-
schaffen werden. Dabei bleiben Beschaftigte
formal Mitarbeitende der Werkstatt, und das
Unternehmen profitiert weiterhin von den
Forderleistungen der Werkstatt. Diese Mo-
delle konnen jederzeit flexibel beendet werden.
Besonders erfolgreich ist jedoch oft der Uber-
gang zu einem regularen sozialversicherungs-
pflichtigen Arbeitsverhaltnis, da er haufig
mit enormen personlichen Fortschritten der
betroffenen Mitarbeitenden einhergeht. Fiir
den Erfolg ist es entscheidend, flexibel auf
individuelle Bedlirfnisse einzugehen - was
gleichermallen fir Mitarbeiter mit und ohne
Behinderungen gilt.

Schritt 4:

Gesetzliche Vorgaben
berticksichtigen
Unternehmen mit 20 oder mehr Beschaf-
tigten sind gesetzlich verpflichtet, mindestens
funf Prozent ihrer Arbeitsplatze mit schwerbe-
hinderten Menschen zu besetzen. Wird diese
Quote nicht erfillt, muss eine monatliche
Ausgleichsabgabe an das zustandige Integra-

tionsamt entrichtet werden.

Das Allgemeine Gleichbehandlungsgesetz
(AGG) verbietet jegliche Benachteiligung von
Menschen mit Behinderungen - sowohl im Ein-
stellungsprozess als auch im Arbeitsalltag. Ar-
beitgeber sind verpflichtet sicherzustellen, dass
schwerbehinderte Mitarbeitende ihre Fahig-
keiten einsetzen und weiterentwickeln konnen.
AuBer- und innerbetriebliche Weiterbildungen
miussen auch ihnen offenstehen.

Daruber hinaus haben schwerbehinderte
Menschen besondere Rechte, darunter:

u die Moglichkeit, Uberstunden ohne Begrin-

dung abzulehnen,

Bild: Handfest



® Anspruch auf funf zusatzliche Urlaubstage
pro Jahr,

» Anspruch auf Teilzeitarbeit, sofern die Be-
hinderung dies erfordert.

Fir die Kindigung eines schwerbehinderten

Menschen ist die Zustimmung des Integra-

tionsamts erforderlich. Innerhalb der ersten

sechs Monate des Arbeitsverhiltnisses gilt

jedoch diese Schutzregelung noch nicht.

Schritt 5:

Fordermoglichkeiten nutzen
Es gibt eine Vielzahl an Forderprogrammen,
die Arbeitgeber bei der Einstellung von Men-
schen mit Behinderungen finanziell unter-
stitzen. Beratung und Hilfestellung bieten
Integrationsamter, Inklusionsfachdienste sowie
Arbeitsagenturen und Jobcenter. Wichtig ist,
Fordermittel frihzeitig zu beantragen, da riick-
wirkend nur selten Zuschusse gewahrt werden.
Einige Beispiele fir Forderungen:
® Eingliederungszuschiisse von bis zu 70 Pro-
zent des Arbeitsentgelts fiir maximal 24 Mo-
nate. In bestimmten Fallen kann die Forder-

dauer verlangert werden.

s
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Der Hotelverband IHA Deutschland und der
HSMA Deutschland e. V. haben kiirzlich den kos-
tenlosen Ratgeber , Inklusion in der Hotellerie"
veroffentlicht. Dieser Leitfaden bietet zahlreiche
Handlungsempfehlungen und Best Practices, wie
Unternehmen Barrieren abbauen und Inklusion
erfolgreich umsetzen kénnen. Die Publikation
steht auf den Websites www.hsma.de und
www.hotellerie.de zum kostenlosen Download
bereit.

Mehr zum Thema auch unter:

® Bundesagentur fir Arbeit (www.arbeits-
agentur.de/unternehmen/arbeitskraefte/
arbeitskraefte-mit-behinderungen)

u Bundesarbeitsgemeinschaft der Integra-
tionsamter und Hauptfirsorgestellen (BIH)
(www.bih.de/integrationsaemter/kontakt)

n Sozialverband Deutschland (SoVD) e. V.
(www.sovd.de/sozialberatung/beratung-be-
hinderung-schwerbehinderung)

P
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® Kostenubernahme fir Probebeschaftigungen:
Fir bis zu drei Monate kann die Agentur fir
Arbeit die Personalkosten fir befristete
Probebeschaftigungen Gibernehmen.

# Zuschusse fur Weiterbildungsmal3nahmen:
Bis zu 80 Prozent der Aus- und Weiterbil-
dungskosten schwerbehinderter Mitarbei-
tender kénnen gefordert werden, ebenso
ein pauschalisierter Arbeitgeberbeitrag zur
Sozialversicherung.

w Forderung barrierefreier Arbeitsplatze:
Integrationsamter bieten Zuschusse oder
zinsfreie Darlehen zur Einrichtung eines
barrierefreien Arbeitsplatzes an.

Zusatzlich  bieten Integrationsfachdienste

und Agenturen fiir Arbeit finanzielle Unter-

stutzung bei der Durchfihrung betrieblicher

Praktika fur Lohnkosten als auch eventuell

notwendige Anpassungen am Arbeitsplatz. Fir

schwerbehinderte Menschen, die dauerhaft
auf Unterstiitzung angewiesen sind, kann eine

Arbeitsassistenz gefordert werden. Dabei han-

delt es sich um eine Hilfsperson, die bestimmte

Aufgaben ibernimmt, um die Arbeitsausfiih-

rung zu erleichtern. Cornelia Liederbach

FRUHLINGS
BOTEN.

» backshop

BEST OF BAKERY

Jetzt entdecken.

kusenstraBe 54 | 22761 Hamburg | Tel. 040-523 876-0 | www.backshop-tk.de | info@backshop-tk.de

JAHRE BEST OF BAKERY
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Bilder: Reisner und Frank

Galaktisches
Mittagessen

Die neue Betriebsgastronomie des Raumfahrt-

unternehmens OHB in Bremen ist nicht nur optisch

eine ,runde“ Sache. Herausragend sind auch das

minimalistisch technische, dafur maximal transparente

Ausgabekonzept und der tagliche Essensgutschein
fur die Mitarbeiter.

om Schreibtisch bis zum Mars brau-
chen Mitarbeiter von OHB in Bremen
maximal zehn Minuten. Das Produkt-

spektrum des Raumfahrt- und Technologie-
unternehmens hat damit jedoch nichts zu tun.
Vielmehr ist die Rede von der hauseigenen
Spacelounge, der neuen Betriebsgastronomie
des Unternehmens. Sie ist gestalterisch un-
terteilt in funf Zonen, die nach ausgewahlten
Planeten und Himmelskérpern unseres Son-
nensystems benannt sind. Das kulinarische
Zentralgestirn, die einsehbare Hauptkiiche,
tragt entsprechend den Namen ,Sonne®
und ist gelb gefliest. Auf dem Mars konnen
die Gaste in rotlichem Ambiente speisen.
Orange-beige gestreift, wie das Vorbild Jupiter,
ist der autarke Frontlinecooking-Counter ge-
staltet, mit Gastraum in gleichem Farbklima.
Soll es nur eine Kleinigkeit sein, wie ein Salat
oder ein Sandwich, dann empfiehlt es sich auf
»Muttererde” zu bleiben, wo die Vitalbar in-
mitten von viel Griin und Holz angesiedelt ist.
Wer nicht auf Jupiter speisen méchte, kann
auch auf dem Mond Platz nehmen - inmitten
von Braun- bzw. Mondtonen, oder auf dem
Neptun — umgeben von Grau-Blau. Das stim-
mige Konzept geht zuriick auf das Innenarchi-
tekturbiro Stephen Williams Associates. Es
hat den ersten Grundriss der konzeptionellen
Aufteilung von Reisner und Frank in eine kun-

denindividuelle Welt verwandelt, orientiert an

den drei OHB-Themen Weltraum, Modernitat
und Mehrdimensionalitat. Zur ,runden” Ge-
schichte im wahrsten Sinn des Wortes wird das
Ambiente u. a. durch viele kreis- bzw. planeten-
formige Elemente wie Kugelleuchten, Tische,
Stuhllehnen, oder schallschluckende Decken-
elemente, welche zugleich auch die gerundete

AuBenform der Bestandsflache aufgreifen.

Herausforderung Bestandsflache
»Der Bau im Bestand war eine der grof3ten
Herausforderungen des Projekts®, berichtet
Miroslaw Andrzej Holka, Architekt und Bau-
herrenvertreter von Seiten OHB. Zwar war ein
Drittel der Flache im Erdgeschoss einst mal als
Betriebsgastronomie geplant gewesen, wurde
dafur aber nie ausgebaut. Bislang gab es bei
OHB keine eigene Betriebsgastronomie. So
erwies sich ein Brand in dem Gebaudeteil im
Nachhinein fir die rund 1.200 Mitarbeitenden
als Gliick im Ungliick. Denn die Geschaftslei-
tung nahm die Sanierung der 3.000 m2grofBen
Buroflache zum Anlass, endlich eine Betriebs-
gastronomie mit Mehrwert fur das Unter-
nehmen wie Mitarbeitende zu errichten. ,,Im
Lauf der vergangenen Jahre hatten wir bereits
dreimal einen Anlauf gestartet, aber keiner
der Plane kam zur Ausfihrung", berichtet
Miroslaw Holka. Doch dieses Mal sollte es
nicht bei den Entwurfen bleiben. CEO Marco

Fuchs war es ein personliches Anliegen, nicht

einfach eine Kantine zu schaffen. Er forcierte

ein modernes Betriebsrestaurant mit offener,
wertschatzender und einladender Atmosphare,
das zugleich die Méglichkeit bieten sollte, dort

zu arbeiten - gemeinsam.

Tagespauschale fir Mitarbeiter
Auch beziiglich des Subventionierungsmo-
dells hatte der Vorstandsvorsitzende Marco
Fuchs eine klare Vorstellung. Getrieben vom
Wunsch, die OHB-Mitarbeiter wieder aus
dem Homeoffice in die Firma zu locken, for-
cierte er das erweiterte Modell eines Tages-
vouchers. Die Mitarbeitenden kénnen taglich
Speisen und Getranke im Wert von 11 Euro in
der Spacelounge konsumieren. Die Subventio-
nierung bleibt also nicht, wie bei vielen anderen
Modellen, auf das klassische Mittagessen be-
schrankt, sondern kann auch fir einen Snack
an der Vitalbar oder eine Kaffeespezialitat in
Anspruch genommen werden. ,,Fir den Be-
treiber ist ein solches Modell sehr vorteilhaft,
da sich die Nachfrage entsprechend nicht rein
auf die Hauptmahlzeit und in der Mischkalkula-
tion eher hochpreisiger Gerichte konzentriert
und er in Summe besser wirtschaften kann.
Und fir die Mitarbeitenden bedeutet das
Ganze sehr groBe Wertschatzung®, berichtet
Sebastian Herrmann, Geschaftsfihrender
Gesellschafter von Reisner und Frank, dessen

Team die Spacelounge betriebswirtschaftlich

GVMANAGER 3/25
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Sonne: Sonnengelb geflieste, komplett offene
Hauptkiiche mit One Stop-Counter.

konzeptionierte und technisch plante sowie
den Betreiber ausschrieb.

Abgerechnet wird lber den Mitarbei-
tenden-Ausweis. Reicht der Zuschuss mal
nicht aus, konnen sich Mitarbeitende weiteres
Guthaben auf ihre Karte laden oder alternativ
mit EC- oder Kreditkarte zahlen.

Maximum herausholen

Das Subventionierungsmodell stellt den Be-
treiber Aramark aber auch vor gewisse He-
rausforderungen. Denn die Entscheidung pro
Tagesvoucher fiel erst gegen Ende des Pla-
nungsprozesses. ,,Bis dato kalkulierten wir mit
etwa 450 Essen taglich — worauf auch Kiiche
und Sitzplatze ausgelegt waren. Doch ange-
sichts des Strategiewechsels war zu vermuten,
dass sich die Essensbeteiligung deutlich erhohen
wurde“, berichtet Yannik Eckhardt, Team-
leiter von Reisner und Frank. Folglich musste
aus dem Konzept das Maximum herausgeholt
werden. ,,Produktionstechnisch galt es, uberall
an die Grenze zu gehen. Und um maglichst viel
Flache als Gastraum zu erhalten, wurde auf eine
platzintensive Rickgabe verzichtet und statt-
dessen ein Servicelevel eingefiihrt, erganzt er.
Es gibt keine Tabletts, dafiir befinden sich kos-
tenloses Wasser und Besteck auf den Tischen.
Die Gaste holen sich nur noch ihre Speisen,
Servicepersonal raumt alles ab und bringt es
direkt zur Spiilkiiche. Diese dockt unmittelbar
an die Hauptkiiche an, sodass das Geschirr im
Rickraum nur kurze Wege zuriicklegt.

,Auf der Bestandsflache aufzubauen, hat

GVMANAGER 3/25

Jupiter: Frontlinecooking ist ein separater Counter

und entzerrt die Ausgabesituation.

Spacelounge/OHB, Bremen
Inbetriebnahme: September 2023
Investitionsvolumen: 4,2 Mio. Euro

Produktionssystem: Cook & Serve,
Cook & Chill

Essensteilnehmer: 500-700/Tag
Mitarbeiter am Standort: 1.200
Sitzplatze: 199 innen, 50 aulen
Betreiber: Aramark
Gastronomisches Angebot:

-11.30 bis 13.30 Uhr - Spacelounge:
taglich bis zu vier Mittagsgerichte, darunter
2 vegetarisch-vegane (Green Planet, Cos-
mos), 1 Fleisch-/Fischgericht (Stars),

1Bowl (Rocketbowl), Suppe, Salat, Dessert;
Ausgabe verteilt auf Hauptkiiche und
Frontlinecooking-Counter

- 8 bis 16.30 Uhr - Vitalbar: Baristakaffee-
spezialitaten, belegte Backwaren, Obst- und
Gemiisesnacks, Smoothies, Kuchen, Salate
Flachen: ca. 630 m? Gesamtflache: 415 m?

Gastraum und 215 m? Ausgabebereiche und
Back of the House

Ausgewihlte Partner: Reisner und Frank
(betriebswirtschaftliche Konzeption, tech-
nische Planung, Betreiberausschreibung),
Architekturbiiro Kaarst-Schlichtmann,
Stephen Williams Associates (Innenarchi-
tektur), Cool Compact (Kuhltische, Chiller),
Halton (Liftung), Meiko (Spiiltechnik),
Rational (Kombidampfer, Multifunktions-
gargerate), Simonelli (Kaffeemaschine),
MKN (Induktionswarmhalteplatten), Scholl
(Warmhalteplatten)

sehr viel Pragmatismus erfordert®, resimiert
Sebastian Herrmann. ,,Dank der Unterstiit-
zung des Bauherren haben aber viele Zahnrader
bei der Planung direkt ineinandergegriffen, so-
dass von der Planung bis zur Abnahme nur ein
Jahr verging - flir uns und bei diesem Quali-
tatsanspruch und der Komplexitat eine rekord-
verdachtige Zeit.”

Ein wesentlicher Knackpunkt war die ge-
ringe Raumhche. ,Um hier eine Decke fir
die grole Abluftmenge unterzubekommen,
wurden Teilbereiche der Liftungsdecke tiefer
abgesetzt, damit ein grof3erer Querschnitt
des Liftungskanals Platz findet®, konkretisiert
Yannik Eckhardt. ,,Immerhin konnten dafir
einst mal fur eine Kantine integrierte Schachte

revitalisiert werden®, erganzt Miroslaw Holka.

Keine klassische Ausgabetheke
Auch in puncto Ausgabevariante geht die Be-
triebsgastronomie neue Wege. So ist sie eines
der ersten Objekte von Reisner und Frank,
das quasi ohne klassische Speisenausgabe auf-
gebaut ist. Bain-Maries und Kombidampfer
zum Warmhalten entfallen ebenso wie Kihl-
vitrinen fur Desserts oder Salate. Stattdessen
wird der Ausgabecounter direkt zum Pass wie
im A-la-carte-Restaurant. ,Geschickt® wird
aus der warm-kalten Hauptkiiche, was Platz,
Personal und Technik spart. Inklusive Ausga-
becounter und Ubergabepass misst sie 75 m?.
Die Hauptkiiche verfigt tber drei Kombi-
dampfer, acht Induktionsherdplatten und zwei

Multifunktionsgargerate mit je zwei Tiegeln.

Bilder: Reisner und Frank



OHB KONZEPT |19

Mikrowellen-/

Wasserstation

Sitzzone
»Neptun®

Vitalbar

Grafik: Reisner und Frank

Sitzzone

»Mond“

Zusatzlich enthalt sie einen Schockkihler, der
die Produktion zeitlich entzerren kann, sowie
zwei Warmbhalteplatten mit Warmelampen.
An einer Arbeitsflache mit Saladette wird
taglich eine Bowl angerichtet, beispielsweise
die Mexican Bowl mit Vollkornreis, Kidney-
bohnen, Mais, Paprika, Jalapefos, Avocado
und Chili-Dip. Dariber hinaus entstehen in
der Hauptkuche zwei weitere der taglich vier
Hauptspeisen. Meist eine vegetarisch-vegane
Kreation wie Linsengemise mit gebackenem
Ziegenkase und gerosteten Austernpilzen sowie
ein Fleisch-Fischgericht wie Hahnchenbrust in
Parmesan-Ei-Hulle mit Zucchinigemuse und
Tomaten-Gnocchi.

»Die Anordnung der Technik ahnelt der
einer Eventkiiche. Die Speisen werden von
hinten nach vorne zur Ausgabe hin erganzt,
wie in einer Menustral3e”, erlautert Sebastian
Herrmann. ,,Angesichts der aktuellen Essens-
zahlen ware dafur mehr Abstellflache hilfreich

Sitzzone
»Muttererde”

Frontlinecooking,
dahinter Sitzzone,
»Jupiter®

- das muss der Caterer nun durch gutes Timing
ausgleichen®, erganzt er. Auch eine geschickte
Speisenplanung sei unerlasslich, um Gerate-
kollisionen zu vermeiden und den Workflow

in der 45-mindtigen Stofzeit zu garantieren.

One Stop
Neben der Hauptkiche, der Sonne, gibt es
einen separaten Frontlinecooking-Counter
auf dem Jupiter. Dieser ist technisch sehr re-
duziert ausgestattet mit Kombidampfer und
Multifunktionsgargerat, verflgt aber Uber eine
Theke mit Warmhaltetechnik.

Beide Counter sind nach der sogenannten
One Stop-Systematik aufgebaut, das heil3t der
Kunde erhalt alle Speisen und Komponenten
mit nur einem Stop. In der Hauptkiiche erhalt
der Kunde - egal an welchem Ubergabeplatz
- alle der drei dort angebotenen Speisen. Des-
halb spricht man dort von One Stop Flex. Am
Frontlinecooking-Counter hingegen gibt es

Sie haben gefragt,
wir haben die Antwort
geschaffen.

Wir prasentieren lhnen eine bahnbrechende L6sung,
die das Regenerieren beschleunigt und gleichzeitig

Ihre Investition effizienter macht. Neugierig geworden?

Besuchen Sie unseren Stand auf der Internorgal

Sitzzone und
Co-Working-Space,
»Mars“

Lager

Kalte Kiiche

Hauptktche,
One Stop Flex-Counter,
»Sonne®

taglich in der Regel nur ein Hauptgericht, dort
spricht man von One Stop Classic. Dritte im
Bunde ist die Vitalbar mit einem ganztagigen
Angebot an Snacks und Kaffeespezialitaten.
Und wie ist die Resonanz? Das Konzept
startete annahernd durch wie eine Rakete.
Bereits am ersten Tag kamen 550 Gaste, im
Durchschnitt sind es aktuell 600 Essensteil-
nehmer, in der Spitze teils knapp unter 700
- Tendenz steigend. Die 199 Sitzplatze werden
bis zu 4-mal belegt. Damit erzielte Marco
Fuchs genau den Effekt, den er anvisiert hatte:
Die Mitarbeitenden ziehen das Biro vermehrt
dem Homeoffice vor, was dem Austausch un-
tereinander zugutekommt. Kein Wunder, das
Gesamtpaket stimmt einfach: rundes Am-
biente, abwechslungsreiches Speisenangebot
und wertschatzendes Subventionierungsmo-
dell - sehr attraktiv fir die hochspezialisierten
Mitarbeitenden und ein deutlicher Mehrwert
bei der Fachkraftesuche.  Claudia Kirchner
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Aufler-Haus-Umsatz 2024

Wie hat sich der GroRverbraucher-Markt im letzten Jahr entwickelt? Welche
Trends lassen sich ableiten? Ergebnisse dazu werden wirim GVMANAGER kunftig

zusammen mit der Foodservice Panel Group prasentieren.

er AuBBer-Haus-Markt (AHM) hat aktuell
ein Einkaufsvolumen von 19,7 Mrd. Euro.
Der Grof3teil, Food und Non-Food im Wert

von rund 14 Mrd. wird per Grof3handel bezogen, also
zugestellt oder vor Ort im C&C-Markt. Wie sich

dieser Umsatz verteilt, das ermittelt die Foodservice

Panel Group. Welchen Stellenwert haben Frisch-

fleisch, Molkereiprodukte
(Mopro) oder Obst und
Gemise? Wie schneidet
Frisch- versus TK-Ware
ab? Wie unterscheidet sich
das Einkaufsverhalten von
klassischer Gastronomie,
Hotellerie und Betrieben
der Gemeinschaftsgastro-
nomie? Welchen Stellen-
wert haben Einzelartikel
wie Bio-Produkte im Edu-
cation-Segment  versus
dem Care-Bereich? All das
und vieles mehr kann die
Foodservice Panel Group,
vertreten in Deutschland
durch  Geo-Marketing,
basierend auf realen Ver-
kaufszahlen von Handlern
wie Edeka Foodservice,
Edeka, Selgros, Intergast,

UBER DAS GROSS-
VERBRAUCHER-
PANEL

)

Die Foodservice Panel Group, in Deutsch-
land bekannt als Geo-Marketing, konzen-
triert sich auf den AHM (Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung) und analysiert
geografisch kleinstraumig alle Warenflisse,
die iber den GroBhandel zur Gastronomie
und den Institutionen vertrieben werden -
heruntergebrochen auf Warengruppen- und
Einzelartikel-Ebene. Die Ergebnisse basieren
auf den realen Verkaufszahlen von Handlern
wie Edeka Foodservice, Edeka, Selgros,
Intergast, Transgourmet, Service-Bund

und Metro.

Transgourmet, Service-Bund und Metro zusammentragen. ,,81% des re-
levanten Marktes decken wir mit echten Marktzahlen ab und missen nur
noch marginal mit Hochrechnungen arbeiten, um die Entwicklung des
Gesamtmarktes darzustellen®, erlautert Hauke Arns, Geschaftsfihrer
von Geo-Marketing, und seit Uber 16 Jahren in diesem Bereich tatig.

2024 vs. 2023

Das Umsatzvolumen des AHM ist von 2023
auf 2024 gestiegen um etwa 40,8 Mio. Euro
von 14,02 Mrd. auf 14,06 Mrd. Euro - das
sind deutlich weniger als 1 %. Folglich hat der
Auller-Haus-Konsum kaum zugelegt, da die
marginale Zunahme auch um die Inflations-
rate von durchschnittlich 3 % in 2024 zu be-

reinigen ist.

Convenience legt zu
,Generell ist ein Trend hin zum Convenience-
Produkt zu erkennen®, erlautert Hauke Arns
eines der wichtigsten Ergebnisse der Statistik,
das mit dem steigenden Personalmangel zu er-
klaren ist.

Veranschaulicht wird sein Fazit durch einen
Blick auf die Top 3 umsatzstarksten Waren-
gruppen. Angeflhrt werden diese von Tief-
kihlprodukten mit einem Anteil von 24 % am
Gesamtumsatz. Zwar legten diese ,,nur® um
0,26 % zu, doch angesichts des Umsatzvolu-

mens von Uber 3 Mrd. Euro machte das ein

Bild: NipaArts — stock.adobe.com
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Tiefkithlprodukte
= Lebensmittel

® Molkereiprodukte
Frischfleisch

® Obst und Gemiise

= Non Food | (Verbrauchsartikel)

® \Wurst- und Fleischprodukte

®m Alkoholische Getranke

m Non Food Il (Gebrauchsartikel)

®m Alkoholfreie Getrianke
m Kleinstumsatze
m Frischfisch

= Backwaren frisch

© GVMANAGER/ Quelle: Food Service Panel Group

Umsatzverteilung der Warengruppen des AHM: Die umsatzstarkste Warengruppe im AHM sind ,, Tiefkihl-

produkte® mit einem Anteil von 24 %, gefolgt von ,,Lebensmitteln mit 19 % und ,,Molkereiprodukte® mit 15 %.

Plus in beinahe zweistelliger Millionenhche.
Prozentuale Gewinner dieses Segments sind
TK-Fertiggerichte und TK-Saucen die Umsatz
und Absatz zwischen 10 und 23 % steigern
konnten. Absoluter Champion im TK-Seg-
ment bleiben aber TK-Torten und -Kuchen
angesichts des grofRten Umsatz- und Absatz-
volumens, die ebenfalls beide stiegen.
Dem gegenlber steht die Warengruppe fri-
sche Backwaren, umsatzmalig die kleinste im
AHM, die weiterhin deutlich schrumpft. Der
prozentuale Rickgang lag
2024 gegeniber 2023 bei
fast 40 %. ,Hier ist zu be-
ricksichtigen, dass frische
Backwaren nicht haupt-
sachlich Uber den GroR3-
handel bezogen werden,
sondern Uber andere Ka-
nale wie den lokalen Ba-
cker®, erortert Hauke Arns.
Verlierer im TK-Seg-
ment sind sowohl umsatz-

wie auch absatzmalig TK-Burger und TK-Kase.

Fleischersatz wachst
Die zweitgrof3te Warengruppe nach TK-
Produkten sind ,,Lebensmittel® mit einem An-
teil von 19 % am Umsatzvolumen des AHM.

Diese sehr heterogene Warengruppe verzeich-

nete auch den prozentual groBten Umsatz-
gewinn im Food-Bereich mit einem Plus von
1,43 %. Grofte und umsatzstarkste Unter-
gruppe bei ,Lebensmitteln sind die Speisedle,
deren Umsatz - dank nach enormer Teuerung
wieder gesunkener Preise — um 6,4 % ein-
brach, wahrend zugleich die Absatzmenge um
6,6 % stieg. Prozentualer Gewinner innerhalb
der Warengruppe ist gekiihlte, ungefiillte
Pasta, die um 6,1 % zulegte — ein weiterer

Hinweis auf den Trend hin zu Convenience.

,,Es ist ein Trend hin zum Con-
venience-Produkt zu erkennen.
Besonders TK-Kuchen und -Torten
sowie gefiillte Pasta haben prozen-

tual stark zugelegt.“

Hauke Arns, Geschaftsfihrer, Geo-Marketing

»Auch der hochgepriesene Bereich Fleisch-
ersatz wachst weiter, aber auf sehr kleinem
Niveau, erganzt Hauke Arns. Das Umsatz-
volumen im AHM liegt gerade mal bei rund
10 Mio. Euro.

Deutliche Verlierer der Warengruppe sind
Trockenprodukte wie Suppen und Wiirzmittel.

Butter im Doppelplus
Auf Platz 3 der umsatzstarksten Warengruppen
finden sich Mopro mit einem Anteil von 15 %.
Ebenso wie die Top 2 sind diese weiter auf
Wachstumskurs mit einem Umsatzplus von
11 %. Das gefragteste Milchprodukt ist
Schnittkase.
stand den groften Umsatz und Absatz,
beides steigend. Ins Auge fallt die deut-

Dieser verzeichnet mit Ab-

liche Umsatzsteigerung bei Butter um

16,8 %, die durch die tiberproportional gestie-
genen Butterpreise zu erklaren sind.
Nichtsdestotrotz hat dies dem Absatz
keinen Abbruch getan, er konnte um
2 % zulegen. Verlierer in puncto Um-
und Absatz ist Sauermilchkase.

C&C versus Zustellung
Seit 2021 lassen sich AuBer-Haus-Be-
triebe verstarkt beliefern. Mit 64,9 %
konnte der ZustellgroBhandel in 2024
zwei Drittel des Umsatzes verbuchen,
in 2021 waren es noch 53,7 %. Die Top-
Warengruppe im ZustellgroBhandel sind dabei
- wenig Uberraschend - die hygienisch sen-
siblen Tiefkihlprodukte, die noch dazu generell
umsatzmalig die groflte Warengruppe sind. Im
C&C-Markt entfallen nur 11 % des Umsatzes
auf TK-Produkte, Spitzenreiter sind Lebens-
mittel generell mit 18,3 %. Claudia Kirchner

GVMANAGER 3/25
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Speisenproduktion
nachhaltig gestalten

In GVMANAGER 1-2 stellten wir die Ergebnisse einer Studie Uber die Nachhaltigkeit der

vier Speisenproduktionssysteme vor. Was lasst sich daraus fur die Praxis ableiten?

ie Wahl des passenden Speisenpro-
duktionssystems spielt eine wichtige
Rolle fir eine nachhaltige Gemein-

schaftsgastronomie. Doch welches System

passt am besten zu den Anforderungen an

GVMANAGER 3/25

Gesundheit, Umwelt, Soziales und Wirtschaft?
Eine im aktuellen 15. Ernahrungsbericht der
Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE)
veroffentlichte Studie liefert Antworten, aus

denen abgeleitet werden kann, wie Nachhaltig-

keit in der Speisenproduktion praktisch um-

gesetzt werden kann.

Zugrundeliegende Studie
Die im November 2024 verdffentlichte DGE-
Studie untersucht, wie nachhaltig die vier gan-
gigen Speisenproduktionssysteme — Cook &
Serve, Cook & Hold, Cook & Chill und Cook
& Freeze - sind. Dafiir wurde ein umfassendes
Bewertungsschema genutzt, das die Bereiche
Gesundheit, Umwelt, Soziales und Kosten ein-
bezieht (vgl. GVMANAGER, Ausgabe 1-2, S.
19ff.). Ziel der Studie war es, Unterschiede,
Starken und Schwachen der Systeme aufzu-
zeigen und Entscheider, wie Kiichenleitungen,
dabei zu unterstutzen, nachhaltige Konzepte
zu entwickeln. Die Studie zeigt, dass Cook &
Serve in den Bereichen Gesundheit und Sozi-
ales besonders gut abschneidet, wahrend Cook
& Hold Vorteile bei Umwelt und Kosten bietet.
Zeitlich entkoppelte Systeme wie Cook & Chill
und Cook & Freeze verbrauchen mehr Energie,
konnen aber durch den Einsatz erneuerbarer
Energien ihre Treibhausgasemissionen deut-
lich senken. Welches System am besten passt,
hangt von den Prioritaten der jeweiligen Ein-
richtung ab, da jedes System bei verschiedenen

Kriterien seine Starken und Schwachen hat.

Bedeutender Hebel
Nachhaltige

spielen eine wichtige Rolle in der Gemein-

Speisenproduktionssysteme

schaftsverpflegung, besonders angesichts
wachsender umweltbezogener und gesell-
schaftlicher Herausforderungen. Deshalb ist
es entscheidend, Produktionsprozesse in z. B.
Mensen und Betriebsrestaurants ressourcen-
schonend, gesund und umweltfreundlich, aber
auch kosteneffizient zu gestalten. Die Deut-
sche Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) hebt

Bild: GVMANAGER/Midjourney



in ihren Qualitatsstandards hervor, wie wichtig
eine gesundheitsforderliche und nachhaltige
Auswahl und Herstellung von Lebensmitteln
sind. Die Gemeinschaftsverpflegung bietet
die Chance, jeden Tag viele Menschen mit
nachhaltigen Mahlzeiten zu erreichen und
ihre Ernahrungsgewohnheiten positiv zu be-
einflussen. Ein nachhaltiges und attraktives
Speisenangebot kann das Bewusstsein fir
Umwelt- und Klimaschutz starken und gleich-
zeitig die Gesundheit der Gaste fordern.

Jedoch ziehen die verschiedenen Speisen-
produktionssysteme Ressourcen unterschied-
licher Art nach sich und haben deshalb einen
Einfluss auf den Nachhaltigkeitsgrad der Ver-
pflegung. Um nachhaltig und zukunftsfahig zu
sein, steht die Gemeinschaftsverpflegung vor
der Herausforderung bestehende Speisenpro-
duktionssysteme zu Uberdenken und an aktu-
elle Anforderungen anzupassen. Die Studie
zeigt, in welchen Bereichen die verschiedenen
Systeme den Anforderungen an Gesundheit,
Umwelt, Soziales und Wirtschaftlichkeit am
ehesten gerecht werden konnen.

Die Umsetzung nachhaltiger Speisenpro-
duktionssysteme bringt viele Herausforde-
rungen mit sich. Diese betreffen okologische,
gesundheitliche, soziale und wirtschaftliche

Aspekte.

Okologische Herausforderungen
Eine Herausforderung ist die Senkung der
CO,-Emissionen. Dies gilt vor allem fir die
zeitlich entkoppelten Systeme Cook & Chill
und Cook & Freeze, da Prozesse wie Schock-
frosten und Tiefkihllagerung viel Energie
verbrauchen. Die Nutzung erneuerbarer
Energietrager kann jedoch die Umweltbilanz
deutlich verbessern. Aber: Diese konnen zum
Teil nur schwer in bestehende Infrastrukturen
integriert werden.

Ein weiteres Thema ist die Reduktion von
Lebensmittelabfallen. Diese Abfille belasten
nicht nur die Umwelt, sondern kosten auch
wertvolle Ressourcen.

AuBerdem entsteht bei raumlich entkop-
pelten Systemen haufig mehr Verpackungs-

mll, etwa durch Transport und Lagerung.

Gesundheitliche
Herausforderungen
Aufgrund der hohen Zahl von Menschen, die
in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung versorgt werden — taglich etwa 16 Mio.,

wird ein gesundheitsforderliches Speisenan-

gebot hier als besonders wichtig angesehen.
Vor diesem Hintergrund sind auch die DGE-
Qualitatsstandards fir die Gemeinschaftsver-
pflegung entstanden. Die in den Standards
gegebenen Empfehlungen konnen jedoch fur
eine geringere Akzeptanz der Speisen sorgen
und somit mit einer geringeren Kundenzufrie-

denheit einhergehen.

Soziale Herausforderungen
Darlber hinaus haben die Arbeitsbedin-
gungen in den verschiedenen Speisenpro-
duktionssystemen Einfluss auf die soziale
Nachhaltigkeit. So konnen z. B. bei zeitlich
gekoppelten Systemen wie Cook & Hold
flexible Arbeitszeiten schwieriger umgesetzt
werden, was die Arbeitszufriedenheit senken
kann.

Auch die hohen Erwartungen der Géste an
die Qualitat und Individualitat der Gerichte
aufgrund von Allergien oder Unvertraglich-

keiten stellen eine Herausforderung dar.

Wirtschaftliche
Herausforderungen
Nachhaltige Speisenproduktionssysteme sind
oft mit hohen Investitionskosten verbunden.
Viele Verpflegungseinrichtungen arbeiten
mit veralteter Technik. Der Wechsel zu ener-
gieeffizienten Geraten oder neuen Techno-
logien kostet zunachst viel und es ist zum Tell
schwer einschatzbar, ob und wann sich die In-
vestitionen auszahlen. Kleinere Einrichtungen
haben es besonders schwer, da ihnen oft die

finanziellen Mittel fehlen.

Hinzu kommt, dass nachhaltige Zutaten
wie Bio-Produkte oder regionale Waren meist
teurer sind, was Preiserhohungen der Speisen
nach sich zieht, die Nachfrageriickgiange be-
deuten konnen.

All diese Herausforderungen zeigen, dass
eine Umstellung auf nachhaltigere Speisen-
produktionssysteme vielen Herausforde-
rungen gegenubersteht, aber notwendig ist,
wenn die Ernahrung in der Gemeinschaftsver-
pflegung gestinder und nachhaltiger gestaltet
werden soll. Sie erfordert Anpassungen in

vielen Bereichen.

Studienergebnisse nutzen
Die Studie bietet Entscheidungstragern Hil-
festellungen, die Starken und Schwachen des
eigenen Speisenproduktionssystems (SPS) zu
identifizieren. Mithilfe des ,SPS-Nachhaltig-

keitsindexes“ konnen Unterschiede zwischen

menz-gasser.it
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Um die Gemeinschafts-
verpflegung nachhaltiger
zu machen, konnten
Einrichtungen eine eige-
ne Bewertungsmatrix
erstellen, die Faktoren
wie Kucheninfrastruktur,
Wiinsche der Gaste und
regionale Besonderheiten
berucksichtigt.

den Systemen sichtbar gemacht werden und
Entscheidungstrager konnen diese Informa-
tionen nutzen, um ihre Entscheidungen in-
dividuell an die Prioritaten anzupassen. Die

Tabelle unten zeigt mogliche Maf3nahmen zur
Umsetzung einer gesunden und nachhaltigen
Speisenproduktion.

Aufruf zur Weiterentwicklung
Die Studie zeigt, dass es kein Speisenproduk-
tionssystem gibt, das immer die beste Wahl ist.
Das passende System hangt von den speziellen
Anforderungen und den Bedingungen in jeder
Einrichtung ab. Um die Gemeinschaftsverpfle-
gung nachhaltiger zu machen, kénnten Ein-
richtungen eine eigene Bewertungsmatrix er-
stellen, die Faktoren wie Kicheninfrastruktur,
Wiinsche der Gaste und regionale Besonder-
heiten berlcksichtigt. Eine solche Mal3nahme
bietet eine Grundlage okologische, soziale und
wirtschaftliche Aspekte gezielt zu verbessern.
Die Weiterentwicklung von SPS erfordert
Mut, Veranderungen anzunehmen, und Of-
fenheit fir neue, innovative Ansatze. Tatsach-

lich umsetzbar sind Veranderungen aber nur

dann, wenn sie sich wirtschaftlich rechnen.

Linda Chalupova/ Mareike Tager/ Silke Thiele

Uber die Studie

Die Studie ,,Analyse und Bewertung gangiger
Speisenproduktionssysteme in der Gemein-
schaftsverpflegung hinsichtlich einer nachhal-
tigen Produktionsweise” wurde im 15. DGE-
Ernahrungsbericht auf rund 60 Seiten (ab S.
479) veroffentlicht. Gefordert wurde sie aus
Mitteln des BMEL durch den Projekttrager

BLE. Kostenloser Download: www.dge.de

MEHR DAZU

dienergebnissen und den hau-

figsten Fragen dazu lesen Sie

online: www.blgastro.de/gvmanager/studie-

nachhaltigkeit-speisenproduktion

MASSNAHMEN ZUR GESUNDEN UND NACHHALTIGEN SPEISENPRODUKTION

Auf erneuerbare Energie-
trager setzen

Insbesondere bei energieintensiven Systemen wie Cook & Chill und Cook & Freeze bietet sich die Nutzung oder Umstellung auf
erneuerbare Energietrager als besonders sinnvoll an. Dies betrifft nicht nur die Zentralkiichen, in denen die Speisen hergestellt

werden, sondern auch die Ausgabestellen. Dort werden die fertigen Speisen gelagert und regeneriert, was insgesamt mehr Energie
verbraucht als bei den weniger energieintensiven Systemen Cook & Serve und Cook & Hold.

Bei den Systemen Cook & Hold und Cook & Chill erfordern der Warmhalteprozess bzw. die begrenzte Haltbarkeit der Speisen oft
kirzere Lieferzyklen. Um CO,-Emissionen zu reduzieren, sind daher besonders bei diesen beiden Systemen méglichst kurze Trans-
portwege entscheidend. Daher sollten solche Zentralkiichen als Speisenlieferanten gewahlt werden, die sich in unmittelbarer Nahe
zu den Ausgabestellen befinden.

Die geringsten Nahrstoffverluste wurden bei Cook & Serve festgestellt, gefolgt von Cook & Hold. Insbesondere bei Cook & Hold
hangen die Nahrstoffverluste jedoch stark von der Dauer der Warmhaltezeit ab. Kiirzere Warmhaltezeiten von 30 Minuten bis
maximal 2 Stunden konnen die Nahrstoffverluste erheblich verringern. Bei der Anlieferung sollte auf maglichst kurze Anfahrtswe-

Nahrstoffverluste vermeiden

ge und eine prazise zeitliche Abstimmung geachtet werden, um die Warmhaltedauer so gering wie méglich zu halten.

Die Nutzung von Mehrwegverpackungen kann dazu beitragen, Verpackungsmiill zu reduzieren. Wahrend bei Cook & Hold und
Cook & Chill bereits tiberwiegend Mehrwegverpackungen genutzt werden, kommen bei Cook & Freeze aufgrund langerer Liefer-
wege haufig Einwegverpackungen zum Einsatz.

Nicht alle Speisenproduktionssysteme (SPS) lassen sich iiberall umsetzen, insbesondere begrenzte Raumkapazitaten kénnen die
Auswahl maBgeblich beeinflussen. Bei Cook & Hold wurde der geringste Flachenbedarf pro Mahlzeit festgestellt, weshalb dieses
SPS insbesondere bei begrenztem Raumangebot interessant sein knnte.

Geringer Flachenbedarf

In dieser Studie wurden die geringsten Personalkosten und damit auch der niedrigste Personalbedarf pro Mahlzeit fir Cook & Chill
ermittelt, gefolgt vom Cook & Hold. Angesichts des zunehmenden Mangels an Fachkréften kann dieser Aspekt eine entscheidende
Rolle bei der Auswahl des passenden SPS spielen.

© GVMANAGER/ Quelle:Chalupova/Tager/Thiele

Stellschrauben: Bei energieintensiven Speisenproduktionssystemen wie Cook & Chill und Cook & Freeze kann die

Nutzung erneuerbarer Energien zu einer nachhaltigeren Speisenproduktion beitragen.

GVMANAGER 3/25

Tabelle: GVMANAGER
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Personalisierter

Blutzuckerspiegel

Wie kann die Betriebsgastronomie ZuU einer personalisierten

Ernahrung beitragen? Welchen Mehrwert liefern dabei

Blutglukosemessungen? Und welchen Vortell hat das fur

Unternehmen in puncto Nachhaltigkeit? Ein Projekt der
HTW Berlin liefert Gberraschende Ergebnisse.

alt das Vitalgericht des Tages, was der
Name verspricht und ist wirklich so

H

der Blutzucker nach dem Kantinenrenner

gut fir den Korper? Wie stark steigt

Spaghetti Bolognese? Ist der Energydrink
zwischendurch geeignet als Wachmacher? Al

diese Fragen und noch viele mehr lassen sich

GVMANAGER 3/25

- individuell auf den Einzelnen bezogen - mit-
tels Blutglukose-Sensoren beantworten, eine
Methode, die seit Jahren bei Menschen mit
Diabetes gang und gabe ist. An der Hochschule
fir Technik und Wirtschaft (HTW) Berlin star-
tete 2023 ein Projekt, um diese Methode auf

die Betriebsgastronomie zu Ubertragen. Das

Ziel: Einen Beitrag zum Betrieblichen Gesund-
heitsmanagement leisten — mit Vorteilen fir
das Unternehmen, den Mitarbeitenden und
die Betriebsgastronomie. Das Projekt ist Be-
standteil der Doktorarbeit von Kevin Rohl.
Wissenschaftlich unterstutzt wird er von Prof.
Dr. Jan Wirsam, Experte fiir Digitalisierung,
Ernahrung, Gesundheit und Innovations-
management an der HTW Berlin. Langfristig
soll dank der Studienergebnisse ein Scoring-
modell fir nachhaltigkeits- und gesundheits-
relevante Kennzahlen in der Betriebsgastro-

nomie entwickelt werden.

Begleitende App
»Unser Projekt kann dazu beitragen, die in-
dividuelle Gesundheits- und Ernahrungs-
kompetenz der Gaste und die Qualitat der
Betriebsgastronomie zu verbessern®, erlautert
Jan Wirsam. ,,Nicht zuletzt lassen sich dadurch
Diabetesfalle aufdecken und maogliche Lang-
zeitfolgen vermeiden — Schatzungen zufolge
leben deutschlandweit zwei Millionen Men-
schen mit der Krankheit, ohne es zu wissen®,
erganzt Kevin Rohl, der selbst Diabetes Typ 1
hat und sensibilisiert fir das Thema ist. Um das
Ernahrungstracking zu erleichtern, hat er daher
in einem ersten Schritt eine passende App ent-
wickelt: ,,Meala“ ist ein ortsbasiertes Ernah-
rungstagebuch, das es ermoglicht, Mahlzeiten
und deren Nahrwertprofile kontextbezogen zu
dokumentieren. Die Besonderheit: Speiseplane
und Nahrwertangaben sowie auch die Portions-
groBen der Gerichte von Betriebsrestaurants
kénnen direkt in die App integriert werden.
»Das steigert die Genauigkeit der Nahrwert-
daten erheblich gegenliber dem sonst tblichen
manuellen Tracking und erlaubt valide individu-
elle Erndhrungsanalysen®, betont Kevin Rohl,
der aus Erfahrung weil3, welche gesundheit-
lichen Konsequenzen es fir Diabetiker haben
kann, wenn sie sich beim Kohlenhydratgehalt

von Speisen verschatzen. Aber auch Gesunde

Bild: HTW Berlin/Alexander Rentsch
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konnen von einem stark schwankenden Blut-
zuckerspiegel beeintrachtigt werden: ,, Die Leis-
tungsfahigkeit kann rapide einbrechen, Mig-
raneattacken ausgelost werden und langfristig
konnen starke Anstiege sogar Herz-Kreislauf-
Erkrankungen fordern und die Gehirnfunktion

beeintrachtigen®, erlautert Kevin R6hl.

Praxistest
Doch wie kann die App konkret in der Be-
triebsgastronomie eingesetzt werden? Welche
Hirden sind vorab zu meistern? Bieten die
Ergebnisse den theoretisch erhofften Mehr-
wert? Um das herauszufinden, haben Jan
Wirsam und Kevin Rohl Praxispartner aus der
Betriebsgastronomie gesucht. Begeistert teil-
genommen haben Mitarbeitende des Schwarz-
wald-Baar Klinikums, der Zentrale des Caterers
Primus Service und des Unternehmens Berlin.
Industrial.Group. (B.1.G.), becatert von Duss-
mann. Ausgewertet werden konnten die Daten
von 30 Teilnehmern, welche die zweiwochige
Testphase durchhielten und die Anforderungen
erfiillten. So sollten diese moglichst auch vor
Ortin der Betriebsgastronomie essen und auf-
grund der begrenzten Teilnehmerzahl zwischen
30 und 50 Jahre alt sein. ,,Die Ergebnisse
streuen zu sehr, wenn die Altersgruppen zu
unterschiedlich sind. Und wir wollten sicher-
stellen, dass wir fir die Auswertung einen
grofBen Effekt nachweisen konnen, begriindet

Kevin Rohl die Limitierung.

Hurde Datenschutz
Eine erste Hurde fiir das Projekt war der Daten-
schutz. ,Nach Prifung des Studienablaufs und
der Zustimmung der Ethikkommission war klar:
Alles lauft DSGVO-konform, und wir konnten

unserem Projektpartner vertrauen®, erldutert
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Digitaler Helfer: Blick auf die
Oberflache der Meala-App

Lena Stiewe aus dem Community Manage-
ment der B.|.G. das Prozedere in ihrem Unter-
nehmen. Die anonymisierten Daten wurden
streng vertraulich behandelt und verschlisselt,

wozu die Teilnehmer zugestimmt haben. Die
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Datenhoheit lag bei Meala und den einzelnen
Teilnehmern, die Unternehmen erhielten je-
doch die anonymisierten Endergebnisse.
Dabei fihrte die scheinbar tberschau-
bare Zahl der 30 Teilnehmer bereits zu einer
enormen Datenfille. Alleine unter den zehn
B.l.G.-Mitarbeitern wurden den Tag iiber wah-
rend der zwei Wochen mehr als 904 Mahl-
zeiten getrackt. In Summe erfolgten Uber
111.000 Glukosemessungen und 1.860 Mahl-

zeiten wurden analysiert.

Aha-Effekte fiir die Betriebs-

gastronomie
Besonders spannend fir die Betriebsgas-
tronomie waren die Essen, die auch vor Ort
eingenommen wurden, in der Regel Mittag-
essen, teils aber auch Frihstick wie bei Primus
Service. Ein Aha-Effekt dabei: ,Overnight
Oats oder Porridge mit Obst gelten generell
als sehr gesund. Bei den meisten Projektteil-
nehmenden hat ihr Verzehr jedoch einen sehr
starken Blutzuckeranstieg und anschlieBenden
raschen Abfall verursacht, erlautert Agata
Pelzer, Leitung Produktentwicklung bei Primus
Service. Auf Empfehlung von Kevin Réhl hin
hat die Kiiche zarte Haferflocken gegen grobe
Vollkornflocken ausgetauscht, sie nicht mehr
uber Nacht eingeweicht und zuckerarmere
Obstsorten verwendet. ,,So konnten wir die
Glukosewerte deutlich verringern, resimiert
Agata Pelzer.

Auch die Kiiche des Schwarzwald-Baar Klini-
kums hatte ein Aha-Erlebnis: Eine Bowl, deren
Nahrstoffzusammensetzung auf dem Papier
vorbildlich war, lie bei einigen Teilnehmern
den Blutzuckerwert nach dem Verzehr sehr
schnell ansteigen. ,, Als Ursache dafiir haben wir

den Basmatireis ausgemacht. Durch die Um-
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stellung auf Ebly als Sattigungsbeilage misste
der Effekt geringer ausfallen®, erlautert Armin
Storm, Gesamtkiichenleiter des Schwarzwald-
Baar Klinikums, der die Rezepturanderung noch
nicht praktisch validieren konnte.

Auch der Einsatz von vorgekochtem statt
frisch gegartem Reis, ware theoretisch mog-
lich. ,,Dadurch entsteht resistente Starke,
welche den Blutzucker ebenfalls weniger
stark steigen lasst“, berichtet Kevin Rohl
aus einem Pre-Test mit Studenten. Bei Reis
lag die Blutzuckerspitze dann bei 140 statt
160, bei Kartoffeln bei 166 statt 200 und
vorgegarte Nudeln fihrten zu keiner Blut-
zuckerspitze. Fir die Gemeinschaftsgastro-
nomie jedoch ist gerade vorgekochter Reis
ein heikles Hygienethema und nicht zwingend

empfehlenswert.

Personliche Learnings

»Auch der Zusammenhang zwischen einer
uppigen und kohlenhydratreichen Mittags-
mahlzeit und dem berihmten Nachmittagstief
konnte bei mehreren Teilnehmenden nachge-
wiesen werden®, berichtet Agata Pelzer ein Er-
gebnis, das fir viele einen personlichen Lern-
effekt hatte, ebenso wie die Erkenntnis, dass
»SuBigkeiten dagegen nicht helfen®. ,,Nun ist
unser Bewusstsein gescharft und wir konnen
mit sehr deutlichen Erkenntnissen weiter-
arbeiten”, resimiert die Produktentwicklerin.

»Fur manche war der Einblick in das Kanti-
nenessen besonders wertvoll, andere bekamen
durch das Projekt die Bestatigung, dass sie kein

SARAH DIETRICH, SENIOR PROJEKTMANAGER

FOOD SERVICES, DUSSMANN DEUTSCHLAND

Frau Dietrich, Dussmann zeichnet als Caterer fiir die Verpflegung
bei B.1.G. verantwortlich. Welche Riickschliisse konnten sie dank der
Studienergebnisse auf lhre Rezepturen ziehen?

Besonders spannend war die enorme Bandbreite individueller Re-
aktionen auf identische Gerichte. Einige Probanden zeigten starkere

Blutzuckeranstiege als erwartet, wahrend andere Uberraschend mo-

derate Reaktionen hatten — unabhangig von bekannten Faktoren wie
Kohlenhydratgehalt oder glykamischer Last. Diese Erkenntnisse unterstreichen, wie komplex
und individuell Stoffwechselprozesse tatsachlich sind. Insgesamt konnten wir mitnehmen, dass

viele der verwendeten Rezepturen einen insgesamt moderaten Blutzuckeranstieg bewirken.

Wollen Sie kiinftig die Rezepturen auch hinsichtlich der Blutzuckerwirkung weiter optimieren?
Wir engagieren uns weiterhin intensiv fir die Erforschung und Umsetzung personalisierter Er-
nahrungskonzepte. Die von uns bespielten Betriebsrestaurants bieten eine ideale Plattform fur
wissenschaftliche Studien in diesem Bereich. Die Stichprobe ist sicherlich zu klein, um schon
Jetzt konkrete Aussagen zu treffen und Anpassungen vornehmen zu konnen. Dennoch wollen wir

weitere Forschungsprojekte unterstitzen und wertvolle Erkenntnisse fir die Zukunft gewinnen.

Wollen Sie das Projekt auf andere Kunden ausweiten?

Viele der getesteten Rezepturen kommen bereits bei verschiedenen Kunden zum Einsatz. Uns
hat vor allem interessiert, welche Blutzuckerreaktionen unsere bewahrten Gerichte hervorrufen.
Wie sich die Ergebnisse kunftiger Studien auf unsere Rezepturentwicklung auswirken, bleibt

abzuwarten - wir blicken mit groBem Interesse auf die nachsten Erkenntnisse!

Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner

Studienfazit

Um das Gesundheitswissen der Teilnehmer

Diabetes haben und wie sie weiter praventiv auf

sich achten konnen®, ergénzt Lena Stiewe von

B.I.G. ,Wir haben aber auch von tollen Lern-
erfahrungen gehort, z. B. wie positiv der Effekt

von Sport ist.”

Gerisaman itaschen of Earinfstsaiai
i Ryt ien, Crirke und £, baber
Elatizalas

Erndhrung: Die App Meala visualisiert, welche Auswirkung

Gerichte auf den eigenen Blutzuckerspiegel haben.

GVMANAGER 3/25

abzufragen und ihr Wohlbefinden zu Gber-
wachen, enthielt die App auch regelmallige
Befragungen und Challenges. Das Fazit von
Kevin R6hl nach zwei Wochen digitalem Er-
nahrungstracking: ,,Signifikant war die Steige-
rung der Gesundheitskompetenz, insbesondere
in der Fahigkeit, den Kohlenhydratgehalt von
Speisen und deren Auswirkungen auf den Blut-
zuckerspiegel besser einzuschatzen. Zudem
zeigte sich eine hohe Dunkelziffer von Pra-
diabetes. Zwar konnten wir keine Diagnosen
stellen, doch die Gesundheitsdaten zeigten
eine deutliche Ubereinstimmung mit beste-

henden epidemiologischen Kennzahlen.”

Personalisierte Ernahrung
Nichtsdestotrotz zeigte sich auch, wie indi-
viduell der Stoffwechsel des Menschen ist.
Dies wird besonders deutlich, wenn die Glu-
kosekurven mehrerer Mitarbeitenden vergli-
chen werden, welche die gleiche Mahlzeit in
der Kantine gegessen haben. ,,Hier konnten

weiter auf Seite 313

Bilder: HTW Berlin, Dussmann
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ARMIN STORM,
, GESAMTKUCHENLEITER,
{ ,a. SCHWARZWALD-BAAR
r KLINIKUM, VILLINGEN-
» SCHWENNINGEN
Herr Storm, wer hat bei lhnen im Be-
k trieb die Initiative zur Projektteilnahme
! ergriffen?

e e Auf die Studie aufmerksam gemacht
hat uns unser Projektpartner PAN International, mit dem wir im
Schwarzwald-Baar Klinikum seit 2024 das Thema gesunde bzw.
klimagesunde Ernahrung umsetzen. An der Initiative teilzunehmen,
ging von mir aus. lch weif3, dass wir einige Mitarbeiter haben, denen
eine pflanzlich orientierte Ernahrung wichtig ist. Und im Vorge-
sprach wurde deutlich, dass man mit der Glukose—Uberwachung
sein eigenes Essverhalten Uberprifen kann. Von 40 Interessierten
konnten letztlich leider nur neun teilnehmen, da die Studie auf
eine bestimmte Altersgruppe festgelegt war. Mitgemacht haben
Pflegefachkrafte ebenso wie Arzte und Beschaftigte aus der

Verwaltung.

Soll das Projekt wiederholt werden?
Auf jeden Fall! In den Gesprachen mit den Teilnehmern sowie
nach dem Bekanntwerden der Ergebnisse wurde deutlich, dass die
Studie noch mehr interessante Informationen liefern kann. Deshalb
warten wir auf eine weitere Studie ohne Altersbegrenzung.
Allerdings musste diese wieder begleitet werden, damit jeder
weil3, wie er mit seiner Speisenplanung jonglieren kann, um Veran-
derungen festzustellen. Bei einer Folgestudie wirden wir verstarkt
darauf achten, dass die Mittagsmahlzeit auch bei uns im Mitar-
beitercasino erfolgt. So konnten wir die Effekte der angebotenen
Lebensmittel auf die Gesundheit besser beurteilen. Wenn wir den
Speiseplan umfanglicher bewerten wollten, misste die Studie je-

doch den Zeitraum unseres Sechs-Wochen-Speiseplans abdecken.

Ist es Ziel im Betriebscasino die Rezepturen so zu optimieren, dass
die Mitarbeiter leistungsfihiger werden?

Nein, leistungsfahiger zu werden, stand bei uns nicht im Vorder-
grund. Unser Bestreben ist es, ein nachweislich gestinderes Essen
zum Wohl unserer Mitarbeiter anzubieten. Je nach Beschaftigungs-
grad und Schichtarbeitszeit kommen die Mitarbeiter pro Woche auf
bis zu funf Mahlzeiten, die sie letztlich bei uns einnehmen. Doch
diese sollen moglichst auch die Anforderungen an ein gesundes

Essen erfillen.

Welchen Mehrwert kénnte das Ernahrungstracking auch fiir die
Patienten bieten?

Ich denke, das Ergebnis kann auch auf die Patienten repliziert
werden und einige konnten langerfristig ihre Ernahrung gesunder
gestalten. Durch die fast lickenlose Uberwachung der Blutzucker-
kurve wiirde dies dem Patienten deutlich aufgezeigt. Das hat einen
anderen Effekt, als wenn man nur tber eine Informationsbroschire

erlautert bekommt, wie Ernahrung sich im Korper auswirkt.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner
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LENA STIEWE, COMMUNITY
MANAGEMENT, BERLIN.
INDUSTRIAL.GROUP. (B.1.G.)

Frau Stiewe, was hat Sie als Unternehmen
bewogen, an dem Projekt teilzunehmen?
Der Kontakt zu den Initiatoren des Projekts
bestand schon langer, wir sind auch grund-
satzlich sehr eng verzahnt mit Forschung
und Lehre in Berlin. Lust auf das Projekt
hatten wir, weil es Mitarbeitenden dabei helfen kann, direkte Riick-

schlusse zu ziehen zwischen der eigenen Ernahrung, der Energie und

dem eigenen Wohlbefinden wahrend des (Arbeits-)Tages.

Welche Herausforderungen galt es vorbereitend zu bewaltigen?

Nur wenige - wir sind ein selbstorganisiertes Unternehmen. Jeder
konnte selbst entscheiden, ob die Parameter und Umstande passen
und die Bereitschaft dazu da ist, teilzunehmen. Die eigentliche
Herausforderung lag anfangs in Begrenzungen wie Mindest- und
Maximalalter der Teilnehmenden, denn wir sind eine sehr durch-
mischte Truppe, und da fielen anfangs manche raus. Letztendlich

haben rund zehn Kollegen teilgenommen, eher White Collar.

Inwiefern sind die Ergebnisse an lhren Caterer Dussmann weiter-
gegeben worden zur Optimierung der Rezepturen?

Im Anschluss an die Studie hat es weitere Gesprache zur Optimierung
mit Dussmann gegeben. Dabei ging es u. a. auch um die Ernahrungs-

praferenzen und Bedurfnisse unserer Mitarbeitenden.

Wie lautet lhr Fazit, welche Potenziale sehen Sie?

Wir kénnen derartige Projekte wirklich empfehlen und kénnen uns
auch sehr gut vorstellen, noch einmal teilzunehmen. SchlieBlich
stellen das Tracking und die anschlieBende Auswertung einen Hebel
unter vielen dar, um achtsamer mit sich und dem eigenen Korper
umzugehen.

Auch in Bezug auf Felder wie betriebliche Gesundheitsforderung
und Pravention konnten solche Angebote langfristig einzahlen, wenn
wir z. B. Ruckschlisse auf Wiinsche und Vorlieben der Mitarbei-
tenden erhalten und so auch unser Kantinenangebot entsprechend

verbessern konnten.

Ist es Ziel, kiinftig die Rezepturen so zu optimieren, dass die Mit-
arbeiter leistungsfahiger werden?
Bei unserer Teilnahme stand nicht im Vordergrund, die Menschen,
die hier arbeiten, ,leistungsfahiger zu machen. Vielmehr ging es uns
darum, interessierten Kollegen ein Angebot zu machen, das ihnen
ermoglicht, sich selbst besser kennenzulernen. Als B.I.G. verstehen
wir uns als ein innovatives, aufgeschlossenes und zukunftsorientiertes
Unternehmen. Wir sind immer interessiert daran, zu verstehen, wie
wir sehr gute Arbeitsbedingungen ermaglichen, damit sich unsere
Mitarbeitenden langfristig wohlfihlen, gesund bleiben und gerne zur
Arbeit kommen.

Und im ersten Durchgang haben wir auch einfach gerne als Indus-
triepartner bei einer interessanten Forschung unterstitzt.
Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner

AGATA PELZER, LEITUNG PRODUKT-
ENTWICKLUNG, PRIMUS SERVICE
Frau Pelzer, wer hat bei Primus Service die
Initiative fir das Projekt ergriffen und war-
um haben Sie teilgenommen?

Als Produktentwicklerin interessiert mich
immer, welche Trends und Losungen zu uns,
unseren Kunden und Gasten passen. Die Teil-
nahme an der Studie war deshalb besonders
relevant fir Primus, weil sie den Zeitgeist trifft und gleichzeitig wis-
senschaftlich fundierte Erkenntnisse liefert, anhand derer wir unser
Angebot besser ausbauen konnen. Jede und jeder von uns hat sicher-
lich schon einmal die Erfahrung gemacht, dass es in Sachen Ernah-
rung nicht die eine gesunde Losung fur alle gibt. Jeder Organismus
ist anders, hat andere Bedurfnisse - bedingt z. B. durch Genetik oder
unseren Lebensstil. Heute stehen uns zum Gliick zahlreiche digitale
Hilfsmittel wie Tracking-Apps und Fitnessuhren zur Verfligung, die uns
dabei helfen, unsere Ernahrung zu personalisieren und sie individuell auf
unsere Bedurfnisse anzupassen. Als Gemeinschaftsverpfleger sind wir
uns der Verantwortung bewusst, die wir mit unserem Speisenangebot
in Bezug auf die Gesundheit unserer Mitarbeitenden und Gaste haben
und sehen uns vor diesem Hintergrund auch als Multiplikator. Die Stu-
dienteilnahme ist fir uns auch ein Pilot gewesen, um zu priifen, inwie-

fern wir die MalBnahme fir unsere Kunden zuganglich machen konnen.

Welche Herausforderungen galt es zu bewaltigen?

Um die Auswertung bestmaoglich zu steuern, mussten wir sicherstellen,
dass die teilnehmenden Gaste einen ahnlichen Berufsalltag haben: also
die meiste Zeit vor Ort und nicht im Homeoffice sind oder auf andere
Standorte verteilt. AuBerdem sollte gewahrleistet sein, dass die Spei-
senauswahl zur Mittagszeit fir alle gleich ist. Unter diesen Bedingungen

war unsere Zentrale der am besten geeignete Standort.

Wie soll es weitergehen?

Einige Kunden sind an der Umsetzung des Projekts in ihrem Betrieb
sehr interessiert. Hier méchten wir unsere Verantwortung als Multi-
plikator wahrnehmen, das Bewusstsein fir gesunde Ernahrung fordern
und zur Pravention ernahrungsbedingter Krankheiten beitragen.

Wir gehen zudem davon aus, dass im Rahmen des betrieblichen
Gesundheitsmanagements unserer Kunden auch langfristig Interesse
am Projekt besteht. Fir die Nachhaltigkeitsberichterstattung konnte
in Zukunft der von Meala vorgesehene Score méglicherweise relevant
sein. Mit ihm kann man messen, inwiefern gewisse Rezepturen mit den

Richtlinien der Planetary Health Diet Ubereinstimmen.

Sollen die Rezepturen weiter optimiert werden, damit die Essensteil-
nehmer leistungsfihiger bleiben?

Wir mochten unsere Gaste in ihrer Auswahl nicht bevormunden, indem
wir ihnen lediglich Speisen anbieten, die die Leistungsfahigkeit stei-
gern. Wichtig ist, dass wir ihnen ein Angebot machen, in dem sowohl
Gesundheit als auch Genuss und Abwechslungsreichtum in den Fokus
ricken. Dabei wollen wir immer transparent sein, etwa tiber Nahrwerte
und Inhaltsstoffe informieren.

Herzlichen Dank fiir das Gesprach! Claudia Kirchner
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Bilder: Yasmine Lieske, Thomas von der Heiden



Bild: HTW Berlin/Alexander Rentsch

wir Unterschiede beobachten, die von einem
Anstieg um 10 mg/dL bis hin zu 80 mg/dL
reichten”, veranschaulicht Kevin Rohl. ,,Diese
Variabilitat unterstreicht, wie entscheidend
personalisierte Ernahrung fir eine gesunde
und nachhaltige Lebensweise ist. Durch die
Erfassung individueller Daten kann die Ernah-
rung gezielt auf die jeweiligen Bediirfnisse und
Stoffwechselreaktionen angepasst werden®,
restimiert Jan Wirsam, der begleitend eine in-
dividuelle Ernahrungsberatung empfiehlt. Be-
triebsarzte und Krankenkassen konnen dabei
eine zentrale Rolle einnehmen. ,Wir arbeiten
bereits an einem Forschungsantrag in Zusam-
menarbeit mit Krankenkassen, um personali-
sierte Ernahrungskonzepte und Gesundheits-
forderung direkt in betriebliche Strukturen zu
integrieren. Ziel ist es, Mitarbeitende durch
mafgeschneiderte Beratung langfristig in ihrer
Gesundheit zu unterstitzen.”

Doch kann eine derart personalisierte
Erndhrung auch in der Gemeinschaftsgas-
tronomie gelingen? Kevin Rohl kann sich das
mithilfe von Kochrobotern und Kinstlicher In-

telligenz sehr gut vorstellen: ,,Solche Innova-

tionen haben das Potenzial, die Art und Weise,
wie wir Ernahrung gestalten, grundlegend zu
verandern®, ist er sicher.

»Ohne Zweifel gehort das Thema perso-
nalisierte Ernahrung zu den bedeutendsten
Trends in der Gemeinschaftsgastronomie.
Gleichzeitig stehen wir hier aber noch ziem-
lich am Anfang", erganzt Christian Hamerle,
Head of Global Food Service Transformation
bei der Dussmann Group, die in den nachsten
Jahren an Maglichkeiten zur Personalisierung

im Foodservice arbeiten will.

Scoringmodell als Endziel
Langfristiges Ziel des Projekts an der HTW
Berlin ist es, ein automatisiertes Scoringmodell
zu entwickeln, das letzten Endes auch in den
Nachhaltigkeitsbericht einflieBen konnte. Das
Modell vergleicht primar die Rezepturen mit
den Grundsatzen der Planetary Health Diet
und berechnet einen entsprechenden Nach-
haltigkeits-Score. In die Bewertung flie3t auch
der Glykamische Index ein, der Riickschlisse
auf die potenzielle Auswirkung der Speisen auf

den Blutzuckerspiegel erlaubt. ,,Die Nutzung
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von Glukose-Sensoren ist nicht zwingend er-
forderlich, kann jedoch fir eine prazisere
Analyse einzelner Gerichte - insbesondere sol-
cher, die als ,vital* oder ,gesund‘ ausgezeichnet
sind - von grofBem Nutzen sein®, restimiert Jan
Wirsam. Um Nachhaltigkeit ganzheitlicher
abzubilden, werden aber auch weitere Faktoren
beriicksichtigt, wie der Wasserverbrauch, die
CO,-Bilanz der Zutaten sowie die Forderung
regionaler und saisonaler Produkte.

Claudia Kirchner

,»,Kochroboter und Kl konnten
personalisierte Ernahrung in

der GV ermoglichen.”

Kevin Rohl
wissenschaftlicher
Mitarbeiter und Lehr-
beauftragter, HTW Berlin

DIE HACCP APP

FUR LEBENSMITTELUNTERNEHMEN

HACCP

' TEMPERATUR

SENSOREN

= INTER

Automatische
Temperaturuberwachung
und HACCP-Checklisten

In einer App!
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PRAXIS SNACKS

Fruhstuck aus

dem Glas

GREEN GODDESS DIP
Zutaten fur 1x 0,5-1-iSi-Whip

Ob herzhaft oder sufd — Fruhstuck lasst sich z. B. fur Konferenzen attraktiv
in Glasern anrichten. Die kleinen Portionen sorgen dank spannender
Kombinationen fur einen guten Start in den Tag.

RUHREI IM GLAS MIT INGWER-
MOHRE UND TERIYAKILACHS

Zutaten fur 10 Portionen

4 kg Eifix Schlemmer Riihrei von Eipro, 500 g MGhren in
3-mm-Wiirfel geschnitten, 400 g Friihlingszwiebeln in feine
Ringe geschnitten, 1,5 kg rohes Lachsfilet in Quader ge-
schnitten, 200 g Sesamsaat, 400 ml Teriyakisauce,

20 Shisoblatter zum Garnieren, Salz, Zucker, frisch gerie-

bener Ingwer, Reisessig, HolzspieBchen

Die Mahrenwiirfelchen mit wenig Reisessig, Zucker und Salz
andinsten und mit dem geriebenen Ingwer abschmecken. Das
Schlemmer Riihrei mit Frihlingszwiebeln und Ingwerméhre

verrihren. Die Rihreimischung auf die Glaschen verteilen

und im Kombidampfer bei 145°C und 30 % Luftfeuchte 25 bis 30 Min. garen oder bei Zubereitung im Backofen, diesen auf
150°C vorheizen, die Glaser in 90°C heilles Wasser stellen und 15 bis 20 Min. garen. Die Lachsquader mit der Teriyakisauce
gleichmalig einpinseln und auf Holzspiechen stecken. Die TeriyakispieBchen mit dem Lotbrenner abflammen und mit
Sesam bestreuen. Auf dem Glaschenrand auflegen. Mit der Kresse garnieren.

Tipp: Eine aufwandige Garnitur kann man auch auf dem Glaschendeckel arrangieren.
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25 g Spinat/Barlauch, 125 ml Vegane Sahne (z. B. Flora 31%),
220 ml Gemiisebriihe, 100 g reife Avocado, 1 g Agar-Agar,
je 25 g Schnittlauch und Petersilie

Agar-Agar in die kalte Gemiusebruihe einriihren und aufkochen.
Alle Zutaten mit einem Pirierstab oder im Mixer fein piirieren.
Die gesamte Masse durch iSi-Trichter und -Sieb in einen
0,5-1-iSi-Whip fullen. Einen iSi-Professional Charger
aufschrauben und 14-mal kraftig schiitteln.

Mehrere Stunden in den Kihlschrank stellen

und vor dem Gebrauch nochmals kraftig schitteln.

Bilder: Eipro, iSi



Bilder: 1000 Things, DMK/Milram Food-Service

MATCHA-
TOPPING

Zutaten fir

1x 0,5-1-iSi-Whip

300 ml Pflanzencreme
(z. B. Violife/Rama),
50 ml Zuckersirup,

8 g Matcha-Pulver,
150 ml Mandelmilch

Zutaten mit einem Stab-
mixer purieren.

Die Masse durch den
iSi-Trichter und das

Sieb in einen 0,5-1-iSi-
Gourmet Whip fiillen.
iSi-Professional Charger
aufschrauben und
10-mal kraftig schutteln.
Topping als Matcha

Latte servieren.

BESUCHEN
SIE UNS!
HALLE A1,
STAND 431

LACHS-FRUHLINGSQUARK Kicks entdecken

& gewinnen!

Zutaten fir 10 Portionen
2 feingewiirfelte Gurken, 3 EL Olivensl, 1 EL Weilweinessig,
Salz und Pfeffer, 400 g Milram Friihlingsquark, 300 g fein gewiirfelter
Pumpernickel, 250 g gezupfter Raucherlachs, 2 kleine rote Zwiebeln

in feinen Ringen, Dill
Gurkenwtrfel mit Olivenal, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. In 10 Glaser

Frihlingsquark, Pumpernickel und Gurkensalat schichten. Raucherlachs

ebenfalls auf die Glaser verteilen. Mit Zwiebelringen und Dill garnieren.

www.homann-foodservice.de
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BRANCHE INTERNORGA

)

Wo Trends laufen lernen

Vom 14. bis 18. Marz 2025 bietet die Internorga in Hamburg der Auf3er-Haus-Branche ein

Zusammenspiel aus Inspiration, Innovation und Networking. Mit dabei: Ein neues Kampagnen-

Visual prasentiert Trends in threr gesamten Vielfalt.

ie Hamburger Messe wird dank der
D Internorga vom 14. bis 18. Marz

2025 Treffpunkt fir die AuRer-Haus-
Branche. Besucher konnen sich in dieser Zeit
Inspirationen fur ihren Alltag holen, sich tber
bewahrte Klassiker informieren und Trends
entdecken. ,,Mit unserem neuen Kampagnen-
Look spielen wir humorvoll und mit einem
Augenzwinkern mit dem Begriff ,Trends’. Wir
zeigen, mit welcher Frische und Kreativitat sich
alle Beteiligten auf der Internorga engagieren
und die Teilnahme zu einem erfolgreichen und
einzigartigen Erlebnis machen®, erklart der
Director Internorga Matthias Balz.

Mit der zukunftsweisenden Ausrichtung
ist die Leitmesse internationaler Hotspot fir
Innovation, Networking und Inspiration im
AuBer-Haus-Markt. ,Wie die Branche selbst
sind wir dynamisch und am Puls der Zeit.
Daher gehen wir mit inspirierenden Formaten
voran und haben dabei stets die Bedirfnisse
unserer Zielgruppen im Blick®, erklart Matthias

Balz. Das umfassende Rahmenprogramm mit
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spannenden Branchenwettbewerben und zahl-
reichen Plattformen fir Networking bringt
marktfihrende Unternehmen, Newcomer und
Top-Entscheider der Branche zusammen. ,,Der
personliche Austausch zu neuen Produkten
und den wichtigsten Themen, die die Fachwelt
bewegen, spannende Events auf der Messe und
Hamburg als Gastro-Hotspot schaffen einen
unvergleichlichen Mehrwert fir alle Teilneh-

menden®, erganzt der Director Internorga.

Impulse fir den Kichenalltag
Die Herausforderungen der Zukunft schon
heute |6sen - diesen Ansatz verfolgen auch die
Aussteller. Der Ausstellungsbereich ,,Kiichen-
technik und -ausstattung” in den Hallen B6
und B7 sticht dabei hervor und ist bekannt fir
zahlreiche Produkt-Premieren, die die Branche
revolutionieren konnen. Nationale und inter-
nationale Aussteller liefern hier sowohl neue
Inspirationen als auch Problemlosungen, die
dabei helfen, Profikichen ideal aufzustellen.

Automatisierung, Energieeffizienz, Ressour-

censchonung, Hygiene und Sicherheit sind
2025 besonders relevante Themen, die die
Gastronomie bewegen. ,Die Internorga ist
das Netzwerktreffen der gesamten Branche.
Besonders beeindruckt mich das sehr starke,
vielfaltige Rahmenprogramm. Wer wissen
will, was angesagt ist und wohin der Trend
geht, muss auf die Internorga®, betont Rudi
Seubert, Geschaftsfihrer von Winterhalter
Deutschland, der mit seinem Unternehmen
schon viele Jahre auf der internationalen Leit-
messe prasent ist. Smarte Kiichenlésungen mit
vernetzten Geraten nehmen bei vielen Aus-
stellern eine Schlisselrolle ein. Rational zeigt
beispielsweise, wie durch Cloud-L6sungen und
loT-Plattformen Kiichenprozesse automatisiert
und der Energieverbrauch optimiert werden
kann. Diese Technologien helfen, den Fach-
kraftemangel zu adressieren und entlasten
das Personal. Unternehmen wie MKN und
Meiko setzen angesichts steigender Energie-
kosten auf energieeffiziente Technologien. Sie

stellen Gerate mit integrierten, optimierten

Bilder: Hamburg Messe und Congress/Rene Zieger, Alexander Wéckener, Rolf Otzipka


https://www.hanna.de/

Bild: Hamburg Messe und Congress/Rene Zieger

Warmerickgewinnungssystemen und Wasser-
spartechniken vor, die Gastronomiebetrieben
helfen, ihre CO,-Bilanz zu verbessern und
nachhaltiger zu wirtschaften. Um ergonomisch
gesunde und nachhaltige Arbeitsplatze geht
es am Stand von Meiko: ,Wenn ein einfacher
Knopfdruck ausreicht, integrieren wir diese L6-
sung in unsere Technik, um den Spiilbereich zu
einem Ort sozialer Nachhaltigkeit zu machen®,
so Michael Mayer, Geschaftsfihrer der Meiko
Deutschland GmbH.

Ebenso sind automatisierte, selbstreini-
gende Systeme und Technologien zur Uber-

wachung der Hygienestandards unerlasslich.
Diese Themen stehen z. B. bei Hobart im
Fokus. Im Frihjahr prasentiert das Unter-
nehmen auf der Messe Losungen, die die Rei-
nigung von Geraten automatisieren und auch
die Sicherheit in der Kiiche erhchen.

Ein weiterer Trend, der den AuBer-Haus-
Markt aktuell pragt, sind nachhaltige Ver-
packungen und To-go-Losungen. Mehr dazu
erleben Fachbesucher im Trendbereich Packa-
ging & Delivery (B2.OG und B3.0G).

Ein Hohepunkt der Internorga 2025: Der
Nachwuchskochwettbewerb Next Chef Award
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INTER
NORGA

Wann: 14. bis 18. Marz 2025, 10 bis 18 Uhr
Wo: Hamburg Messe und Congress
Ausstellungsbereiche:

u Digitale Anwendungen: A2 und A3

u Kiichentechnik und -ausstattung: B6 und B7

u Nahrungsmittel und Getrénke:
A1, A3, A4 und B1.0G

» Packaging+Delivery: B2.0G und B3.0G

® Restaurant- und Hotelausstattung:
B1.EG bis B4.EG

u Start-ups und Drinks: B3.0G und B4.0G

Ticketpreise:

79 € (Dauerticket), 49 € (Tagesticket),

24 € (Tagesticket Fachschiiler)

Weitere Infos: www.internorga.com

zieht erstmals in den Ausstellungsbereich ,,Ki-

chentechnik und -ausstattung®.

Essen der Zukunft

Im neuen Trendbereich Future Food sowie
in der Newcomers Area (beides zu finden
in B3.OG bzw. B4.OG) ist die Zukunft der
Branche hautnah zu verkosten. Zu finden sind
Vorreiter in den Segmenten alternative Pro-
teine, pflanzenbasierte Produkte, Fleischer-
satz, Foodtech, Fermentation und vieles mehr,
darunter u. a. BettaF!sh, Mondarella, Verdino
Green Foods und Vly.

NORGA

14.-18.03.2025
WIR SIND DABEI! HALLE A1 STAND 522

@ Honna

GEFLUGEL-GENUSS PUR

AUF DEN

INHALT
KOMMT ES AN
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WENIGER IST MEHR
Unter diesem Motto haben die Hahnchen-
Experten von Hanna-Feinkost einiges im
Gepick. Neben Neuheiten in der Burger-
Line und im Snack-Sortiment steht die
Optimierung der Rezepturen im Fokus. Alle
Zutaten wurden auf den Prifstand gestellt un-
ter dem Aspekt, worauf man verzichten kénne,
ohne Kompromisse beim Geschmack einzu-
gehen. So wurden u. a. unnctige Zuckerstoffe
oder Gewlrzextrakte gestrichen. Denn Qua-
litat heile auch, bewusst auf alles zu verzichten,

was nicht ins Produkt gehort.
Halle A1, Stand 522

BIO-EI DABEI
Eipro stellt das neue Produkt ,,Bio-Riihrei TK*
auf der Hamburger Messe vor. Es ergénzt das
bestehende Bio-Sortiment und richtet sich
an ausgewiesene Bio-Verwender wie Schul-
oder Kita-Caterer, Mensen und die Betriebs-
gastronomie. Mit der Kompetenz fir sichere
und trendgerechte Convenience-Produkte
tragt das Unternehmen den Anforderungen
an eine gesunde und nachhaltige Ernahrung
im  AuBer-Haus-Markt
Eipro-Team stellt zudem Inspirationen rund
ums Ei vor. Halle A4, Stand 320

Rechnung. Das
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DESSERTKOMPETENZ

Neben neuen Produkten wie dem Gastro
frischli Quark Birne ist das moderne Kon-
zept ,,Clevere Desserts” ein Herzstlick des
Messeauftritts von Frischli, das u. a. auf die
Reduzierung von Food Waste einzahlt und
Wareneinsatzkosten gering halt. Am Plant-
based-Counter kdnnen Interessierte die neue
Hafer-Vanillasauce verkosten, deren Rezep-
tur bis zum Messestart optimiert wurde. Zum
anderen erhalten sie hier praktische Inspiration
mit einem neuen Dip-Konzept rund um Hafer
Natur und die fruchtigen Joghurtalternativen.
Halle A1, Stand 208

VIELSEITIGE INSPIRATIONEN
Von klassisch bis pflanzlich, von herzhaft bis
sufl: Milram Food-Service prasentiert auf der
Internorga 2025 vielseitige Inspirationen. Im
Mittelpunkt stehen Neuprodukte aus unter-
schiedlichen Bereichen: die drei wirzigen
Quarkspezialitaten  FrihlingsQuark, Pap-
rikaQuark und Sour Cream, drei neue Frucht-
joghurtsorten sowie ein neuer fettarmer Jo-
ghurt. Wie die Produkte in der Anwendung
funktionieren, konnen die Besucher live am
Milram-Stand erleben. Auch die Plant-based-
Produkte stehen dort im Fokus.
Halle A1, Stand 228

NACHHALTIG GEZAPFT
Grapos stellt neue Getrinkesysteme vor,
die mit Nachhaltigkeit punkten, indem sie
u. a. eine Energieersparnis von bis zu 40 %
bei Getrankelagerung und Ausschank ermog-
lichen. Computergesteuerte und miteinander
vernetzte Zapfsysteme auch fir den Self-
Service-Bereich treffen bei dem dsterreichi-
schen Getrankehersteller auf kleine Gerate
fir das Buro oder die Kaffeekiiche. Bei den
unterschiedlichen Produktlinien von zerti-
fiziertem Bio-Saft bis zur klassischen oder

veganen Cola ist fur alle Geschmacker etwas
dabei. Halle A1, Stand 518

DIGITAL DOKUMENTIERT

Automatische Temperaturiiberwachung und
HACCP-Checklisten in einer App - das bie-
tet die HACCP App. Die benutzerfreundliche
Losung gewahrleistet nicht nur die Einhaltung
der HACCP-Richtlinien, sondern tragt auch
aktiv dazu bei, dass gastronomische Betriebe
ihre Prozesse optimieren und die Lebensmit-
telsicherheit in ihrem Betrieb erhohen kon-
nen. Erganzend zur App sind auch Sensoren
zur automatischen Temperaturdokumentation
erhaltlich, deren Installation und Wartung
lediglich einen minimalen Aufwand erfordert.

Halle A1, Stand 201

Bilder: Hanna-Feinkost, Frischli Milchwerke, Grapos, Eipro, DMK/Milram Food-Service, B&L MedienGesellschaft



Bilder: Erlenbacher Backwaren, Fuchs Professional, Nestlé Professional

FRUCHTIG ODER KNUSPRIG?
Farbenfrohe Torten und cremig-knusprige Sahneschnit-
ten bringt Erlenbacher mit auf die Messe. Die ,Pracht-
stiicke” Mango Cake, Cherry Cake und Blueberry Cake sind
cremig-fruchtig und vielschichtig. Wer mag, kann die Torten
individuell veredeln. Fir noch mehr Abwechslung sorgen acht
neue Sahneschnitten im Dreiecksformat. Zartschmelzend oder

knusprig-kross? Die Crisp- und Crunch-Ecken vereinen ver-

schiedene Texturen. Halle A1, Stand 217

WIR KONNEN

CURRY!

FRISCH GEWURZT
Fuchs Professional prasentiert sich mit neuer Wirz-Power:
Ein frischer neuer Markenauftritt, ein modernisiertes Logo,
eine neue Marken-Website sowie spannende neue Produkte
im neuen Design starken die Profimarke der Fuchs Gruppe.
Verlassliche Qualitaten und einige Neuheiten im Portfolio wie
Curry, mit denen Profikoche das Beste aus jedem Gericht ma-

chen konnen, hat das Unternehmen dabei.

Halle A1, Stand 129

VIELFALTIGE NEUZUGANGE

Der Messestand von Nestlé
Professional wartet gleich mit
mehreren herzhaften Neu-
heiten auf. Die Bandbreite
reicht dabei von sechs neuen
Tomatensaucen, die sich in
Geschmack, Intensitat und
Textur unterscheiden und
sich fur Pasta, Pizza und mehr

eignen, bis hin zu den neu-

en mediterranen Tomaten-

Mozzarella-Karees von Garden Gourmet und pflanzlichem

Fisch. Sifer Neuzugang: die Kitkat Crunchy Sauce mit
Keksstiickchen fir kreative Desserts. Halle A1, Stand 110

MENUMMOEIL

FOOD SERVICE SYSTEMS

PERFEKTE SPEISENVERTEILUNG MIT SYSTEM.

lhr TAGLICHES MENU
unterwegs zu lhnen.

Das kompakte Transportsystem sorgt mit
optimaler Isolierung der kalten und der heiBen

Menlgénge fiir einen perfekt temperierten
Genuss. Hygienisch. Appetitlich. Okonomisch.

B Classic

] Universal
EJ| EcoClassic
] Inducook

A-6401 Inzing | Dr. Gustav-Markt-Weg 18
Tel.: 00 43/(0) 52 38/88 661
office@menu-mobil.com * www.menu-mobil.com

EIN UNTERNEHMEN DER HUPFER UNTERNEHMENSGRUPPE

HUPFER menumoelt RUTHER ] 4 trak

we make work flow FOOD SERVICE SYSTEMS



https://www.menu-mobil.com/de/
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NEUER SPENDER
Hof Goken erweitert sein Dispenser-Konzept
um einen Spender flr essbare Waffelschalen,
die entnommen werden konnen, ohne weitere
zu berlhren. Passend zum bewahrten Konfi-
turen- und Nuss-Nougat-Dispenser sorgt das
neue Modell fiir eine hygienische und nach-
haltige Prasentation. Damit eignet sich der
Spender fur Buffet-Stationen, die Wert auf
Sauberkeit und frische Lebensmittel legen. Ein
weiteres Messe-Highlight ist der ,,Dispenser
2.0“ mit neuer Pistazien-Creme und Bio-

Konfituren. Halle B1.OG, Stand 412

PRODUKTE ERLEBBAR MACHEN
Mank Designed Paper Products prasentiert
auf der Messe seinen Katalog Inspiration 2025.
Ein Highlight ist dabei das neue luftig-leichte
Motiv Nala. ,,Produkte erlebbar machen® ist
das Ziel des Unternehmens. Mit den Figuren
,Nadeem und Lona“ (Love Nature) sind zwei
Botschafter entstanden, die auf unterhalt-
same Weise Einblicke in die 6kologische Nach-
haltigkeit der Produkte geben. Mank Serviet-
ten bestehen aus biologisch abbaubaren Kom-

ponenten, weshalb sie das ,,OK compost“-Logo

tragen dirfen. Halle B4.EG, Stand 424

ENERGIEEFFIZIENT
IUVERLASSIG
FLEXIBEL

VOLLER GESCHMACK,
FRISCHE FARBE
Die Konfitiirenlinie Cremig von Menz&
Gasser mit 45 % Fruchtanteil ist aus hoch-
wertigen Frichten hergestellt, die nach der
IQF-Methode verarbeitet werden - schnell-
gefroren, um den Geschmack und Farbe zu
bewahren. Durch das kalte Sieben bleiben
weder Stluckchen noch Kerne zuriick, was
eine cremige Textur garantiert. Erhaltlich
in praktischen 3-kg-Eimern und ideal fir
den Einsatz mit dem Looki XL-Spender.
Halle A4, Stand 318A

ul.

decker Spultechnik
www.decker-spueltechnik.de
07356 -93 580

INTERNORGA: Halle B7, Stand 514

Stierlen

EXAKT DOSIERT
Mit den vielseitigen Unifiller-Systemen bietet Boyens

Backservice flexible Losungen, die passgenau auf die Anfor-
derungen und Betriebsgroen von Grol3kiichen abgestimmt
sind und von Saucen Uber Suppen bis hin zu stickigen
Massen verschiedene Produkte dosieren. Ein besonde-
res Highlight ist die ELF 400, die mit ihrer kompakten

Bauweise und millimetergenauen Dosiergenauigkeit speziell
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Halle: B5

Stand: 516
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fur den Einsatz an Speisenverteilbandern entwickelt wurde.

Halle B6, Stand 216

Bilder: Hof Goken, Mank, Menz&Gasser, Boyens Backservice


https://www.decker-spueltechnik.de/
https://www.stierlen.com/

Bilder: Rational, Hupfer, Meiko
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MASSGESCHNEIDERT
Intelligente Kochsysteme, maligeschneiderte
Dienstleistungen und digitale Losungen ruckt
Rational in den Fokus. Beim Showprogramm
zeigen die Koche etwa die Funktionen des
intelligenten Kombidampfers iCombi Pro
und des iVario Pro, der viele herkommliche
Kuchengerate ersetzt und schnelleres und
energiesparendes Kochen, Braten und Frit-
tieren in einem Gerat ermaglicht. Auch das
digitale Kiichen-Management Connected-

Cooking kommt wahrend der Show live zum

Einsatz. Halle B6, Stand 502

JETZT
PROBIEREN:

INTERNORGA |

Halle A1,
Stand 217 :

gy 1

COOLE WANNE
Mit an Bord fiir eine attraktive Speisenpra-
sentation aus dem Hause Hupfer: die be-
kannten Vertreter Therma Dry und die Kalt-
Warm-Platte sowie eine neue Kihlwanne fur
SB-Bereiche. Sie halt Speisen langer frisch,
spart Food Waste und Energie. Der Clou: ein
laminarer Luftschleier. Die fortschrittliche
Technik sorgt fur eine gleichmalige Kihlung
und bewahrt die Speisenqualitat. Als natiir-
liches Kaltemittel fir die steckerfertige
Variante kommt Propan (R290) zum Einsatz.
Halle B6, Stand 428

AUTOMATISIERT
Das Automatisierungsmodul M-iFlow IPB von
Meiko wirkt Personalmangel entgegen. Im
Bereich des Spilmaschineneinlaufs sinkt der
Personalbedarf: Eine Person am Maschi-
neneinlauf sortiert Teller und Schalen in das
Modul, dariber hinaus werden die Speisereste
automatisch entnommen. Auflerdem zu sehen
sind Maschinen mit einem grofen Fassungs-
vermogen: Die Topf- und Utensilienspiil-
maschine M-iClean PF-S benotigt nur etwa
1 m2 Stellflache in der Spiilkiiche, bietet aber
viel Platz fur Spulgut. Halle B6, Stand 431

=

Erlenbacher

Passion & Kuchen seit 1973

TORTEN
IM SCHICHT-
WECHSEL

JETZT WIRD ES BUNT.
PROBIEREN SIE

www.erlenbacher.de

DIE ABSOLUTE VIELFALT!


https://www.erlenbacher.de/
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Dank einer Neuentwicklung von Hobart pragt
und verandert Kunstliche Intelligenz nun auch
das Spiilen in der Profikiiche. Die Neuheit mit
Kl-unterstutzender Technik sorgt fur einen
automatisierten, reibungslosen Spllprozess
und senkt Betriebskosten. Am Messestand
konnen sich Besucher zudem Uber die neue
Generation der Untertischspulmaschinen,
das integrierte Feature Besteck Premium
sowie Uber den Kombidampfer Chef’s Combi
informieren. Halle B7, Stand 208

Auf der Internorga feiert das zweiteilige,
Cook-Chill geeignete BSmart Class-e System
von Stierlen Premiere. Die Bauform der An-
dockstation und des Shuttles in zwei Hohen
wurde komplett Uberarbeitet, sodass das Duo
kompakter, leichter, kleiner und robuster da-
herkommt. Aber auch die ,Intelligenz* wurde
weiterentwickelt: Steuerung und Uberwachung
erfolgen via App per mobilem Endgerat oder
iber die Wagen-Bedienoberflache. Als Kalte-
mittel kommt R290 zum Einsatz.
Halle B6, Stand 516

GVMANAGER 3/25

Kurz nach Messestart zeigt Welbilt die nach
eigenen Angaben smarteste und kleinste
Convotherm-Neuentwicklung. Das revolutio-
nare Gerat soll neue Mal3stabe in Bezug auf
Leistung, GroBe und Benutzerfreundlichkeit
setzen. AuBBerdem bringt Convotherm das
Multifunktionskochsystem Flexx Pro mit, dass
u. a. in Sachen Platz- und Energieersparnis
sowie Vielseitigkeit punktet. Dariber hinaus
prasentiert Welbilt das smarte FitKitchen-
Konzept, das auf dem ,,Cook Chill & Finish*-
Verfahren basiert. Halle B7, Stand 212

Der KI-Self-Checkout von VisioLab elimi-
niert Warteschlangen in der Mensa und im
Betriebsrestaurant. Der Gast platziert ein-
fach Speisen und Getranke unter dem Viso-
Lab iPad und die Kl erkennt alles im Bruchteil
einer Sekunde. Es kann direkt kontaktlos, per
Karte oder QR-Code gezahlt werden. Warte-
zeiten werden reduziert, sodass mehr Zeit fur
die eigentlichen Mittagspause bleibt. Weitere
Vorteile: Das Personal wird entlastet, die Kun-

denzufriedenheit und der Umsatz gesteigert.

Halle A2, Stand 206

Winterhalter wird seine neueste Splltech-
nik auf der Internorga prasentieren, auch die
Korbtransportspilmaschine fiir die Reinigung
unterschiedlicher Spilglter wird in Hamburg
zu sehen sein. Folgende Schwerpunktthemen
warten auf die Besucher des Spiiltechnik-
herstellers vom Bodensee: die Internorga-
Sonderaktion Polierfreies Kombipaket, das
Sorglospaket Winterhalter Kundendienst
und der neue digitale Service Easy Access.

Halle B7, Stand 413

Dr. Weigert erweitert sein Neomatik Smart
Pouch-System um den konzentrierten All-
zweckreiniger Neodisher Pouch flex. Leich-
te Bedienbarkeit, eine kompakte Bauweise
und eine wirtschaftliche Dosierung sind
auch Merkmale des neuen Spilmaschinen-
Dosiersystems Weigomatic Liquid Smart,
das mit verschiedenen Eco-Label-Reinigern
und Klarspuler arbeitet. Das neue Datenma-
nagement-System WeigoControl sorgt dafir,
dass die Daten aller relevanten Spilprozesse
aufgezeichnet und die Prozesse optimiert
werden konnen. Halle B7, Stand 107

Bilder: Hobart, Welbilt, Winterhalter, Stierlen, VisioLab, Dr. Weigert



Bilder: Kirchner, Gusto Bavaregio
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Kuche mit

bayerischer DNA

Die Zentralkiche Gusto Bavaregio lebt Regionalitat, wo nur moglich. Zugleich

beweist das noch junge Unternehmen in puncto Digitalisierung, Energieeffizienz und

Erweiterung strategischen Weitblick. Auch Handwerklichkeit spielt eine grof3e Rolle
in der Cook & Chill-Kuche, die sogar Pudding selbst herstellt.

utes aus der bayerischen Region auf-
G zutischen — das war und ist Anspruch

der vier Grunder von ,GUSTO
BAVAREGIO® - allesamt ,,stolze Bayern®, wie
der geschaftsfihrende Gesellschafter Rupert
Schmidt augenzwinkernd betont. Dank der
landwirtschaftlich gesegneten Lage in Bruck-

muhl, stidlich von Minchen, ist die regionale

Zutatenbeschaffung — im Umkreis von etwa
100 Kilometern - auch keine allzu groBe He-
rausforderung. Die Renner auf dem Speiseplan
der Cook & Chill-Zentralkiche, die schwer-
punktmalig Senioreneinrichtungen und Be-
triebe beliefert, sind entsprechend bayerische
Klassiker wie Schweinebraten mit Kartoffel-

knodel, Milzwurst oder Gulasch. Dabei werden

Gulasch wie auch samtliche Saucen komplett
selbst angesetzt, ebenso Suppen und Dres-
sings. Selbst Milchreis und Pudding werden
im Rickkihlkochkessel selbst produziert, Kar-
toffelpiiree frisch gestampft. Eine Konditorin
backt taglich frischen Rihrkuchen, abgewan-
delt mit Obst und Gewlirzen je nach Saison.
Angesichts der hohen Fertigungstiefe, aber

GVMANAGER 3/25
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auch um dem Fachkraftemangel zu begegnen,
bildet Gusto Bavaregio auch aus. Derzeit er-
ganzt eine Koch-Auszubildende das 15-kop-
fige Kichenteam. ,,Damit sie auch Einblick ins
A-la-carte-Geschaft bekommt, kooperieren
wir mit dem hiesigen Hotel Aschbacher Hof,
ibrigens auch mein ehemaliger Lehrbetrieb®,

erganzt Rupert Schmidt.

Zu viert gegriindet
Historisch verwurzelt ist die Zentralkuche in
der Seniorenverpflegung. Mitgriinder sind drei
Gesellschafter der Mayer-Reif-Gruppe, einem
Betreiber von Pflegeheimen im Chiemgau.
»Als Pflegeprofis waren sie auf der Suche nach
einem Verpflegungsprofi, um diese Aufgabe
professionell aus der Gruppe herauszulosen,
nichtsdestotrotz aber weiterhin die gewlinschte
hohe Qualitat gewahrleisten zu konnen®, be-
richtet Rupert Schmidt, wie es 2020 zur
Grindung von Gusto Bavaregio im Quartett

zusammen mit ihm kam.

Energieeffizienz
Angesiedelt ist die Zentralkiiche, die kom-
plett neu gebaut wurde, im Untergeschoss
des Wohn- und Pflegeheims Blumenwinkl,
das wiederum von Alois und Florian Reif, zweli
der Mitgesellschafter, betrieben wird. Bei
der Auswahl der Gerate hat Rupert Schmidt
grofles Augenmerk auf die Energieeffizienz ge-
legt, da auch Nachhaltigkeit groRes Anliegen
des Cateringunternehmens ist, das zu 100
Prozent Okostrom zukauft und komplett im
Mehrweggebinde ausliefert. ,Unsere moderne
Gartechnik von MKN arbeitet so effizient,
dass sie auch kaum noch Warme in den Raum

abstrahlt. Die Crux: Das wurde bei der Pla-

AUF EINEN BLICK

Gusto Bavaregio, Bruckmiihl
Gf. Gesellschafter: Rupert Schmidt
Produktionssystem: Cook & Chill

Mitarbeiter: 16-kopfiges Kiichenteam
(davon 1 Azubi), 3 Verwaltung

Essenszahlen: ca. 900 Mittagessen fiir

25 Kunden (Seniorenheime, Betriebs-
gastro); fiir Senioren auch Kuchen und
warmes Abendessen bei Bedarf
Ausgewahlte Ausstatter: Cool Compact
(Chiller), Dr. Weigert (Reinigungsmittel),
Hobart (Spiiltechnik), MKN (Thermik),
Rational (Kombidampfer), Rieber (Thermo-
porte, GN-Behalter), ROPit (Essensbestel-

lung), Sicotronic (Energieoptimierung)
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nung nicht berlcksichtigt, weshalb die Koche
im ersten Winter direkt gefroren haben und
nachtraglich eine Heizung installiert werden
musste®, erlautert der geschaftsfiihrende Ge-
sellschafter. Nichtsdestotrotz tibersteigt allein
der Anschlusswert der Gartechnik mit 325 kW
die maximale Spitzenlast der Kiiche. Diese ist
aufgrund der Integration ins Heim und des
Hausanschlusses auf 300 kW limitiert. Ent-
sprechend fiihrte kein Weg an einer Energie-

optimierungsanlage vorbei.

Stromspitzen und Brandschutz
,Das hat naturlich auch einen wirtschaftlichen
Mehrwert, denn jedes kW Spitzenlast, das ich

,Unsere Gartechnik arbeitet
so effizient, dass die Koche
im ersten Winter direkt
gefroren haben und nachtrag-
lich eine Heizung installiert
werden musste.”

I

Rupert Schmidt
geschdftsfihrender
Gesellschafter, i

Gusto Bavaregio

vielleicht an einer Handvoll Tage im Jahr mal
brauche, wird mir fiir das ganze Jahr in Rech-
nung gestellt’, berichtet Rupert Schmidt.
»Das macht bei 100 kW schnell mal 2.600
Euro, die ich lieber in mein Team und eine
schone Feier investiere, als in eine theoretische
Bereitstellungsgebihr®, rechnet er vor. Derzeit
reguliert die Anlage ausschlieBlich die Garge-
rate und gibt fur diese 85 kW Spitzenlast frei.
»Einerseits kann ich damit morgens, wenn ge-
wohnheitsmalig alles aufgedreht wird, unno-
tige Stromspitzen unterbinden. Andererseits
bringt uns das montags, wenn wir den produk-
tionsfreien Sonntag aufholen missen, teils an
die Grenzen®, erlautert Rupert Schmidt, der
sich schrittweise an eine hohere Spitzenlast
herantasten mochte, andererseits aber auch
seine Kéche fiir eine bessere Gerateauslastung
sensibilisiert. Angesichts von Essenszahlen, die
an der Kapazitatsgrenze von 1.000 kratzen, ist
das ein Spagat.

Einen weiteren Mehrwert liefert die Ener-
gieoptimierungsanlage in puncto Brandschutz,
enorm wichtig angesichts der etwa 100 Senio-
ren, die oberhalb der Kiiche wohnen. ,,Sobald
der Feueralarm ausgelost wird, pegelt die An-
lage alle angeschlossenen Gargerate auf O kW*,
erklart Rupert Schmidt. Das soll verhindern,
dass sich ein potenzieller Brandherd vergroBRert
oder ein weiterer entsteht, weil beispielsweise
die Koche vor Schreck vergessen, das Gerat

auszuschalten, bevor sie ins Freie flichten.

Regionale Zulieferer

Die Energieoptimierungsanlage stammt von
Sicotronic, einem Muinchner Unternehmen,
und damit ebenfalls aus der Region. ,Wir
schauen nicht nur bei den Lebensmitteln auf
Regionalitat, sondern auch bei Non-Food-Ar-
tikeln, erganzt Rupert Schmidt einen Bau-
stein der Unternehmensphilosophie. ,Wenn
wir etwas beschaffen, schauen wir uns folglich
immer erst lokal, dann regional, dann national
und zuletzt international um.“ So stammen
auch der Anbieter des Warenwirtschafts-
systems, ROPIt, und das Zeiterfassungstool
Crewmeister aus dem Munchner Raum, das
neue Essensbestellsystem von Sizzly, das
digitale Hygienemanagement der Rieber
CheckCloud und die Spultechnik von Hobart,
kommen aus dem benachbarten Baden-Wiirt-
temberg, die Gargerate sind deutsche Quali-
tatsprodukte.

Digitalisierung willkommen
Digitalisierung sieht Rupert Schmidt als will-
kommene Unterstiitzung zur Automatisierung
wiederkehrender manueller Prozesse, wie beim
Temperatur- und Hygienemanagement. Aller-
dings steht er einigem auch kritisch gegenuber:
»Einen USB-Stick an ein Gerat anzuschliefRen,
um Daten auszulesen, hat fir mich nichts mit
moderner Digitalisierung zu tun. Und auch
die Benutzeroberflachen vieler Tools mussen
noch deutlich intuitiver werden, vor allem der
Zugang zu den Hauptfunktionalitaten®, appel-
liert er. Auch bis die Spilmaschine endlich mit
dem Hygienemanagement ,kommunizierte,
erforderte es individuelle Gesprache mit dem
Hersteller. Aktuell fihrt er mit seinem Team
ein professionelles Essenbestellsystem ein.
»Bislang erfolgte das noch old school per Fax
und Excel-Tabelle, womit eine Verwaltungs-
kraft umgerechnet einen Tag pro Woche be-
schaftigt war — bei hoher Gefahr von Uber-
tragungsfehlern.“ Doch das neue digitale Tool,

Bild: Gusto Bavaregio



das seinem Team die Arbeit erleichtert und mehr Transparenz in die
Bestellung bringt, erfordert viel Aufklarungs- und Uberzeugungsarbeit
beim Kunden. ,Der Mensch ist eben ein Gewohnheitstier”, weill Rupert
Schmidt, der das Ganze langfristig zum Kommunikationstool ausbauen
maochte: So konnten dort Speiseplane, Schulungen oder Produktinfos

hinterlegt werden.

Auf Expansionskurs

Das zweite langerfristige Projekt, das er bereits vier Jahre nach Inbe-
triebnahme der Zentralkiiche angeht, ist die potenzielle Erweiterung bzw.
der Bau einer weiteren Kiiche. Denn die Mitarbeiterverpflegung in klei-
neren Unternehmen hat sich als wachsender Geschaftszweig etabliert.
»Lebensqualitat hat an Bedeutung gewonnen, weshalb sich viele Familien
hier im Voralpenland ansiedeln. Doch damit die Fachkrafte nicht nach
Minchen zum Arbeiten pendeln, missen lokale Unternehmen mit den
Standards grofer Konzerne mithalten — und da gehort eine attraktive
Mitarbeiterverpflegung dazu®, begrindet Rupert Schmidt. Der Vorteil
von Gusto Bavaregio: ,Wir bedienen ab einer Mindestbestellung von ca.
30 Essen pro Liefertag - je nach Entfernung - eine Grof3enordnung,
die Contract Caterer in der Regel nicht abbilden.”

Separate Speiseplane
Um dieser Klientel entsprechend abwechslungsreich zu be-
gegnen, gilt fir die Betriebsverpflegung ein erweitertes Speisenan-
gebot. Es basiert auf dem Care-Speiseplan, der taglich eine Suppe,
einen Beilagensalat und zwei Menls enthalt, davon ein laktose-
freies. Erganzt wird ein vegetarisches Gericht sowie ein Salatteller
mit taglich wechselnden Toppings. Einmal wochentlich gibt es als
Aktionsgericht eine Bowl, z. B. mit Dattel-Curry-Falafeln, Cous-
cous, Salat und Joghurt-Minzdip. Auch mit gebratenen Chinanu-
deln oder Quinoa-Grinkohlstrudel mit Rote-Bete-Meerrettich-
Dip beweist das Kiichenteam seine Kompetenz jenseits der traditionell
bayerischen Wurzeln. Nichtsdestotrotz soll die Zielgruppe beschrankt
bleiben. ,Kita- und Schulverpflegung haben wir von Anfang an ausge-
klammert. Dafir brauchte es einen eigenen Speiseplan, was die Komple-
xitat unnotig erhcht hatte®, begriindet Rupert Schmidt, der die Branche
aber beobachtet. ,Vielleicht andern wir diese Strategie irgendwann.”
Dazu musste sich aber auch die aktuelle Ausschreibungskultur und die
Vertragsmodalitaten, die sehr an Knebelvertrage erinnerten, andern.
Doch solange die Nachfrage unter der bereits bedienten Zielgruppe noch
wachse, gibt es laut Rupert Schmidt keinen Anlass, die Strategie zu an-
dern. ,Unsere Kunden sind meist ebenfalls Mittelstandler und man ist auf
Augenhohe unterwegs - so macht die Zusammenarbeit Spafl®, resimiert
er, der nichtsdestotrotz weiter an den Prozessen der Zentralkiche feilt.
»In puncto Standardisierung ist sicher noch Luft nach oben®, schlief3t
der geschaftsfihrende Gesellschafter, der dafiir mit seinem ehemaligen

Arbeitgeber Burger King einen guten Lehrmeister hatte.
Claudia Kirchner

MEHR DAZU

Gusto Bavaregio bildet Kéche aus — wie das in der Zentralkiiche
gelingt? Und was bedeuten Essenszahlen zwischen 15 und 120

pro Kunde fir die Kommissionierung? Mehr dazu unter:

www.blgastro.de/gvmanager/gusto-bavaregio

ANZEIGE

Stellv. Kiichenleitung/Koch/Fachkraft
im Gastgewerbe (w/m/d)

fur unsere Mutter-Kind-Vorsorgeeinrichtung
Diinenklinik auf Spiekeroog gesucht

Die evangelische MutterKindKlinik Spiekeroog Diinenklinik ist
eine Vorsorgeeinrichtung fur Miitter und Kinder (5-12 Jahre).
Unser Haus ist ausgelegt fir 38 Mutter und 60 Kinder.

Fir den Bereich Verpflegung suchen wir eine*n Koch/Beikoch/
Fachkraft im Gastgewerbe ab 01.05.2025.

Sie tragen vertretungsweise die Verantwortung

fur den Kiichenablauf und Wareneinkauf in Abwesenheit des

Kichenchefs:

® Sie sichern den reibungslosen Ablauf der Produktion.

® Sie bereiten die Speisen zu und

® tragen die Verantwortung fir die ordnungsgemaBe, vollstandige
und qualitativ einwandfreie Annahme der angelieferten Waren.

Sie tibernehmen

e Tatigkeiten in den einzelnen Arbeitsbereichen.

* Sie sind beteiligt an der Uberwachung, Einhaltung und
Dokumentation der Vorschriften zur Lagerhaltung,
Verwendung und Verarbeitung von Lebensmitteln sowie der
HACCP-Richtlinien in Vertretung.

Sie bringen mit

® eine abgeschlossene Berufsausbildung als Koch/Kéchin,

e wiinschenswert waren Erfahrungen im diatetischen Kochen;

® ein optimales Zeitmanagement sowie Qualitdts- und Kosten-
bewusstsein,

® gute Kenntnisse im Umgang mit MS- Office,

e Aufgeschlossenheit fiir vegetarische/vegane Speisen,

® Motivation, sich mit Erndhrungsfragen auseinanderzusetzen.

Wir bieten

® eine abwechslungsreiche Aufgabe und Tatigkeit in einem
tollen Team,

® eine gut strukturierte Arbeitssituation,

® eine gute Unterkunft in unserem Mitarbeitendenwohnhaus,

® ecine angemessene Vergutung nach BAT-KF,

® Einzahlungen in die Betriebsrente der KZVK.

Wenn Sie kommunikativ, kinderfreundlich, kundenorientiert,
verantwortungsbewusst sowie belastbar sind, gerne im Team
arbeiten und ein gepflegtes Erscheinungsbild haben, dann
bewerben Sie sich mit einer Kurzbewerbung mit Lebenslauf bei
der Einrichtungsleitung Frau Herberich:

Email: herberich@duenenklinik.de, Tel.: 04976917111

Weitere telefonische Ausklinfte bei unserem Kiichenchef,
Herrn Reynen unter 04976917152.

+ Evongelische MuthertflndKlind
Lobs ey | Do kv


https://www.blgastro.de/gvmanager/gusto-bavaregio
https://www.duenenklinik.de/
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Kl-Tools fur

Koche

Kunstliche Intelligenz revolutioniert die Arbeitswelt —

auch in der Gastronomie. In einer neuen Serie stellt

Digitalisierungsexperte Markus Wessel ausgewahlte,

praxiserprobte Losungen vor, die den Arbeitsalltag deutlich

erleichtern. In Teil 1 geht es um interaktive Schulungen.

er kennt das nicht? Die jahrliche
Hygieneschulung steht an, nach
langem Hin und Her findet das

Team einen Termin, trotzdem sind zwei Mit-

arbeiter im Urlaub und einer ist krank. Es
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braucht also eine Nachschulung - etwas, das
mich zu meiner Zeit als Fihrungskraft in der
Gastronomie immer genervt hat.

Die digitale Transformation schafft Abhilfe

und kann aus alt neu machen: Statt zeitauf-

wandiger Prasenzschulungen konnen Ver-
antwortliche einfach bestehende, betriebs-
spezifische Unterlagen — ob Word, PDF oder
PowerPoint - in ein KI-Tool namens Bounti
hochladen. Innerhalb von Sekunden entsteht
daraus ein maf3geschneiderter, digitaler Kurs.

Bounti - fir Kl-gestutzte
Wissensvermittlung

Die Plattform verwandelt vorhandene Mate-

rialien automatisch in interaktive Schulungen.

Copy, Paste, fertig. Mitarbeiter kénnen diese

flexibel auf dem Smartphone absolvieren

- etwa auf dem Heimweg in der Bahn. Be-

sonders praktisch: Die Kl erstellt individuelle

Schulungen und gestaltet diese spielerisch und

kurzweilig. Der Spal} fir den Anwender und die

Einfachheit stehen eindeutig im Fokus.

Vielfiltige Einsatzmaglichkeiten:

= Onboarding neuer Mitarbeiter

m Gesetzlich vorgeschriebene Schulungen
(HACCP, Arbeitssicherheit)

m Einblicke fir Bewerber vor dem Probe-
arbeiten

m Standardisierte Prozessschulungen

Innovative Funktionen:

m Kl-generierte Video-Avatare per Textein-
gabe - keine Videoaufnahmen mehr nétig

m Digitale Audits zur Qualitatssicherung

® Push-Benachrichtigungen an die Mitarbeiter
fur wichtige News

= Management-Dashboard mit Echtzeit-Uber-
blick tber Schulungsstatus

m Automatisierte Abschlussprifungen mit
Zertifikat

= Digitale Dokumentenverwaltung fir Gefahr-
stoffverzeichnisse und Betriebsanweisungen

m Automatische Terminerinnerungen fir wie-
derkehrende Schulungen

Praxiserprobte Erfolge:

®m 69 Prozent reduzierter Schulungsaufwand

m 24 Prozent Steigerung bei Zusatzverkaufen
- Serviceschulungen

L] Ubersetzung in 135+ Sprachen

® Integration mit bestehenden Systemen wie

e2n oder Gastromatic

Expertenfazit
Bounti (www.bounti.co/de) zeigt exempla-
risch, wie K| praktische Mehrwerte fir gas-
tronomische Betriebe schafft. Die Plattform
automatisiert zeitraubende Prozesse und er-
moglicht effizientes, ortsunabhangiges Lernen
- ein wichtiger Schritt zur Digitalisierung der
Markus Wessel

Branche.

Bild: Bounti


https://bounti.co/de/

Nachgefragt bei

Professionelle Spullésungen und

... Markus Wessel
Inhaber, Kiichenherde

Herr Wessel, ihre ersten bewussten Erfahrungenmit KI machen die
meisten wohl mit ChatGPT. Wie funktioniert diese Kl konkret?

ChatGPT gehort zu den sogenannten Large Language Models (LLM). Die-
se hochkomplexen Systeme greifen auf gigantische Textdatenmengen zu.
Um die Funktionsweise zu verstehen, eignet sich ein Bild: Stellen Sie sich
10.000 Lkw vor, jeweils vollgepackt mit Biichern. Und diese Biicher wer-
denin eine Art Trainingslager gebracht - ein Rechenzentrum mit leistungs-
starken Servern. Dort analysiert das LLM tber Wochen hinweg die Inhalte,
um Muster zu erkennen und Zusammenhange zu lernen. Nach Abschluss
dieses Prozesses werden die wesentlichen Erkenntnisse komprimiert und
wiirden - dem Bild gemaB - in nur noch 150 Lkw passen. Es ist, als ob man
ein Buch liest, sich die wichtigsten Punkte merkt und diese wiedergibt.
Wie bei einem guten Koch, der aus einem Berg von Zutaten eine perfekte
Essenz macht - so macht die Kl aus diesem Berg von Informationen eine
Art Super-Gehirn, das all dieses Wissen intelligent nutzen kann.

Speisereste-Management
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Wie konnen Gastro-Betriebe ChatGPT nutzen?

Ich kenne einige, die das fir Social Media nutzen. So kann die KI, basie-
rend auf einem Grundlagenbriefing, automatisierte Inhalte erstellen, die
spezifisch auf die Zielgruppen der unterschiedlichen Plattformen abge-
stimmt sind. Beispielsweise kann man den Infoflyer eines Lieferanten und
die Wochenspeisekarte hinterlegen, und dann Posts dazu generieren.

Neben ChatGPT gibt es noch weitere Large Language Models. Wie unter-
scheiden sich diese?

Relativ bekannt sind noch Claude, Gemini und Perplexity. Die fihrenden
KI-Sprachmodelle unterscheiden sich deutlich in ihren Stérken: ChatGPT
(OpenAl) iberzeugt durch breite Anwendungsmaglichkeiten, Integra-
tionen und GPT-4s Leistungsfahigkeit. Claude (Anthropic) brilliert bei
Analysen, Dokumentenerstellung und ethischen Fragestellungen. Gemini
(Google) punktet mit visuellen Fahigkeiten und Mehrsprachigkeit, wahrend
Perplexity durch Echtzeit-Internetsuche und Quellenangaben besonders
fir aktuelle Recherchen geeignet ist. Die Weiterentwicklung schreitet
kontinuierlich voran. Um zum Beispiel der Lkw voll mit Biichern zuriick-
zukommen: Jedes dieser LLMs hat jeweils andere Bicher ,gelesen”. Ganz
neu von OpenAl ist der ,,Operator. Der OpenAl Operator ist ein Tool, das
die Kommunikation zwischen verschiedenen Kl-Assistenten und Funktio-
nen automatisiert. Der Operator ist dazu in der Lage, nachdem man ihm
eine Aufgabe gegeben hat, den PC zu bedienen. Er steuert quasi die Maus
und die Tastatur. Diese Version ist allerdings erst in Amerika verfiigbar.

Herzlichen Dank fiir das Gesprch! Claudia Kirchner

The cleal

SAUBER GENIESSEN UND
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EGV: Lebensmittelallergene - erkennen, vermeiden und sicher
zubereiten. Lebensmittelallergien betreffen immer mehr Menschen und ein
fundiertes Wissen dariiber ist fiir alle, die mit Lebensmitteln arbeiten oder kochen,
unerlsslich. In dem Workshop lernen die Teilnehmer alles, was sie wissen missen,
um Allergene sicher zu erkennen, zu kennzeichnen oder zu vermeiden.
Niedersachsen: 2.4.25

VKD: Essensausgabe perfekt inszenieren. Mit dem erweiterten Wissen
dieses Seminares soll es den Teilnehmern leichter fallen, die Essensausgabe und
den Self-Service-Bereich attraktiver zu gestalten, z. B. in Form von Frontcooking.
Mitarbeiter werden unterstiitzt, noch souverner gegeniiber Gsten aufzutreten.
Bad Uberkingen: 4.4.25

Chefs Value: Gut und nachhaltig essen im Alter. Nachha|tig|<eit wird
auch in Senioreneinrichtungen immer wichtiger. Die Speiserestevermeidung
spielt dabei eine zentrale Rolle. Wie gelingt diese? Wie gilt es Personal und Géste
miteinzubeziehen? Welchen Beitrag kann ein angepasster Speiseplan leisten?
Weeze: 13.5.25

Windmann: Super- und Brainfood. Das Training, das mit ProVeg gestaltet
wurde, bietet Inspiration und konkrete Ansétze fir die Kiiche in Schulen und Kitas.
Abwechslungsreiche pflanzenbasierte Gerichte, die bei Kindern gut ankommen, sind
ebenso Thema wie Kostenoptimierung und ein effizienter Wareneinsatz.
Bielefeld: 3.4.25

VKD: ZeitgemaBle Kiiche — Sous-Vide-Garen und Vakuum-Sensor-
Technik. Wie eine zeitgemaBe Kiiche mit optimaler Vorbereitung und Hygiene
dank Vakuumiertechnik gelingt, zeigt dieser Workshop auf. Inhalte sind u. a.
Aromatisieren, Marinieren und Reinigen von Schalentieren.

Krefeld: 7.4.25

Transgourmet: Dir geht’s, wie du isst. Welchen Einfluss hat die
Zusammensetzung des Mikrobioms im Darm auf den Karper und welche Rolle
spielt dabei die Ernahrung? Wie kannen die Tischgéste von einem gesunden
Mikrobiom profitieren? Diesen Fragen gehen die Teilnehmer auf den Grund.
Riedstadt: 13.5.25

DEUTSCHE

HOTELAKADEMIE

W POTENZIAL!

\ Berufsbegleitende Weiterbildungen -

'
SEHR EMPFEHLENSWERT ToP
- FERNSCHULE

ter 2025 Award 2025

[
FernstudiumCheck.de L
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Transgourmet: Fachkriftemangel meistern. Wie lasst sich durch
effektives Mise en Place und gezielten Einsatz von Convenience-Produkten die
Effizienz steigern und gleichzeitig die Qualitat beibehalten? Innovative Anstze
und praktische Tipps unterstiitzen dabei, den Kiichenalltag zu optimieren und
besondere Geschmackserlebnisse fiir die Gaste zu schaffen.

Bayreuth: 19.3.25

Schwalenstocker & Gantz: Kunden und Gaste zu Fans machen.

Wer wissen machte, wie er seine Kunden und Géste nicht nur zufriedenstellen,
sondern zu begeisterten Fans machen kann, erhalt in diesem Workshop praxisnahe
Tipps. Teilnehmer lernen maBgebende Unterschiede zwischen einem zufriedenen
Kunden und einem echten Fan kennen und erfahren, wie die Kommunikation,
exklusive Angebote und effektives Fan-Marketing den Erfolg steigern konnen.
Korbach: 24.3.25

EGV: Make or Buy. GroBeren Deckungsbeitrag bzw. ,hohere Wertschépfung”
durch den richtigen Einsatz von vorgefertigten Produkten erzielen? Ziel ist es, nach
dem Workshop die Herstellungskosten von selbst produzierten Produkten in der
Kiiche zu berechnen und mit denen der Fremdproduktion vergleichen zu kénnen.
NRW: 8.4.25

VKD: Nachhaltige Betriebsfiihrung in der GV. Nach dem Seminar

ist den Teilnehmern klar, dass Nachhaltigkeit eine groBe Chance bietet, das
Betriebsergebnis zu verbessern und das Image aufzuwerten. Sie betrachten einen
Betrieb aus verschiedenen Blickwinkeln und durchschauen, wie sie durch effektive

Anpassungen Ablaufe effizienter gestalten und Potenziale besser nutzen konnen.
Bad Uberkingen: 12.5.25

EGV: Fiihrungsgrundlagen. In diesem Seminar erhalten die Teilnehmer
Informationen zu einer innovativen Fithrung, welche die Planung, Steuerung und
Kontrolle von Aktivititen umfasst, um bestimmte Ziele zu erreichen. Ebenso lernen
die Teilnehmer, wie sie ihre Mitarbeiter motivieren, Konflikte konstruktiv [5sen und
ihr Team erfolgreich fihren.

NRW: 13.5.25

Chefs Value: Restlos gliicklich. Wie kdnnen GV-Betriebe unndtigen
Speiseresten und somit der Entsorgung von Lebensmitteln entgegenwirken, bei
gleichzeitig gutem Service und Kostenersparnis? Was sind Stellschrauben, um
nachhaltig und wirtschaftlich zu arbeiten? Das Seminar liefert Ideen und Ansatze,
um Lebensmittelabfalle zu reduzieren und den Betrieb nachhaltig zu optimieren.
Online: 13.-14.5.25

Schwalenstécker & Gantz: Social Media & Digitalisierung 2.0 -
Aufbau-Workshop. Aufbau-Workshop zur Erweiterung digitaler Kompetenzen,
der sich inhaltlich u. a. mit der Bedeutung und Trends von Social Media fir die
Branche, Entwicklung von Social Media-Strategien, Content-Planung und Nutzung
von z. B. Instagram und LinkedIn beschaftigt, ebenso wie mit ChatGPT fir
Speisekarten und die Géstekommunikation sowie Fotografieren fiir Social Media.
Korbach: 19.5.25

Chefs Value Campus: campus@chefsvalue.de

EGV: seminare@egy-group.de

Schwalenstocker & Gantz: www.schwalli.servicebund.de/events
Transgourmet Akademie: akademie@transgourmet.de
Verband der Ksche: koeche@vkd.com

Windmann Food Service/Insider-Coaching:

https://insider-coaching.de/


https://schwalli.servicebund.de/events.html
https://www.insider-coaching.de/
https://www.dha-akademie.de/
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Der Anfang einer
Revolution

Konnte der Kochroboter CA-1 die Zukunft der Gemeinschaftsgastronomie neu definieren?

Um den Foodservice effizienter zu machen, setzt die Circus Group auf Kl und Automatisierung.

Der Rollout ist dieses Jahr in Deutschland geplant, Peking steht bereits Schlange.

eht es nach Carsten Wille, dann ist der CA-1 erst der Anfang.
G Der Anfang einer Revolution in der Gastronomie durch Kiinst-
liche Intelligenz und Automatisierung. ,Langfristig sehe ich
vollstandig autonome Systeme, die nicht nur Gerichte zubereiten, son-

dern auch Einkauf, Transport, Bestlickung und Reinigung selbststandig
erledigen®, so die Vision des Grinders und CCO der Circus Group.

Zwei Meilensteine
Doch erstmal zurlick zum richtigen Anfang, dem der Circus Group. Ge-
startet 2021 als Betreiber von Mikro-Kiichen-Hubs, folgte im Sommer
2023 ein wesentlicher Meilenstein: die Ubernahme von Aitme, einem
Start-up, das sich rihmen darf, den ersten Kochroboter dieser Art
marktfahig gemacht zu haben. Die Circus Group nutzte die Chance,
damit das Portfolio in puncto Automatisierung zu erweitern und setzte

wenig spater einen zweiten Meilenstein: den Borsengang.
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Fokus Robotik und KI

Der heutige CA-1 hat mit dem einstigen Modell - auBer der Hiille
- laut Carsten Wille nicht mehr viel gemein. ,Wir haben das Modell
bewusst erstmal vom Markt genommen und vor allem software-seitig
uberarbeitet. Im Kern arbeitet nun unser Betriebssystem Circus Al,
das auf Kl basiert.” Denn neben dem operativen Kerngeschaft, Circus
Robotics, ist eine zweite grofBe Saule des Unternehmens Kl-gestiitzte
Software. Entsprechend will das Unternehmen als Vorreiter fir Phy-
sical-Al-Anwendungen vorangehen, vor allem im Foodservice.

Die beiden Grinder bringen dabei ihre Erfahrung aus dem Tech-
nologie-, Software- und Food-Bereich mit ein. So ist CEO Nikolas
Bullwinkel auch Co-Founder von Flink, dem deutschen Marktfihrer
fur Lebensmittellieferungen mit tber 12.000 Mitarbeitern. CCO
Carsten Wille ist Grinder und ehemaliger CEO von Etepetete, einem

E-Commerce-Unternehmen fur Lebensmittelabonnements, das den

Bild: Circus Group
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europaischen Markt seit iber zehn Jahren dominiert. Fiir ihre Vision, die
Zukunft der Autonomie und die Zusammenarbeit zwischen Mensch und
Kl neu zu definieren, haben die Grinder inzwischen tber 100 weitere
Mitarbeiter begeistert. Im Beirat finden sich zudem u. a. der langjah-
rige Compass Group-Manager Jurgen Thamm als Profi fir die Ge-
meinschaftsgastronomie oder Dr. Maria Danninger, ehemalige Leiterin
der Abteilung Technologie und Innovation am Institut fiir Robotik und
Maschinelle Intelligenz der Technischen Universitat Miinchen (TUM)
als Robotik-Koryphae.

Rollout in 2025

Vor Start der Serienfertigung wurde der CA-1 ausfihrlich getestet. Im
neuen Minchner Showroom steht die aktuelle, vierte Generation. Auch
die Kulinarik wurde mittels Ghost Kitchen und Lieferservice geprift.

Der Rollout in Europa ist noch in 2025 geplant, global wird 2026/27
angepeilt, wobei alleine Gber 5.000 Kochroboter nach China gehen
sollen. So sollen schrittweise in 92 Pekinger Bildungseinrichtungen
5.400 CA-1 Food-Roboter eingefihrt werden, um den Schiilern und
Lehrern in Summe Uber zehn Millionen Mahlzeiten taglich frisch zuzu-
bereiten — bisher ist die Verpflegung dort ein groBes Manko. Dass China
als Losung auf deutsche Technik zurlickgreift, zeigt, dass es auf diesem
Gebiet global kaum Mitbewerber gibt, abgesehen vom deutschen Mit-
anbieter Goodbytz.

Grofle Nachfrage

Zu den ersten Kunden in Deutschland zahlen der Flughafen Berlin und
ein grofes soziales Unternehmen aus dem Pflegebereich, das mithilfe
des CA-1seine Mitarbeiterverpflegung verbessern will. ,Die Herausfor-
derung dort ist die Schichtarbeit und ein daran angepasstes vernunftiges
Verpflegungsangebot, das Uber eine Snacksalami oder einen Schoko-
riegel hinausgeht — das betrifft genauso die Automobilbranche oder
grolRe Industriebetriebe.” Die Griinder tiifteln aber auch im Rahmen
einer Development Partnerschaft mit Strabag an einer Verpflegungs-
losung fir Baustellen.

»Wir konnen mit deutlich geringeren Initialkosten sowie laufenden
personellen Kosten im Vergleich zu einer klassischen gewerblichen
Kiche ein qualitativ hochwertiges, frisches und vielfaltiges Speisen-
angebot auf die Teller bringen - nahezu vollautomatisch. Und das wird
stark nachgefragt®, berichtet Carsten Wille, der den Knackpunkt darin
sieht, bestehende Prozesse zu durchleuchten und zu verbessern bzw.
zu automatisieren. Der CA-1 benctigt 6,7 m? Stellflache, Starkstrom,
Frisch- und Abwasser, 36 Zutaten und taglich eine Stunde personelle
RuUst- und Reinigungszeit — fertig. Im Ergebnis liefert er 60 bis 120
Essen pro Stunde, vom Friihstiick iber den Salat bis hin zu Mittagessen
und Dessert. Eine Untertischspllmaschine von Winterhalter ist ebenso

integriert wie eine Abluftlosung.

Problemloser
»Fur uns ist es wichtig, nicht reine Technologie zu entwickeln, sondern
echte Probleme zu I6sen. Der Fokus liegt darauf, Prozesse effizienter zu
gestalten und gleichzeitig den kulinarischen Standard zu erhhen.“ Und
in puncto Effizienz bringe die Kl noch viel Potenzial mit. ,,Besonders
spannend sehe ich die Integration von Sprachsteuerung und Agenten-
Kl, die es erméglichen, intuitiv mit Maschinen zu interagieren®, gibt
Carsten Wille abschlieRend einen kleinen Ausblick. Claudia Kirchner

Nachgefragt bei
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... Carsten Wille
CCO,
Circus Group

Herr Wille, was ist das Erfolgsrezept von Circus?

Der Erfolg eines Unternehmens steht und fallt mit der Struk-
tur dahinter. Daher haben wir darauf einen ersten Fokus gelegt.
Das beginnt bei einer soliden Finanzierung, die schlieBlich in der
Borsennotierung der Unternehmensaktien miindete. Aber auch
die Mitarbeiterakquise ist wichtig. Derzeit besteht unser Team
aus rund 90 Mitarbeitern aus 26 Nationen.

Produktionsseitig haben wir einen der groBten globalen Service
Manufacturer als Partner gewonnen. Dieser setzt am Markt eta-
blierte Komponenten zusammen und wir kiimmern uns darum,
das Ganze mit Hilfe von KI zu orchestrieren. Denn strategisch
befassen wir uns sehr stark mit Kl und deren Potenzialen.

Und welche Potenziale sind das?

Ich glaube, wir sind nicht mehr so weit entfernt vom Replikator
aus Star Trek, dem man sagt, ich hétte gerne Spaghetti Bolo-
gnese und er beamt einem das Ergebnis. Denn auch den CA-1
kann man schon in einem Al-Use-Case sprachsteuern - und 20
bis 300 Sekunden spater halt man das Ergebnis in den Handen.
Worum es geht: ein Erlebnis fir den Kunden zu generieren, bei-
spielsweise durch Interaktion mit der Maschine.

Weitere Potenziale sehe ich beispielsweise in den Prozessen, die
dem CA-1 vorgelagert sind: Zur Bestiickung braucht man aktuell
noch einen Operator, vielleicht macht das in Zukunft aber auch
ein Roboter? Und wird die Ware in Zukunft eventuell von voll-
autonomen Fahr- und Transportsystemen angeliefert?

Kochroboter folgen dem Prinzip der automatisierten System-
gastronomie - konnen Sie das am CA-1 veranschaulichen?

Wir haben 250 Hauptzutaten definiert, mit denen der CA-1
arbeiten kann. Beispielsweise dirfen Stickchen eine gewisse
GroBe nicht tberschreiten, damit sie durch die Fordertechnik
passen. Daraus ergeben sich Millionen von Variationsméglich-
keiten - von Friihstiick bis hin zu Desserts. Diese Zutaten listen
wir bei verschiedenen GroBhandlern unter unserem Namen.
Der Kunde oder Betreiber wahlt sich aus dem Portfolio seine
36 Grundzutaten und bestimmt damit das Angebotsspektrum.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner

MEHR DAZU

P O Welche Rolle spielt Deutschland bei der
&?;.-,-n Entwicklung des Roboters? Wie ist das
Y. ﬁ Bezahlmodell des CA-1? www.blgastro.

de/gvmanager/kochroboter-circus
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MEINUNG SB-KASSEN

SELBER ABKASSIEREN -
ODER NICHT?

Selbstbedienung schlie8t in GV-Betrieben mittlerweile oftmals den

Kassiervorgang mit ein. Wir haben bei GV-Verantwortlichen nachgehakt, warum

SB-Kassen bei lhnen bereits bzw. (noch) nicht im Einsatz sind.

ULRICH OPATZ, Abteilungs-
leiter Hochschulgastronomie,
Studierendenwerk Mannheim

ULRICH OPATZ, Abteilungsleiter Hochschul-
gastronomie, Studierendenwerk Mannheim:
Herr Opatz, kommen in lhren Betrieben be-
reits SB-Kassen zum Einsatz?
Derzeit haben wir noch keine Self-Checkout-
Kassen in den Einrichtungen der Hoch-
schulgastronomie des Studierendenwerks
Mannheim im Einsatz. Zusammen mit den
involvierten Abteilungen IT und Rechnungs-
wesen, haben wir uns 2024 aber bereits zwei
Systeme in verschiedenen Studentenwerken
im Betrieb angeschaut und Vor- und Nachteile
diskutiert, zum einen Visiolab im Studenten-
werk Osnabrick und Visioncheckout
im Studierendenwerk Karlsruhe.
Fir das Herbst-/Wintersemester
2025 planen wir in der Mensa am
Schloss, an den zwei Menukassen

Jjeweils beide Systeme zu testen.

Wo sehen Sie den grofBten Mehrwert
von SB-Kassen?
Fir mich ist ganz klar die Geschwin-

digkeit des Kassiervorgangs ein Vor-
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THEO THOLE, Leitung

Hochschulgastronomie,
Studentenwerk Osnabrick:

teil; bei den beiden Menlikassen ist nur jeweils
der Mentiteller, ggf. ein Getrank oder Dessert
auf dem Tablett. Hier kann die Kl-Kamera
das gefillte Tablett schnell erfassen und be-
stimmen, was sich darauf befindet.

Von angeschlossenen Waagen oder EC-,
Apple Pay- ooder Google Pay-Readern an
den Kassen halte ich bis dato aber noch nicht
so viel. Wir konnten beobachten, dass jede
Zusatzfunktion/Aktion den Kassiervorgang
drastisch verlangert. Daher werden wir an den
Self-Checkout-Kassen nur unsere Ecum-Karte

als Zahlungsmittel einsetzen. Der grofe Vor-

»Wir konnten beobachten, dass
jede Zusatzfunktion/Aktion - wie

angeschlossene Waagen oder das
Zahlen per EC-Karte— den Kassier-

vorgang drastisch verli'ingert.“

Ulrich Opatz

CHRISTIAN WIESER,

Leitung Gastronomie &

Services, InfraServ Gendorf:

teil: 100 Prozent der Studierenden haben eine
Ecum-Karte, diese ist autoloadfahig - heifl3t:
Die Karte muss nicht im Vorfeld aufgeladen
werden, wenn Autoload hinterlegt ist. Den
Autolaodvorgang wiirde die Self-Checkout-
Kasse durchfihren.

Vielen Dank fiir das Gesprich!

THEO THOLE, Leitung Hochschulgastro-
nomie, Studentenwerk Osnabruck:

Herr Thole, sind in lhren Betrieben SB-Kas-
sen im Einsatz oder setzen Sie auf die klassi-
sche Variante?

Zum Sommersemester 2022 haben
wir die ersten SB-Kassen von dem
Osnabriicker Start-up Visiolab in
unseren Mensen eingefuhrt. Damit
konnen wir den bestehenden Fach-
kraftemangel abfedern, denn je
nach Anordnung und Standort
kann eine Kassenkraft zwei bis vier
Visiolab-Kassensysteme betreuen.

Weitere Vorteile fur uns sind zudem

Bilder: Studierendenwerk Mannheim, Studentenwerk Osnabruck, InfraServ Gendorf



die leichte Bedienbarkeit, die schnelle und
zeitgemalBe Kundenabwicklung sowie eine sehr
hohe Zuverlassigkeit.

Aktuell haben wir in den Mensen parallel
aber auch noch ein paar klassische Kassen im
Einsatz. Der Grund dafir: Fur unser Mensa-
to-go-Pfandsystem und die Abwicklung von
Gastegruppen auf Rechnung bendtigen wir
noch ein paar Bedienkassen, arbeiten aber
auch hier an einer Gesamtlosung.

Wie aufwiandig ist der Betrieb
von SB-Kassen? Braucht es
dennoch einen Mitarbeiter zur
Uberwachung und ggf. Fehler-
behebung?

Es ist sehr wichtig alle Kollegen
in den gesamten Einfihrungs-
prozess mit einzubeziehen
und entsprechend zu schulen,
um ,,Anwendungsangste” zu
nehmen. Da wir dies von An-
fang an getan haben, wurden
die SB-Kassen auch vom Team
- ebenso wie von den Mensa-
gasten — gut angenommen.
Mittlerweile betragt das tagliche
Onboarding durch das Kiichen-
team etwa zehn bis 15 Minuten.
Eine Kassenkraft betreut bis zu
vier Kassensysteme und steht
gerade neuen Studierenden
mit Rat und Tat unterstitzend
zur Seite.

Fur technische Probleme
ist ein reibungsloser Support
wichtig, der in unserem Fall
durch Visiolab immer gewahr-

leistet ist.

Wie haufig kommt es vor, dass
Produkte von Gasten ggf. nicht

bezahlt werden?

CHRISTIAN WIESER, Leitung Gastrono-
mie & Services, InfraServ Gendorf:

Herr Wieser, setzen Sie in |lhrem Betrieb be-
reits auf SB-Kassen?

Aktuell befinden wir uns in der Anbieteraus-
wahl und wollen nach Maglichkeit noch in
diesem Jahr Kassen fir die Selbstbedienung
einflhren, um dadurch die klassischen Bedien-
kassen zu ersetzen. Wir betrachten hier zwei

Systeme, zum einen die Erkennung per RFID-

Chip, zum anderen die Erkennung per Kamera.
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Was sind die Griinde fur den Wunsch einer
Umstellung des Kassiervorgangs?

Der sicherere und schnellere Bezahlvorgang,
der mit dem Selbstbedienungskassen einher-
geht, sind wesentliche Grinde fir die Umstel-
lung unserer Kassen. Ebenfalls zu nennen, sind
hier die freiwerdenden Kapazitaten, da dann
weniger Personal im Kassenbereich benctigt
wird, die wir dann andersweitig wertschopfend
einsetzen konnen.

Vielen Dank fiir das Gesprach! Sarah Hercht

TRANSPOR-
TIEREN

NZ-

GEMEINSAM ZU

HUPFER

we make work flow

Durch das visuelle Ampelsystem
der Visiolab-Kassen ist er-
kennbar, ob der Kassiervorgang
regular abgeschlossen wurde,
bzw. dass alle Produkte bezahlt
wurden.

Eine gute Kundenfihrung,
die unterstiitzende Betreuung
der Kassiererinnen sowie das
tagliche, vollstandige Onboar-
ding sind dabei hilfreich.
Vielen Dank fiir das Gesprach!

Pro Person nur 1 Tagesticket. Nur solange der Vorrat reicht.

MEHR EFFIZIENZ

Expertenwissen live erleben auf der
Internorga 2025 - taglich 5 Fachvortrage
an unserem Stand B6.428.

www.hupfer.com
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Vormarsch hybrider

Bezahlsysteme

Bargeldloses Bezahlen ist in der Gemeinschaftsgastronomie seit Langem

etabliert — vor allem uber geschlossene Systeme mit RFID-Karten. Welche

Vorteile und HerausForderungen bringen hybride Lésungen?

GVMANAGER 3/25

ahrend in der Vergangenheit
primar geschlossene Bezahl-
systeme, auch Closed-Loop

genannt, genutzt wurden, ermoglichen
moderne POS-Lé&sungen eine Kombination
der Zahlungssysteme. In der Gemeinschafts-
gastronomie 6st die kontaktlose Bezahlung
per Smartphone als Closed-Loop-System
die klassische RFID-Karte ab. Mitarbeiter
und externe Gaste konnen per Smartphone
mit Apple Pay, Google Pay, Kreditkarte
oder Girocard kontaktlos bezahlen. ,Diese
Open-Loop-Ansatze reduzieren den Ver-
waltungsaufwand fur Betreiber und bieten
Gasten und Betreibern der Betriebsgastro-
nomie mehr Flexibilitat”, erlautert Andreas
Essing, Sales Director bei Gantner DigiRest.

Die App-basierten Zahlungssysteme
bieten Gasten weitere Mehrwerte, wie
die Aufwertung von Guthaben. ,Dies hat
zur Folge, dass in den nachsten Jahren die
klassischen Aufwerter aus den Betriebs-
restaurants verschwinden. Die Investition
in teure Hardware wird sich damit drastisch
reduzieren®, ist sich Andreas Essing sicher,
der die Branche der Gemeinschaftsgastro-
nomie und IT seit iber 30 Jahren begleitet.
Eine Bezahl-App biete dariiber hinaus viele
nutzliche Funktionen, die bereits heute die
Prozesse mittels Vorbestellungen beschleu-
nigen und personalisierte Informationen zur

Nachhaltigkeit und Gesundheit bieten.

SB-Kassen alternativlos
Auch aus dem Handel bekannte Losungen
wie Self-Checkout & Kl-gestiitzte Kassen

Bild: Thananit - stock.adobe.com
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Auch eine Abrechnung wie in modernen Smart
Stores ist fiir die Gemeinschaftsgastro denkbar.

2

¢

Nachgefragt bei

... Andreas Essing
Sales Director,

Gantner DigiRest

Herr Essing, Contidata, der Spezialist im Bereich bargeldloses Be-
zahlen, ist seit 2020 Teil von Gantner und firmiert seit September
2024 unter Gantner DigiRest. Was bedeutet das fiir die Kunden?
Die bisherigen Ansprechpartner sowie unsere Unternehmensdaten
bleiben unveréndert, sodass die gewohnte Zusammenarbeit nahtlos
fortgefihrt wird. Zugleich profitieren unsere Kunden von erweiter-
tem Know-how und zusétzlichen Ressourcen, die uns ermaglichen,
noch innovativere und effizientere Losungen anzubieten, die zudem
héchsten internationalen Standards entsprechen.

BEZAHLSYSTEME WISSEN

Kl-basierte Kamerakassen sind schon fast alltaglich. Was ist, in die
ferne Zukunft gedacht, noch maglich?

Technologien wie Gesichtserkennung oder automatisierte Erfas-
sungssysteme konnten das heutige Bezahlen mit Karte oder Smart-
phone ergdnzen - oder sogar ersetzen.

Auf derartige Technologien haben wir jetzt bereits Zugriff. So ist
Gantner DigiRest Teil der Salto Wecosystem. Diese hat eine eigene
Losung zur Gesichtserkennung vorgestellt, die urspriinglich fiir
Sicherheitsanwendungen entwickelt wurde, aber dank ihrer hoch-
prazisen Algorithmen zur Erkennung der Gesichtsziige auch fiir die
Integration in unser Zahlungssystem genutzt werden kann.

Auch eine Abrechnung wie in modernen Smart Stores ist denkbar:
Kunden nehmen sich Speisen und Getrénke, Kameras und Sensoren
erkennen automatisch, was entnommen wurde - ein Kassen-Scan
entféllt. Die Abrechnung erfolgt direkt iiber ein verkniipftes Konto
beim Verlassen.

Sind auch personalisierte Angebote, wie wir sie aus Webshops ken-
nen, in der Betriebsgastronomie denkbar?

Technisch denkbar sind Innovationen wie eine dynamische Preis-
gestaltung: Wer regelmdBig gesund isst oder nachhaltige Gerichte
wahlt, konnte automatisch Rabatte erhalten oder Gber ein Bonus-
system profitieren.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner

kommen vermehrt in die Branche, vorrangig
KI-Self-
Checkout-Kassen, die per Bilderkennung die

in der Hochschulgastronomie.
Waren auf dem Tablett scannen, ermoglichen
in hochfrequentierten Bereichen einen ein-
fachen und schnellen Bezahlprozess. Generell
wird die Umstellung auf SB-Kassen durch den
Personalmangel befeuert.

»Insgesamt beobachten wir eine klare Ent-
wicklung hin zu offenen, digitalen Bezahl-
losungen, die sich nahtlos in bestehende
IT-Infrastrukturen integrieren lassen und fir
mehr Effizienz sowie Kundenzufriedenheit
sorgen®, resimiert Andreas Essing.

Als derzeit beste Losung fir die Branche
sieht er eine Mischung aus etablierten RFID-/
Chipkarten, erganzt um mobile NFC-Zah-
lungen — beispielsweise flir externe Gaste, da
sie schnelle und unkomplizierte Transaktionen
ermoglichen. Biometrische Systeme wie Ge-
sichtserkennung konnten den Prozess noch

weiter vereinfachen und beschleunigen.

Herausforderung Datenschutz
Eine grofle Herausforderung bei der Imple-
mentierung moderner Losungen ist der Daten-
schutz. Gerade wenn biometrische Verfahren
wie Gesichtserkennung oder digitale Mitarbei-
terausweise genutzt werden, sind strenge Vor-
gaben einzuhalten. Personliche Zahlungsdaten
mussen sicher gespeichert und verarbeitet
werden. Hier spielt die DSGVO eine grof3e
Rolle. ,Gleichzeitig sollte das System so ge-
staltet sein, dass es auch anonymes Bezahlen
per Guthabenkarte oder andere datenschutz-
freundliche Alternativen ermaoglicht®, betont
Andreas Essing. Kassensysteme die als SaaS-
oder Cloud-Lésung angeboten werden, sollten
den Serverstandort in der EU haben. Gantner
DigiRest, wozu seit 2020 Contidata zahlt,

haben ihre Server in Deutschland stehen.

Technik und Akzeptanz
Ein weiteres Thema ist die technische Infra-

struktur. Viele moderne Bezahlsysteme sind

auf eine stabile Internetverbindung ange-
wiesen. Damit der Betrieb nicht bei einem
Internetausfall stockt, sollten Offline-Funk-
tionen sichergestellt werden.

Neben der Technik spielt auch die Akzep-
tanz bei den Nutzern eine grol3e Rolle. Gaste
und Mitarbeiter mussen sich an das neue
System gewohnen, weshalb eine einfache Be-
dienung und klare Kommunikation entschei-
dend sind. Schulungen fir die Mitarbeiter der
gastronomischen Anwenderbetriebe sowie
eine Testphase mit Feedback-Maoglichkeiten
konnen helfen, eventuelle Hirden von An-
wenderseite frihzeitig zu erkennen und an-
zupassen.

»Die Einflhrung eines bargeldlosen Bezahl-
systems erfordert eine durchdachte Planung,
insbesondere in den Bereichen Datenschutz,
Netzwerkinfrastruktur, Nutzerakzeptanz und
Kostenmanagement®, restimiert Andreas
Essing Herausforderungen, die frihzeitig zu
Claudia Kirchner

berucksichtigen seien.
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53



Das Team der Zentralkuche des Universitatsklinikums
Freiburg hat seine Lebensmittelabfalle unter
die Lupe genommen. Das Ergebnis: eine
Reduktion der vermeidbaren Abfalle und

Potenziale, die es gilt, weiter auszuschopfen.

nde 2022 hat die Gastronomie am Kli-

E nikum detaillierte Analysen der Lebens-

Universitatsklinikum Freiburg in die Wege ge-

mittelabfalle in der Zentralkiche am

leitet — initiiert von Joachim Tschocke, Leiter
der Wirtschaftsbetriebe. Federfihrend ver-
antwortlich fur die Messungen
war Jochen de Rossi, Produk-
tionsleiter in der Zentralkiche,
der 2018 schon einmal Mes-
sungen in Eigenregie vorge-
nommen hatte. ,,2022 haben
wir die Abfallmessungen dann
mit Unterstlitzung von Green
Guides durchgefihrt®, erklart
er und erganzt: ,Wir haben

bei den vorherigen Messungen

GVMANAGER 3/25
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Weniger in die

O

Streichfette, Marmeladen und Co. auch ge-
sammelt und gewogen. Allerdings haben wir
diese in der Statistik als ungecffnete Lebens-
mittel zusammen mit anderen Komponenten
aufgefiihrt. Die Spezialisten von Green Guides

sind durch eine Komponentenmessung sehr in

»Wenn man viel Reis auf den Teller

gibt, aber nur wenig Sauce,

kann man sich vorstellen, dass der
trockene Reis letztlich als Tellerrest
zuruck in die Kiche kommt.”

Jochen de Rossi, Produktionsleiter,
Zentralkiiche des Universitatsklinikums Freiburg

o

Tonne

die Tiefe gegangen und haben diese Produkte
in ihrer detaillierten Auswertung separiert -
etwas, das sehr zeitintensiv war.”

Doch genau diese Detailverliebtheit der
Green Guides hat fur einen Aha-Effekt bei
Jochen de Rossi und seinen Kollegen ge-

sorgt. Dass insbesondere so
viele Streichfette — auch wenn in
Einzelportionen verpackt — nach
Fruhstuck und Abendessen zu-
rick in die Kiiche kommen, sei
ihm und seinem Team gar nicht
bewusst gewesen. Betriebsblind-
heit, die zu unnétigen Abfallen
fihrt, wie er einraumt.

Auf Grundlage der ent-
Abfalle

standenen wurden

Bilder: Irina Stelnikova — stock.adobe.com



Mal3nahmen ergriffen, die
seitdem dazu beitragen, die
Lebensmittelverschwen-
dung Stick fir Stick zu
verringern. ,,Funf Prozent
des Gesamtvolumens an
Abfallen der Zentralkiche
konnten wir dank der Zu-
sammenarbeit mit Green
Guides bereits reduzieren®,
beziffert Jochen de Rossi.
Mehr sei natlrlich erstre-
benswert und erklartes Ziel; das Team wolle
sich stetig weiter verbessern. ,Vor allem in
groflen Einrichtungen mit vielen Schnittstellen
und Bereichen benoctigt es Zeit, um alle Pro-
zesse optimal aufeinander abzustimmen. Die
Erfahrung zeigt, dass eine Reduktion von bis
zu 30 Prozent méglich ist, doch das erfordert
schrittweises Vorgehen und die konsequente
Weiterentwicklung aller Beteiligten®, weil3
Torsten von Borstel von Green Guides aus
Erfahrung. Potenziale sieht Jochen de Rossi

beispielsweise noch bei den Punkten Uberpro—

duktion und Uberschreitung des MHD.
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»Vor allem in grofen Einrichtungen
mit vielen Schnittstellen und Bereichen
benotigt es Zeit, um alle Prozesse optimal
aufeinander abzustimmen. Die Erfahrung
zeigt, dass eine Reduktion von bis

zu 30 Prozent mSglich ist.

Torsten von Borstel, Geschaftsfihrer, Green Guides

Groflter Erfolg — Mittagessen
Die groBte Abfallmenge entsteht bei der Pa-
tientenverpflegung des Universitatsklinikums
Freiburg - gemessen am Gewicht — insbeson-
dere zur Mittagszeit. Eine sehr wesentliche
Mal3nahme, die zur Reduktion ergriffen wurde:
Die Tagessuppe kommt nicht mehr pauschal
fir jeden Patienten auf das Tablett; auch auf
dem Speiseplan ist diese in Schriftform nicht
mehr zu finden.

Stattdessen bestellen die MenUassis-
tentinnen die Suppe auf aktive Nachfrage

der Patienten. ,Somit bestellen nur die

Patienten aktiv Suppe, die sie
auch wirklich essen wollen®,
erklart Jochen de Rossi und
erganzt: ,Dadurch kochen
wir mittlerweile nur noch die
Halfte der Suppenmenge wie
vor der Messung.“ Ein ergan-
zender positiver Nebeneffekt:
Die Zeit zum Portionieren
der Suppe verringert sich
und auch weniger Geschirr-
teile missen gespult werden,
was letztlich auch einen positiven Einfluss auf
die Ressource Personal hat. Aktuell befindet
sich das Team um Jochen de Rossi zudem
dabei, samtliche Rezepte zu Uberarbeiten und
so anzupassen, dass kunftig zusatzliche unno-
tige Abfalle vermieden werden konnen. Der
Aufwand, der dahintersteckt, ist aufgrund
der Rezeptmenge immens.

So wurden bereits teilweise Komponenten
ausgetauscht, Gewichte verandert, der Kel-
lenplan wurde angepasst und das Verhaltnis
Starkebeilagen zu Sauce wurde nachjustiert.

»Wenn man viel Reis auf den Teller gibt, aber

Halle A4. Stand 101
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So wird

der AuBer-Haus-Markt

noch nachhaltiger!

Nutzen Sie unsere Checklisten, um
lhren Betrieb noch konsequenter

nachhaltig auszurichten.

Thematisch gegliedert finden Sie hier

Tipps fiir die Bereiche:

Unternehmensfiihrung/Management:

u. a. Nachhaltigkeit im
Unternehmensprofil,
Mitarbeitergesundheit

Beschaffung/Einkauf:
u. a. Regionalitt,
Bio-Ware,
Importprodukte

Speisenangebot:
u. a. moderater Fleischanteil,
reduziertes Angebot

Herstellung/Speisenproduktion:
u. a. Bedienverhalten,
intelligente Leistungsoptimierung

Gastekommunikation:

u. a. Erndhrungsaufklérung,
MaBnahmen gegen
Lebensmittelverschwendung

Alle Checklisten stehen auf
www.gvmanager.de zum Download zur

Verfiigung. In der Rubrik #spiirbargriin finden

Sie zudem weitere Tipps
rund um Nachhaltigkeit im
AuBer-Haus-Markt.

nur wenig Sauce, kann man sich vorstellen,
dass der trockene Reis letztlich als Tellerrest
zurick in die Kiiche kommt*, wirft Jochen

de Rossi ein.

Casino auf dem Prufstand

Als nachster Step steht gemeinsam mit
den Green Guides eine Abfallmessung im
Mitarbeitercasino an. ,,Ich gehe davon aus,
dass dort vor allem die Uberproduktion
- aufgrund schwankender Essenszahlen
- das groflte Volumen an vermeidbaren
Lebensmittelabfallen generiert”, auBert
Jochen de Rossi eine Vermutung. Denn die
Mitarbeiter des Klinikums kamen eben nur
ins Casino, wenn sie hungrig sind. ,Die
geschopfte Portion des Mittagessens
schaffen sie in der Regel dann auch. Teller-
reste entstehen im Casino nur sehr selten®,
weild der Produktionsleiter.

Eine der MalRnahmen, die das Kichen-
team hier zeitnah umsetzen will, ist die
Verringerung des Speisenangebots zum
Ende der Ausgabezeit. Um hier den Klinik-
mitarbeitern, die erst spat zum Mittagessen
kommen, dennoch eine Auswahl - attraktiv
prasentiert — anzubieten, werden kiinftig
einfach die Behaltergroflen zum Service-

ende hin angepasst.

Einfluss nehmen

»Es war schon eine Herausforderung im
taglichen Alltag, die Abfalle immer zu
dokumentieren und festzuhalten®, blickt
Stephanie Miiller, Nachhaltigkeitsbeauf-
tragte fur die Gastronomie des Universi-
tatsklinikums Freiburg, zuriick. ,Das darf
man nicht vergessen, weil der Betrieb ja
auch weiterlaufen muss®, erklart sie den
Grund, warum es wichtig ist, die Mit-
arbeiter bei einem solchen Projekt von
Anfang an mitzunehmen. Der Austausch
mit den Kichenmitarbeitern sei demnach
wichtig gewesen - jeder konnte seine Ideen
zur Reduktion der Lebensmittelverschwen-
dung einbringen.

Workshops mit allen Parteien, sprich
Kichenmitarbeitern sowie Menuassisten-
tinnen, fanden ebenfalls mehrmals statt.
Dabei haben die Green Guides den ein-
zelnen Personen auch die aus den Mes-
sungen abgeleiteten Malinahmen vorge-
stellt, um dafir zu sensibilisieren.

,»In einem Krankenhaus wird es immer

die Situation geben, dass ein Patient auf-

grund seiner Erkrankung eine Mahlzeit
mal nicht zu sich nehmen kann, und das ist
nicht immer vorauszusehen®, weild der Pro-
duktionsleiter aus seiner Erfahrung in der
Zentralkiche. ,,Nicht auf alles konnen wir
Einfluss nehmen. Wir legen unseren Fokus
deshalb genau auf die Punkte, die wir be-
einflussen konnen: so nah wie moglich an
den tatsachlichen Essenszahlen dran zu sein
und Uberproduktion zu vermeiden.”
Kinftig will das Team auch das Info-
tainment, also die Bildschirme an den
Betten der Patienten, nutzen, um einen
Nudging-Aufruf zu machen: Ziel ist, dass
die Patienten nur so viel bestellen, wie sie
tatsachlich brauchen. ,Wir wollen in puncto
Lebensmittelwertschatzung alle zusammen
an einem Strang ziehen - und dazu gehoren
ein Stuck weit auch die Patienten®, schlief3t

der Produktionsleiter.

Sarah Hercht

Lentralkiiche des Universitats-
klinikums Freiburg, Freiburg im
Breisgau

Leiter Gastronomie: Joachim Tschocke

Produktionsleitung Zentralkiiche:
Jochen de Rossi

Produktionssystem: iberwiegend Cook

& Serve und Cook & Chill (fiir Patienten),
Cook & Serve bzw. Hold (fiir Mitarbeiter)
Verpflegungsphilosophie: bei der Zu-
sammenstellung der Speisen wird auf Re-
gionalitat, Ausgewogenheit, jahreszeitliche
Gegebenheiten und Vielfaltigkeit geachtet -
unter Beriicksichtigung ernahrungswissen-
schaftlicher Erkenntnisse und Einhaltung
der DGE-Qualitétsstandards; Beitrag zum
Wohlbefinden und der Genesung
Meniiauswahl: Vollkost, Angepasste Voll-
kost, Vegetarisches Menti (nach Absprache:
vegan), DGE-zertifizierte Mendilinie, Son-
derkostformen; Zugangsessen: vegetari-
sches Menii/angepasste Vollkost

Essensbestellung: erfolgt iiber Meni-
assistentinnen am Vortag zw. 8 und

12.30 Uhr, Storno muss bis 10 Uhr erfolgen,
da dann die Patientendatei zur Portionie-
rung gedruckt wird

Essenszahl: 1.400 Friihstiicke und Abend-
essen pro Tag, 1.600 Mittagessen (Anzahl
Betten: 1.500)

Anzahl Mitarbeiter: (fest angestellt),
davon ca. 50 Fachkrafte, 10 Koche;

ca. 80 Aushilfen


https://blgastro.de/24_stunden_gastlichkeit/spuerbargruen-checklisten/
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Maschinell

statt manuell

Ob Mehl mahlen oder Tofu panieren - in der Mensa
Uhlhornsweg, betrieben vom Studierendenwerk Oldenburg,
wird vieles noch selbst gemacht - v. a. fur die stark gefragte

vegetarisch-vegane Kuche. Maschinelle Unterstutzung
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entlastet das Team dabei.

er zur Mittagszeit die Mensa
am Uhlhornsweg in Oldenburg
betritt, findet eine zeitgemaille

Speisenauswahl vor, die stark von pflanzlichen
Gerichten und Komponenten gepragt ist. ,Der
Anteil an veganen Speisen liegt aktuell etwa
bei 50 Prozent®, berichtet Marc Pargmann,
der seit 2016 die Position als Mensaleiter im
Studierendenwerk Oldenburg innehat. Das
habe mehrere Griinde. Zum einen liege es
an der jungen interessierten Zielgruppe, die
wahrend der Corona-Pandemie noch mehr
ihre Ernahrung hinterfragt hat, zum an-
deren auch daran, dass das Studierendenwerk
Oldenburg im vergangenen Jahr vegetarisch-
vegane Gerichte vergiinstigt angeboten hat.
Moglich gemacht hat das eine Forderung des
Landes Niedersachsen: ,Gaste, die sich fur das
Niedersachsen-Menl entschieden haben, er-
hielten dieses dank der Forderung um einen
Euro verguinstigt, berichtet Marc Pargmann.
Malgabe der Geschaftsfihrung des Studie-
rendenwerks war dafiir, dass die geférderten
Gerichte vegetarisch oder vegan sein sollten.
»Das hat die Nachfrage in diesem Zeitraum
und dariber hinaus nochmals gesteigert®, freut
sich der Mensaleiter.

Inspiration fiir die vegane Kiiche holt sich
das Team um Marc Pargmann auf verschie-
denen Wegen, sei es durch Kollegen, durch
Bucher, im Internet oder auch durch Restau-
rantbesuche. Nicht alles sei in dem grof3en
Malstab umsetzbar. ,Man muss bedenken,
dass es viele Lebensmittel, die wir fur die
vegane Zubereitung von Gerichten benétigen,
noch nicht in solch grof3en Gebinden gibt, wie
wir sie fir die Menge an Essen benctigen®,
berichtet Marc Pargmann. Wer schon mal
etliche 200-ml-Packungen an pflanzlichen
Alternativen gedffnet hat, um eine entspre-
chende Menge zu erhalten, wisse, wovon
er spricht: ,,Das ist dann schon mit einem
gewissen Aufwand und einer etwas grofReren
Verpackungsmenge verbunden.”

Deshalb entwickelt das Kiichenteam ge-
meinsam kreative [deen im Rahmen des Mach-
baren; die veganen Menis in einer Woche
lesen sich dann beispielsweise wie folgt: von
StBkartoffel-Curry am Montag Uber Sauer-
krautgemuse am Dienstag und Albondigas in
pikanter Tomatensalsa am Mittwoch bis hin zu
Tofuim Sesammantel am Donnerstag und Lin-
senpuffer mit hausgemachtem Kartoffelsalat

zum Abschluss der Woche am Freitag.

Bild: Studierendenwerk Oldenburg
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Gemusebetont handwerklich
Der Riickblick auf die vegane Mendilinie zeigt:
Das Kiichenteam setzt bei der pflanzlichen
Kiiche vorwiegend auf eine gemlsebetonte
Kiche - und wenig Convenience-Produkte.
»Fur die Albondigas haben auf vegane Hack-
ballchen von Beyond Meat verwendet. Das
kommt allerdings selten vor, berichtet Marc
Pargmann. ,Stattdessen bereiten wir vieles
selbst von Grund auf zu.“ Das fangt z. B. damit
an, dass das Kichenteam den Tofu mit Sesam
ummantelt, ehe dieser gebraten wird, und geht
so weit, dass Getreide vor Ort in der Konditorei
des Studierendenwerks selbst gemahlen wird.
»Fur die Linsenpuffer mahlen wir das Getreide,
das hinzugefiigt wird, z. B. selbst®, nennt der
Mensaleiter ein Beispiel. Daftr wird Bio-Weizen
mit der Getreidemiihle in der hauseigenen Kon-
ditorei zu Schrot und Mehl gemahlen.

Der hohere Aufwand, Puffer und Co.
selbst zu produzieren, ist fester Bestandteil
der Verpflegungsphilosophie — ebenso wie der
moglichst regionale und saisonale Bezug von
Lebensmitteln. Insbesondere in puncto Ge-

muse stammen viele Produkte aus der unmit-
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»lst zu einem Zeitpunkt
Schnittlauch z. B. nur aus
anderen europaischen Lan-
dern verfugbar, verzichten wir
lieber auf die frische Variante,
greifen zu einem alternativen
frischen Kraut aus der Region
oder weichen auf tiefgekiihl-
ten Schnittlauch aus.”“

I

Marc Pargmann
Leiter Mensa
Uhlhornsweg,
Studierendenwerk

Oldenburg

telbaren Umgebung. ,,Aber natirlich gibt es
dabei Grenzen, nicht jedes Gemiise oder Obst,
wachst hier — daher sind die Grenzen manches
Mal auch Niedersachsen oder Deutschland®,

fuhrt Marc Pargmann auf. ,Ist zu einem Zeit-

punkt Schnittlauch z. B. nur aus anderen eu-
ropaischen Landern verfiigbar, verzichten wir
lieber auf die frische Variante, greifen zu einem
alternativen frischen Kraut aus der Region oder
weichen auf tiefgekihlten Schnittlauch aus,

erklart er das Vorgehen.

Schlanker Speiseplan

Erst vor Kurzem hat das Kichenteam den
Speiseplan etwas umgestellt und diesen dabei
im Umfang reduziert, sodass fir das Team aus
29 Vollzeit- und 22 Halbtagskraften noch
mehr Zeit fir die handwerkliche Zubereitung
bleibt. ,Durch die Reduktion des Speisenan-
gebots konnen wir noch einmal mehr auf die
Qualitat der Gerichte achtgeben und diese
weiter steigern®, betont Marc Pargmann.

Dadurch, dass in der Mensa generell Kom-
ponentenwahl besteht — sprich die Hauptkom-
ponente und die Beilagen einzeln gewahlt und
individuell zusammengestellt werden konnen
— ist fur jeden Geschmack etwas Passendes
dabei. Erganzt wird die Auswahl um ein tag-
liches Pastagericht sowie ein veganes Gericht,

das in den meisten Fallen gleich als fertig an-

BEREIT FUR

NEUE MASSSTABE

Unser Fibrox Kochmesser. Professio-
nelle Scharfe. Dual Grip. Erhaltlich in
HACCP-Farben. Setzt neue Massstébe —
fur miheloses Schneiden.

FROM THE MAKERS OF THE
ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE™
ESTABLISHED 1884

Besuchen Sie uns auf der INTERNORGA,
Halle B7, Stand B7.416, Messe Hamburg
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gerichtetes Menl angeboten wird. Das steigere

zusatzlich die Attraktivitat fir das rein pflanz-
liche Angebot.

Sicherlich gabe es den einen oder anderen,
fiir den das Speisenangebot an einem Tag nicht
die gewtinschte Auswahl bietet, weif8 der Men-
saleiter. Feedback bekommen sein Team und
er haufig ber die sogenannte ,,Meckerrolle®
in der Mensa, wobei die Gaste, die sich vegan
ernahren, sich seiner Erfahrung nach haufiger
zuriickmelden — das aber sowohl bei negativer

Kritik als auch mit positiven Stimmen.

Desserts in Dosen

Den groBten Gasteansturm in der Mensa ver-
zeichnet das Team etwa eine halbe Stunde nach
OFFnung, zur Mittagszeit ab 12 Uhr. Um zu
diesem Zeitpunkt alles parat zu haben, kommen
taglich alle Mitarbeiter zum Arbeitsbeginn um
kurz vor 7 Uhr zur gemeinsamen Besprechung
zusammen. Dann wird der Arbeitstag be-
sprochen, inklusive Besonderheiten. Je nach
Speisenangebot des Tages wird anschlieBend
ein Teil der Gerichte fir die spatere Regene-
ration zubereitet, manche auch nur vorbereitet
fur das spatere Finish a la minute.

Vorbereitet werden fir die Ausgabe zur
Mittagszeit auch die 1.000 Dessertpor-
tionen, die das herzhafte Angebot erganzen.
Wirft man einen Blick in die Kiche, so ist hier
im Oktober 2024 ein Schritt in die Zukunft
gemacht worden. Mit der druckluftbetrie-
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benen ELF Station in Kombination mit einer
Table Top 500 von Boyens Backservice hat
ein Gerat in die Kiiche Einzug gehalten, das
den Kichenmitarbeitern Arbeit abnimmt und
diese so unterstutzt und entlastet. Denn bis
zu diesem Zeitpunkt sind die Desserts fur die
Mensa noch ganz klassisch von Hand in kleine

AUF EINEN BLICK

Mensa Uhlhornsweg, Oldenburg
Betreiber: Studierendenwerk Oldenburg
Mensaleiter: Marc Pargmann (seit 2016)
Verpflegungsphilosophie: hohes Mal3 an
Eigenfertigung, moglichst regional, saisonal

und Bio, 10-Wochen-Speiseplanrhythmus

Speisenangebot: taglich Auswahl aus
Pastagericht, Eintopf, veganem Menii oder
Classic-Linie (Fleisch/Fisch/Eintopf oder
vegetarisch); Komponentenwahl maglich,
ein bis zwei Desserts

Essenspreis: 1,50 (Eintopf) bis

2,20 Euro (Pasta-Gericht), Mitarbeiter des
Studierendenwerks zahlen 1,90 Euro mehr,
Gaste des Studierendenwerks 2 Euro mehr

Durchschnittsbon: 3,64 Euro

Essenszahl: 4.000 bis 4.500 Essen pro Tag,
2.500 Essen pro Tag in der vorlesungsfreien
Leit

Mitarbeiterzahl: 29 Vollzeitkrafte,

davon neun Kache, 22 Halbtagskrafte,

vier Auszubildende

Schalchen und Glaschen abgefullt worden.
»Die Kombination aus ELF und Table Top 500
ermaoglicht maximale Flexibilitat in der Kiche
und die fiir die Anlage benétigte Druckluft ist
als Tisch direkt mit im Einsatz®, erklart Jorg
Sager, Gebietsverkaufsleiter Nord bei Boyens
Backservice. ,,Die Moglichkeiten einer Erwei-
terung im Einsatzbereich sind vielfaltig - ob
Nachspeisen, Erbsensuppe, ein schones Chili
sin Carne oder selbst gekochte Konfitlire - all
das ist umsetzbar, egal ob die Massen stlickig
sind oder nicht, das Gerat macht die Abfiillung
ganz einfach®, erganzt er.

Portion fur Portion

Portion fir Portion dosiert nun die ELF Sta-
tion dank Betatigung per FuBBpedal immer
die gleiche, vordefinierte Menge an Dessert
- seien es Cremes, Joghurt oder Puddinge -
in Schalen. ,,Anfanglich war natlrlich erstmal
Skepsis vorhanden, diese ist aber schnell ge-
wichen®, weil Marc Pargmann. Denn die
Arbeitserleichterung sei fir die Mitarbeiter
unmittelbar spurbar gewesen. ,Der Unter-
schied, ob man bis zu 1.300 Dessertpor-
tionen handisch abfillt oder automatisch
dank des Dosiersystems, machte sich bei den
Mitarbeitern schnell bemerkbar. Es ist eine
enorme korperliche Entlastung und zudem ist
das Gerat exakt in der Menge, was wiederum
die Kalkulation erleichtert”, nennt er die fur
ihn und sein Team wichtigsten Vorteile. Auch
die Reinigung des Gerats sei einfach — wenn
auch wichtig sei, dass man dabei strukturiert
vorgeht.

In Aktion hatte Marc Pargmann das Do-
siersystem vorab bereits in anderen Grof3ki-
chen gesehen und daraufhin die Gelegenheit
eines Messebesuchs genutzt, um mit Boyens
Backservice ins Gesprach zu kommen. An-
schlieBend erfolgte eine Einflhrung ins Gerat
in der eigenen Kiiche. Jorg Sager bezog dabei
den Speiseplan des Studierendenwerks mit ein,
um anhand dessen Mdglichkeiten, aber auch
Grenzen aufzuzeigen.

Was mit dem Dosiersystem noch alles
maoglich ist, wollen Marc Pargmann und sein
Team in der vorlesungsfreien Zeit in Erfahrung
bringen. ,,Dafur blieb in den ersten Monaten
bislang weniger Zeit", raumt der Mensaleiter
ein, der sich nun, wo es etwas ruhiger in der
Kiche ist, darauf freut, das Dosier-System auf
Herz und Nieren zu testen: ,Sicherlich gibt es
weitere Potenziale, die es zu entdecken und

Sarah Hercht

nutzen gilt.

Bild: Studierendenwerk Oldenburg
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Wie tickt die GV?

Das Start-up Endori hat sich auf dem Markt der Fleischalternativen etabliert und nimmt

nun mit einer hauseigenen Foodservice-Sparte die Gastronomie ins Visier. GVMANAGER

war exklusiv bei einer Expertenrunde im Headquarter im frankischen Stegaurach dabei.

afir, dass sich Endori gerade erst
einmal zehn Jahre auf dem Markt der

Fleischalternativen tummelt, hat es

das Start-up aus dem Frankenland weit ge-
bracht. Bekannt, nicht aus der Fernsehwer-
bung, sondern durch Mundpropaganda und
Social Media. Bei Pfeifer & Langen im Schof3
eines familiar gefuhrten, erfolgreichen Lebens-
mittelkonzerns gelandet. Neuerdings Seite an
Seite im Konzern-Boot mit der Riigenwalder
Muhle. Das Endori-Volkchen konnte durchaus
einmal durchschnaufen und die FuRBe hoch-
legen. Konnte.

Aber: Weit gefehlt! Neue Produkte sind
langst in der Pipeline, neue Ziele formuliert
und neue Markte im Visier. Nachdem die

Fleischersatzprodukte mittlerweile landauf
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landab in den Supermarkten gelistet und er-
haltlich sind, haben die Franken nun die Gas-
tronomie ins Visier genommen. Endori Food-
service heif3t die hausinterne Abteilung, die
Kochen und Betreibern von Grof3kiichen und
Restaurants die hausgemachten Fleischalter-
nativen auf Erbsenbasis schmackhaft machen
soll. Mit welchen Pfunden sie dabei wuchert?
Hereinspaziert zu einem Besuch von zwei
Handvoll Kichenleitern aus der heimischen
Gemeinschaftsgastronomie im Headquarter
in Stegaurach!

Verstarkung durch Riigenwalder
Ute Petersen, Business Development Mana-
gerin bei Endori, macht den Besuchern vom
Start weg klar, wohin fir sie die Reise geht:

»Wer die jingere Generation bewirtet, kommt
an der veganen Kiiche nicht vorbei.“ Was es
dazu braucht: heimische Produkte von Profis
fur Profis, leicht zuzubereiten, flexibel por-
tionierbar, tiefkihlbar, zu 100 Prozent vegan.
Mehr als 100 Vertragslandwirte in Deutsch-
land bauen dafur auf einer Flache von etwa
1.400 FuBballfeldern gelbe Erbsen fiir Endori
an, Tendenz steigend.

Das Portfolio ist mit gerade einmal 20 Pro-
dukten noch ziemlich Gberschaubar, bekommt
aber aktuell massive Verstarkung durch die
Rugenwalder Mihle — was den Foodservice-
Einstieg langst nicht zum Selbstlaufer macht.
,Es ist fur uns alle, sowohl Endori als auch
Rigenwalder, ein neues Feld, auf dem wir
noch viel Feedback von Branchenexperten
brauchen®, gibt sich Ute Petersen in der hand-
verlesenen Runde demiitig. Das erklarte Ziel
lautet: alternative Profikiichen-L6sungen fir
alle gangigen Kochprozesse, unkompliziert, ab-
wechslungsreich und kalkulationssicher, dazu
noch mit einem geringeren Garverlust als

Fleisch gesegnet.

Auf den Cent kalkulieren

So weit, so schon, aber die Gaste sprechen in
Stegaurach auch sofort Tacheles, wo sie der
Schuh drickt. Und das sind quasi immer die-
selben Probleme. ,Egal, ob ich konventionell
oder vegan koche, ich muss natirlich mein
Budget einhalten®, nennt Oliver Held, Head
Chef Employee Restaurants & Catering bei
der Merck Group in Darmstadt, ein zentrales
Problem. In seiner Grof3kiiche, die taglich Gber
2.000 Mitarbeiter versorgt, werde rasier-
messerscharf ,auf den Cent” kalkuliert.

Und nicht nur das. Auch ganz praktische
Aspekte spielen im Kichenalltag eine Rolle.
Etwa, ob die vegane Currywurst als ganze
Waurst oder geschnitten serviert werden soll.
Oder welche Gebindegrofle am besten fir
den Kiichenbetrieb geeignet ist. 500 Gramm?

Bilder: Endori, Held, Meyer, Schroter
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Sind Fleischersatzprodukte bereits Welche Rolle spielen vegane bzw. vegetarische Gerichte in lhrem Betrieb?
angekommen im Arbeitsalltag " (o Wir haben eine fe.ste vegetarische/vegane Meniilinie, da diese

. Ernahrung eine immer gréBere Rolle spielt.
von Grol3kuchen und Mensen? Pflanzenbasierte Gerichte spielen in unserem Betrieb schon
seit liber zwei Jahren eine groBe Rolle, da wir damals die vegetarische Mendlinie in

Die Antworten von drei Teilnehmern _ hren _ st :
eine vegane Meniilinie umgewandelt haben. In Landau erreichen wir in Zahlen bis zu

der GV- EXPerten runde bei Endori. 65 Prozent an pflanzlichen Gerichten von 1.000 Essen.
50 Prozent aller angebotenen Speisen in den Mensen sind
vegan oder vegetarisch. Die Nachfrage seitens der Studierenden ist sehr hoch. Die

... Oliver Held
Head Chef Employee
Restaurants & Catering,

Nachfrage nach veganen Gerichten ist dabei haher als bei vegetarischen Gerichten.
Fleisch- und Fischgerichte sind immer weiter riicklaufig.
Site Management, Wie sehen Sie die Entwicklung in Zukunft und wie verandert das lhren Arbeitsalltag

Gastronomy Services, schonjetzt?

Merck Darmstadt Vegetarisch-vegane Gerichte werden immer beliebter. Es muss ein Umdenken in

einigen Kiichen geschehen, Fleisch und Fisch werden zur Beilage. Wir bei Merck sind
heute schon sehr gut aufgestellt.
Pflanzenbasierte Ernahrung wird uns in Zukunft noch starker begleiten als jetzt.

... Ramon Meyer : _ _ : . _
Im Arbeitsalltag beeinflusst es insofern, dass wir konventionelle Gerichte neu denken

Stv. Abteilungsleiter

Hochschulgastronomie missen, um die Rezepturen dementsprechend auszurichten. Nicht jedes pflanzliche

und Leitung Einkauf, Ersatzprodukt reagiert so wie die konventionellen Produkte. Das erfordert von uns, sich
Studierendenwerk durch Ausprobieren und Testen weiterzuentwickeln.

Vorderpfalz Die Nachhaltigkeit der Speisen riickt immer mehr in den Mittelpunkt. Speisen mit

niedrigem CO,-FuBabdruck und gleichzeitig hoherer Regionalitat werden dem Konsu-
menten immer wichtiger. Dies ist mit veganen und vegetarischen Gerichten deutlich
besser umzusetzen als mit Fleisch- und Fischgerichten. Die Nachfrage nach vegan-
vegetarischem Essen steigt weiter, was ein noch besseres und groBeres Angebot dies-
beziiglich notwendig macht. Regionale Beschaffungswege missen aufgebaut werden.

... Christian Schroter
Produktentwicklung und
Veranstaltungsmanagement, Tools, die die CO,-Bilanzierung abbilden, missen integriert werden.
Studentenwerk Magdeburg Wenn Fleisch angeboten wird, dann kein Schweinefleisch mehr, da es nicht mehr nach-
gefragt wird; nur noch Gefliigel, Wild, Lamm, Fisch oder Rind. Immer groBer wird die

i~ Nachfrage nach deklarationsfreiem, allergenfreiem, veganem Essen. Daher missen
allergenfreie Zutaten fiir vegane Speisen gefunden werden.

ENERGIESPAREND SPULEN

Moderne Splltechnik schont die Umwelt und spart bei jedem Spiilgang bares Geld. Winterhalter zeigt, welche
technischen Features Betriebskosten reduzieren, wann sich die Anschaffung einer neuen Spiilmaschine lohnt
www.winterhalter.de/energiesparend und wie mit einfach umzusetzenden MaBnahmen die Energiekosten in der Spiilkiiche gesenkt werden kénnen.
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1,5 Kilo? Funf oder gar zehn Kilogramm? Alles
Neuland fur die Foodservice-Novizen von
Endori und Rugenwalder.

Der zweite Problemkomplex hat mit der
Corona-Pandemie zu tun, in deren Verlauf
sich abertausende Protagonisten aus der Gas-
tronomie verabschiedet haben. Mitarbeiter,
die fehlen. Mitarbeiter, die nach dem Ende
der Pandemie aber auch nicht mehr zurlick-
kommen. ,Wir bei Transgourmet bemerken
gerade einen neuen Nachfrage-Boom fir
hochconveniente Produkte®, sagt Marketa
Schellenberg, beim Verband der Koche
Deutschlands Vizeprasidentin Ost und Pro-
duktmanagerin bei Transgourmet. Einspruch
von ,stolzen” Kuchenprofis kommt nicht.
Anstattdessen einhelliges Nicken. Vor allem
fur einfache Hilfsarbeiten in den Kuchen
fehle das Personal; deshalb sind Fertiggerichte

wieder en vogue.

GenZ ist fleisch-phobisch

Ein Trend, den auch die online zugeschaltete

Sabrina Reifig vom Endori-Marketing besta-

»Wir bei Transgourmet
bemerken gerade einen
neuen Nachfrage-Boom fiir
hochconveniente Produkte.”

Marketa Schellenberg
Produktmanagerin,

Transgourmet

tigt. Immerhin habe der Gesamtmarkt 2023
wieder Pra-Corona-Niveau erreicht, aber
das Umsatzwachstum sei ,stark inflations-
getrieben gewesen. Auch sie kennt den Er-
nahrungstrend: ,Je junger, desto pflanzlicher®.
Die GenZ der Zwolf- bis 27-Jahrigen erachtet
sie im Vergleich zur Babyboomer-Generation
sogar als ,regelrecht fleisch-phobisch®. Ent-
sprechend, so die Marketing Expertin, stellen

90 Jahre ELRO

GV-Betriebe ihre Angebote und Speisekarten
um. Selbst Kampagnen wie der Veganuary
blieben langst nicht mehr auf den eigent-
lichen Aktionsmonat beschrankt. Ein Trend,
der den Produzenten von Fleischalternativen
laut Prognosen bis 2029 ein Wachstum um
satte 31 Prozent bescheren soll.

Wenn es so kommt, ist Endori geriistet.
Die Produktion in Stegaurach hat raumlich
und maschinell betrachtet noch reichlich Luft
nach oben. Der Maschinenpark unterscheidet
sich kaum von den Tonnies und Vions dieser
Welt, getreu der Devise: Den Maschinen ist
es egal, womit sie , gefiittert” werden.

Dass dabei aber langst Alternativprodukte
herauskommen, die es mit den ,,Originalen®
locker aufnehmen konnen, belegt eine Ver-
kostung in der Laborkiche vor Ort. Vor allem
zwei neue Produkte, namlich vegane Chicken

Sticks und veganes Beef, haben es der Exper-

.
tenrunde angetan. Konnte gut maglich sein, £
o
dass der Foodservice von Endori auf neuem &
Terrain einen Einstand nach Mal} feiert. =
3
Christian Blumel @©

ANZEIGE

Wir stellen uns neu auf - Sie profitieren

ELRO High-speed- und Druckgar-Verfahren

ELRO auf der Internorga: Halle B7, Stand 206

o Neue Vertriebsstrukturen und gestraffte Vertriehswege fiir Deutschland und Osterreich.

o Aushau unseres Werkskundendienstes unter Einbindung qualifizierter Fachhandels- und Servicepartner.
o Gezielte Unterstiitzung von Fachplanern durch Seminare und Inhouse-Schulungen.

o Neue Webseite mit Portal zum Abrufen von Planungsdaten und 3D-Produki-Modellen.

© [nnovative Produkie und bewihrte Produkt-Klassiker, zum Beispiel:

» MetaTherm - das multifunktionale Kochsystem mit dem patentierten

» VacuTherm - der flexible ELRO Hochleistungskessel

» MixaTherm - der innovative ELRO Rihrwerkskessel mit Riickkiihlung

90 Jahre ELRO: Kommen Sie an unseren Messestand -

Informieren Sie sich und feiern Sie mit uns! :@% R

Kontakt:
ELRO GroBkiichen GmbH

Industriering Ost 31

E LRAO

47906 Kempen, Deutschland

Tel.: +49 (0)2152 205 59-91

EYE
i B

verkauf@elro-d.de

IHRE GROSSKUCHE IM MITTELPUNKT


https://www.elro-d.de/

Bilder: Danish Crown Professional, Baker & Baker, Biirger Profikiiche, Backshop Tiefkiihl, Homann Foodservice, Bos Food/Reduced

KNUSPRIG-ZART
Danish Crown Professional, ehemals Tulip

Professional, kommt mit neuem Markenauf-
tritt, aber bewahrter Fleischqualitat daher.
Das Sortiment rund um Bacon, Toppings,
Tender Pork und Slow Cooked-Spezialitaten
wird zudem erweitert um den Crispy Chicken
Burger. Das wurzig-pikante Patty besteht aus
zarten Hahnchenbrustfilet-Sticken, die mit
einer knusprigen Panade aus Flakes umman-
telt sind. Das vorgegarte Produkt ist in zwei
Grammaturen erhaltlich: 90 bzw. 120 Gramm.

www.danishcrownprofessional.com

MEDITERRANER GENUSS
Das Toskanische Brotchen von Backshop Tief-
kihl punktet mit einer roschen Kruste und luf-
tigem Innenleben. Hergestellt aus Weizenmehl
und Weizengriel3, bringt es mit 80 Gramm
Stiickgewicht mediterranen Genuss auf den
Teller. Besonders beliebt als Grundlage fiir
Paninis oder als Teil des Frihsticksangebots
fugt es sich dank seiner rustikalen Optik und
hochwertigen Zutaten ideal in anspruchsvolle
gastronomische Konzepte ein. Fir ein optima-
les Backergebnis einfach tiefgekihlt mit etwas
Dampf zehn bis zwolf Minuten aufbacken.

www.backshop-tk.de

HERZHAFT TOMATIG
Beim neuen Tomato Franz von Baker & Ba-
ker treffen knusprig-zarter Blatterteig und
eine herzhaft-fruchtige Tomaten-Gemiise-
fullung mit dber 20 Prozent Tomatenanteil
aufeinander. Verfeinert mit italienischen
Krautern, sorgt das herzhafte Geback fir ein
mediterranes Geschmackserlebnis. Aufgrund
seiner Grof3e eignet sich das Neuprodukt als
Snack oder kleine Mahlzeit, beispielsweise in
Kombination mit einem frischen Salat. Die
Rezeptur des Produktes ist clean label und es
eignet sich fir eine vegane Ernahrungsweise.

www.baker-baker.de

FLAVOR-PAIRING
Um tiefer in die Welt des Flavour-Parings ein-
tauchen zu konnen, stellt Homann Foodservice
in Kooperation mit Heiko Antoniewicz ein kos-
tenloses E-Book bereit. Dieses beinhaltet u. a.
eine Auflistung von Aromagruppen, Anregun-
gen fiir spannende Geschmackskombinationen
sowie detaillierte Ausflihrungen Uber das Zu-
sammenspiel des visuellen und geschmackli-
chen Sinns. Mithilfe der neun Salatdressings
von Homann Foodservice kreiert der Spitzen-
koch acht raffinierte Rezepte wie einen Blau-
beersmoothie mit Kaffee und Caesar Dressing.

www.homann-foodservice.de
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VEGANE MINIS
Mit den veganen Mini-Semmelknodeln mit Ki-
chererbsen, die ab April erhaltlich sind, setzt
Birger Profikiiche auf die Trends zu pflanzen-
betonten, abwechslungsreichen und optisch
ansprechenden Gerichten. Die Kombination
aus knusprigem Semmelknodel und fein abge-
stimmten Gewiirzen eignet sich als Highlight
in Bowls, als Topping fir Salate oder als Bei-
lage zu Currys und Eintopfen. Ebenfalls neu
sind die Mini-Gnocchi mit Kuirbis, deren fein
abgestimmte Rezeptur aus Kurbis und Karot-
te fur eine angenehme Sifle und eine weiche

Konsistenz sorgt. www.buerger-profikueche.de

PERFEKTE BASIS
Reduced ist ein innovatives FoodTech-Unter-
nehmen aus Kopenhagen, das hochwertige,
Bio-Wurzmittel aus wiederverwendeten Zu-
taten herstellt. lhre fermentierten Konzen-
trate in den Sorten Gemuse, Pilz, Huhn und
Strandkrabbe sind frei von Zusatzstoffen,
kunstlichen Aromen und Gluten und bestehen
zu 100 % aus natirlichen Zutaten. Sie eignen
sich optimal als Basis fir Suppen und Saucen
(Mischverhaltnis 1:15). Fir einen intensiven
Geschmack konnen sie auch pur verwendet
werden. Erhaltlich sind sie bei Bos Food.

www.bosfood.de
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BIO-PRODUKTE

EPOS
BIOPARTNER sup

D - 85652 Pliening/Landsham
Fon 089-90 90 19-0
Fax 089-90 90 19-199

Echt Bio fiir Koche

www.epos-biopartner-siid.de

FELDERZEUGNISSE

Natiirlich
BIO-Tiefkiihlkost

® bis zu 500 Produkte

® auch vegetarische &
vegane Vielfalt

® bundesweite Lieferung

Telefon: 06257/93 40 44
I www.felderzeugnisse.de

nabuko

Bio GroBverbraucher-Service
Von-Estorff-Str. 26-30 ¢ 29525 Uelzen
Tel.: 0581/976180

Fax: 0581/9761818
www.nabuko-biogvs.de

Obst, Gemduse (frisch, ready-cut, TK),
Vollsortiment fur GroBverbraucher der
AHV

SOS-KINDERDORF
STIFTUNG

WERDEN SIE
CHANCENSTIFTER!

BIO-PRODUKTE

SOBO Naturkost
Max-Planck-Str. 35 e 50858 Koln
Tel.: 02234/964860
www.sobo-naturkost.de
Sojaerzeugnisse, Fertigmischungen,
Biogelatine, Nachtisch

KOCH- UND
BRATTECHNIK

59329 Wadersloh
M' i cf Lange StraBe 63-67
Tel. 02520 89-0

info@berief.de

TISCHWASCHE

www.mank.de

DESIGNED PAPER PRODUCTS

IMPRESSUM

5\/

MANAGER

76. Jahrgang vereint mit
GROSSverbraucher/GV-Frische-Magazin

\II ! VERBAND DER
KUCHENLEITUNG

Offizielles Organ des Verbandes der Kiichenleitung

Redaktioneller Partner von:

oA /NO:

BERUFSVERBAND
OECOTROPHOLOGIE E.V.

Verband der
Fachplaner

INSTITUTE.. CULINARY ART @

MEMBER
~—_—

Verlag: B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Verlagsniederlassung Miinchen,

Postadresse: Postf. 21 03 46, D-80673 Miinchen
Hausadresse: Garmischer StraBe 7, D-80339 Miinchen
Tel. (089) 370 60-0, Fax: (089) 370 60-111

Internet: www.gvmanager.de, www.bimedien.de

E-Mail: muc@blmedien.de

Verlagsleitung Miinchen:

Sebastian Lindner (089) 370 60-215
Bernd Moeser -200
Basak Aktas (stv. Leitung) -270
Chefredakteurin und verantwortlich (i.S.d.P.):

Claudia Kirchner -155
stv. Chefredakteurin:

Sarah Hercht -125
Mediaberatung:

Sebastian Lindner (Leitung) -215
Concetta Herion -240
Rocco Mischok -220
Bernd Moeser -200
Kilian Roth -246
Giiltige Anzeigenpreisliste: Nr. 63 vom 1.1.2025

Anzeigendisposition:

Felix Hesse -261
Layout:

Michael Kohler

Liane Rosch -258
Rita Wildenauer -254
Abonnentenbetreuung:

Basak Aktas (verantwortlich) (b.aktas@blmedien.de) -270
Roland Ertl (r.ertl@blmedien.de) -271

Bezugspreis: Erscheint monatlich (10 Ausgaben/Jahr),

Abonnementpreise: Deutschland jahrlich 115 €, Ausland jahrlich 132 €

Einzelheftpreise: Deutschland 13,50 €, Ausland 15 €

Jahrespreis im Koppelabonnement mit Schulverpflegung: 118 €

Alle Preise inkl. Versandkosten und MwsSt.

Der Abopreis fiir Verbandsangehdrige des VKK, des DNSV, des VdF und des VDOE ist im Mitglieds-
beitrag enthalten. Bestellungen direkt an den Verlag. Kiindigungsfrist: Schriftlich vier Wochen vor
Ablauf des Bezugsjahres.

Druck: RADIN PRINT doo, Zagreb, Gospodarska 9, 10431 Sveta Nedelja, Kroatien

Bankverbindung:

Commerzbank AG, Hilden

IBAN: DE 58 3004 0000 0652 2007 00

BIC: COBADEFFXXX

Glaubiger-ID: DE 137ZZ00000326043

Fur unaufgefordert eingesandte Manuskripte ibernimmt der Verlag keine Gewahr. Namentlich gekenn-
zeichnete Beitrédge geben nicht immer die Meinung der Redaktion wieder. Nachdruck und Ubersetzung
veroffentlichter Beitrdge diirfen, auch auszugsweise, nur mit vorheriger Genehmigung des Verlags
erfolgen. Im Falle von Herstellungs- und Vertriebsstdrungen durch hdhere Gewalt besteht kein Ersatz-
anspruch. Fiir den Inhalt der Werbeanzeigen ist das jeweilige Unternehmen verantwortlich.

Geschéftsfiihrer der B&L MedienGesellschaft
mbH & Co. KG, 40724 Hilden:
Harry Lietzenmayer, Bjorn Hansen, Stephan Toth

Gerichtsstand: Hilden
ISSN: 0940-8762
Der Informationsgemeinschaft zur Feststellung der Verbreitung

Mit der Zustiftung einer Immobilie kénnen Sie Kinder und
Jugendliche nachhaltig férdern. Unterstiitzen Sie junge
Menschen und werden Sie Teil der SOS-Stiftungsfamilie!

von Werbetrdgern angeschlossen.

Mehr Infos unter www.sos-kinderdorf-stiftung.de

GVMANAGER 3/25


https://blgastro.de/gv_manager/
https://blmedien.de/

VKK-Branchenpartner

Die Arbeit des “.! LLLL wird von den Firmen des Forderkreises in dankenswerter Weise unterstutzt.

ABG APLEONA ARCOROC ﬂﬂ & B.2RO

EINKAUFS : distributed by TABLE ROC gruppe
VERBUND Infra Services ' Wir Lichen das, BWER CATERING SOLUTIONS

was wir i .

[ ;
Wilite R Ledwrmritmerin G focd + service
Knotdeiiehe

BONGE 8% cuerscuuman COMO €D =

SNeFamand & K DR.WEIGERT @m ECALAB tcviaG ¢

PROTECTING WHAT'S VITAL® ~ "GeR st isiih susiasy

EiPRO %SEBSQE“ e L rpo  gtol ﬂ
I ZUNION

uuuuuuuuuuuuuuuuu

C;m:ﬁ;{ Halton \HoBarT) HOFMANN®

FOODSERVICE
At Lk v et FOODSERVICE

we make work flow

nnnnnnnnnnnn

% HUPFER 4

The clean solution

menumoer  [IGNY] @),

FOOD SERVICE 5YSTEMS :
Fﬂﬂd'semte FlocUsTIA FOOD GROUP Professional

OrgaCardfz: 2% procare
—— -~ management

RATIONAL] rhuma

arma Puar g sdrars b ead g

SCHWARTAU @7
Seltmann

GO

Aullke:  saF-Gruppe Dpionsl. Werion
§ SKAFOOTWEAR (SSOCAMEL  Stierlen  thermo ==
== " hauser - ransGourmer

Weitere

m . w @ Wl'ﬂy m Infos unter:

www.vkk-ev.de



https://www.vkk-ev.de/

[
Danish Crown
PROFESSIONAL

- .
* g A ' “D

@ R= \
Innovative Fleischprodukte in Neuer

Profilosungen Premiumqualitit Markenauftritt

www.danishcrownprofessional.de
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