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Gourmet-Werkstatt: 
Umsatzerlös und Jahresüberschuss 2009 deutlich gesteigert 

B
eeindruckt von der erfolg­
reichen Arbeit der Gour­
met-Werkstatt Rhein-Main 

Wetterau GmbH zeigten sich an­

lässlich der nun vorgestellten Ge­
schäftszahlen für das Jahr 2009 
einmal mehr die Gesellschafter der 
Großküche. Wolfgang Potinius, 
Geschäftsführer der Gesundheits­
zentrum Wetterau gGmbH (GZW), 
beglückwünschte die Gourmet­
Werkstatt auch im Namen von Ti­
tus Kinzier, Geschäftsführer der 

Offenbacher Klinik Management 
und Service GmbH (OKM), zu ih­

rem Überschuss von rund 270.000 
Euro und einem "insgesamt überaus 
positiven Betriebsergebnis" . Schon 
im Rumpfgeschäftsjahr 2008 hatte 
die Gourmet-Werkstatt einen Über­
schuss von 50.000 Euro und einen 
Umsatzerlös von mehr als 3,6 Milli­

onen Euro erzielen können. "Dass 
der Umsatzerlös nun bei mehr als 
6,7 Millionen Euro liegt, haben wir 

in erster Linie Geschäftsführer Ro­
bert Roesch und Betriebsleiter To­
bias Schmitt zu verdanken, der seit 

Anfang des Jahres zusammen mit 
Roesch die Geschäfte leitet", war 
sich Potinius sicher. Beide hätten 

durch "kluges Management" be­
wiesen, dass sich sozial verantwort­
liches Handeln und wirtschaftlicher 
Erfolg nicht ausschließen müssten. 
Hauptgrund für den Bau der 
Großküche war der hohe Sanie­
rungsbedarf der dezentralen Kran­
kenhausküchen in Bad Nauheim, 
Friedberg, Schotten und am Kli­
nikum Offenbach. Allein für die 
Küchen im Wetteraukreis wären 
rund 8 Millionen Euro Sanierungs­

kosten entstanden, in Offenbach 
gar 10 Millionen Euro . Zusammen 
mit den Partnern des Klinikums 
Offenbach suchte man nach neuen 
Wegen und fand diese im gemein­
samen Bau der Gourmet-Werkstatt, 

der mit rund 14 Millionen Euro zu 
Buche schlug. Seit Inbetriebnah­

me der Großküche im September 
2008 sei es nun gelungen, die Kos-
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ten für die Speisenverpflegung der 
beiden Partner deutlich zu senken, 
so der Erste Kreisbeigeordnete, 
Vize-Landrat und Vorsitzende der 
Gesellschafterversammlung des 

GZW Oswin Veith. "Und das", 
so betonte er ausdrücklich, "ohne 
dass die Gourmet-Werkstatt an Le­
bensmitteln sparen würde oder Per­
sonal entlassen hätte." Vielmehr sei 
es gelungen, eine deutliche Qua­
litätsverbesserung der Speisen zu 
erreichen, alle Mitarbeiter der de­
zentralen Krankenhausküchen hät­
ten Übernahmeangebote erhalten. 
Die Verantwortlichen hätten von 
Beginn an "hart an der Prozessopti­
mierung gearbeitet", gute Einkaufs­

preise erzielt und könnten zudem 
dank der modernen Bauweise der 
Gourmet-Werkstatt vom gegenüber 

den veralteten dezentralen Küchen 
deutlich geringeren Energiever­
brauch profitieren. 
Auch die Geschäftsführer der 
Gourmet-Werkstatt zeigen sich 
insgesamt mit der wirtschaftlichen 

Entwicklung hochzufrieden. "Aller­
dings wollen wir uns keinesfalls auf 
den guten Ergebnissen ausruhen", 
bekräftigte Roesch. Ziele für die 
kommenden Jahre seien die Siche­
rung der Speisenqualität, die wei­
tere Optimierung einiger Prozesse 
im Betriebsablauf sowie der Aus­
bau des Kundenstamms. Ein mehr 
als gutes Argument dafür liefert 
den Verantwortlichen die EU-Zer­
tifizierung, die die Gourmet-Werk­
statt Ende des vergangenen Jahres 
als zweite Groß küche in Hessen 
erhalten hat. 

Mächtig stolz 
auf "die kleine 
Tochter": Wolf­
gang Potinius 
(GZW-Geschäfts­
führer, r.) und 
der Erste Kreis­
beigeordnete, 
Vize-Landrat und 
Vorsitzende der 

s Gesellschafter­
t! versammlung 

des GZW Oswin 
Veith (1.) gratu­
lieren Gourmet­
Werkstatt­
Geschäftsführer 
Robert Roesch 
(Mitte) zum po­
sitiven Jahreser­
gebnis. 
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