Ein Duo auf Expansionskurs

Die Gourmet-Werkstatt Rhein-Main Wetterau in Bad
30 Einrichtungen - von der Kita bis zum Klinikum
Geschéftsfiihrer-Duo Tobias Schmitt und Robert

Herr Roesch, Herr Schmitt, die Cook &
Chill-Zentralkiiche zahit mit dem heutigen
Geschéftsfiithrer-Duo die dritte Besetzung.
Bestanden personelle oder marktstrategi-
sche Probleme? War Titus Kinzler bewusst
eine Interimslosung?

Robert Roesch: Sowohl Herr Schmitt als
auch ich sind hier von Beginn an in leiten-
der Position tétig, sodass wir es mit einer fiir
ein noch junges Unternehmen wichtigen
Kontinuitat der Personen zu tun haben.

Tobias Schmitt: Titus Kinzler verfiigt iiber
eine groBe Erfahrung in zahlreichen Gastro-
nomie-Bereichen und wurde bewusst von
unserem Gesellschafter, der Offenbacher
Klinik Management und Service GmbH
(OKM), fiir ein Jahr nach Bad Nauheim ent-
sandt, um den Aufbau der Gourmet-Werk-
statt voranzutreiben und den Kommunika-
tionsfluss zwischen der Zentralkiiche und
dem Klinikum Offenbach zu optimieren.

Roesch: Tobias Schmitt ist von Anfang an
als Betriebsleiter tdatig. Das bestatigt seine
zentrale Funktion fiir den Erfolg des Unter-
nehmens. Fir unsere Gesellschafter war es
nur logisch, ihn als Nachfolger von Titus
Kinzler zu berufen. Unsere Zusammenar-
beit funktioniert bestens - ich konzentriere
mich auf die kaufmédnnische Seite, Tobias
Schmitt aufs operative Geschiift.

Herr Roesch, wie sieht Ihr beruflicher
Hintergrund aus?

Roesch: Nach meinem Betriebswirt-
schaftsstudium arbeitete ich im Controlling
mehrerer Krankenhéuser, Uber das Frank-
furter Markus-Krankenhaus und die Hessi-
sche Krankenhausgesellschaft, bei der ich
als Leiter der Krankenhausfinanzierung
tatig war, kam ich zum Gesundheitszentrum
Wetterau (GZW). Neben meiner Geschafts-
fithrertatigkeit in der Gourmet-Werkstatt
bekleide ich zudem die Position des stell-
vertretenden Geschaftsfiihrers der GZW.

Wie beurteilen Sie lhren Kundenstamm-
Ausbau? Was passiert, wenn steigende
Essenszahlen die Standort-Kapazitaten
sprengen?

Roesch: Nach Inbetriebnahme der Zen-
tralkiiche haben wir zundchst die Abldufe

in Produktion und Logistik gesichert, einige
Prozesse optimiert und viel Zeit und Ener-
gie in unsere EU-Zertifizierung investiert.
Mehrere neue Anfragen, u. a. von Kitas
und Kliniken, liegen vor. Im Fall eines Ver-
tragsabschlusses mit einem GroBkunden ist
fir uns eine Standortvergréfierung eine
schnell umzusetzende Option. Allerdings
besitzen wir auch mit den aktuellen bau-
lichen Gegebenheiten noch Kapazitédten.

Welche Prozesse im Betriebsablauf stehen
zur Optimierung an?

Schmitt: 2009 und 2010 waren fiir uns
Jahre der Optimierung, in welchen wir viel
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Nauheim ist seit 2008 in Betrieb und beliefert taglich rund

- mit insgesamt ca. 7.000 Essen. GYmanager sprach mit dem

Roesch Uber die Entwicklung des Zentralkiichenbetriebs.

gelernt haben. Unser Betrieb funktioniert
einwandfrei - dennoch ruhen wir uns nicht
auf Erreichtem aus, sondern behalten alles
im Blick, um rasch auf neue Anforderungen
und Kundenwiinsche reagieren und die ho-
he Qualitdt sowie den reibungslosen Ablauf
halten zu kénnen. Weiter optimieren wollen
wir die interne und externe Kommunikation.

Welche Wirkung hat die EU-Zertifizierung
auf lhre Expansionsbemiihungen?

Roesch: Die EU-Zertifizierung ist dahin-
gehend, was eine Kiiche zu leisten hat - ins-
besondere bei der Hygiene und Produkt-
sicherheit — sehr anspruchsvoll. Die EU hat

Robert Roesch

Anforderungen festgelegt, die weit {iber
deutsche, gesetzliche Vorgaben hinausge-
hen und keineswegs jeder Anbieter am
Markt halten kann.

Schmitt: Wir haben den Eindruck, dass
die EU-Zertifizierung bislang weder so pu-
blik ist noch ihre Auswirkungen unmittel-
bar spiirbar sind. Wir gehen allerdings da-
von aus, dass sie uns wettbewerblich wei-
terbringen wird. Denn wer sich bewusst fiir
einen Anbieter ohne Zertifizierung ent-
scheidet, geht das Risiko der Organisations-
haftung ein. Das kann sich keiner leisten.

Wie sieht der Umsatzerlds des Jahres 2010
im Vergleich zum Vorjahr aus?

Roesch: 2010 wurden die wirtschaftlichen
Ziele erreicht. Aufgrund der Prozessop-
timierung konnten wir unsere Abgabeprei-
se erheblich senken, was sich aber erwar-
tungsgemdB im Vorjahresvergleich in ei-
nem geringeren Umsatzerlos widerspiegelt.

Wie beurteilen Sie grundsatzlich eine Cook
& Chill-Kiiche contra Nachhaltigkeit? Han-
delt es sich bei der Gourmet-Werkstatt
tatsachlich um ein zukunftsfahiges Modell?

Roesch: Das Cook & Chill-Verfahren ist
aus unserer Sicht gerade in puncto Qualitét,
Hygiene und Produktsicherheit kaum zu
tiberbieten. Die Gourmet-Werkstatt arbeitet
damit hocheffizient und konnte den Gesamt-
energieverbrauch im Vergleich zu den teils
sanierungsbediirftigen dezentralen Kiichen
deutlich senken. Wir haben in hochmoder-
ne Kiichentechnik investiert und nutzen sie
optimal, Von unserer Kiiche profitieren
mehrere offentliche Einrichtungen - fiir uns
ein Musterbeispiel an Nachhaltigkeit.

Was wird das Jahr 2011 fiir die Gourmet-
Werkstatt und deren Klientel bringen?

Roesch: Wir erhoffen uns weiterhin zu-
friedene Bestandskunden und auch einige
neue Kooperationen.

Schmitt: Wir mochten unsere Themenwo-
chen ausbauen, die wir 2010 fiir Teilberei-
che eingefithrt haben und sehr gut ange-
nommen wurden.

Vielen Dank fiir Ihre Offenheit. cml
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