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KOMMENTAR

Claudia Kirchner
Chefredakteurin

CVOLUTIONAR?!

ie emotional das ganze Land - auch heute noch,
uber zehn Jahre nach Premiere des Veggie-Day in
Deutschland - auf eine Meldung iiber ,erzwun-

genen® Fleischverzicht reagiert hat, das ist ein Phanomen. Und

angesichts anderer, weitaus drangender Themen, auch ein biss-
chen traurig. Die Rede ist von der hitzigen Diskussion Uber die
Neuausrichtung der VW-Betriebsgastronomie. Wobei, genau
genommen, ja (vorerst) nur ein einziges der 17 Restaurants am
Standort Wolfsburg das Angebot auf rein vegetarisch-vegane
Speisen reduziert hat. Die Debatte zeigt aber, welch hohe
gesellschaftliche Relevanz die Gemeinschaftsgastronomie hat,
v. a. die Betriebsgastronomie groBBer Arbeitgeber. Wird hier ein
mutiges Zeichen gesetzt, ist mit Kritik zu rechnen. Doch es liegt

auch eine groBe Chance darin, viele, v. a. in klassischen Ernah-

rungsmustern Verhaftete, zum Nachdenken anzuregen. Denn

HABEN SIE EINE revolutionar ist ein rein vegan-vegetarisches Restaurant, auch
AUSGABE in der Gemeinschaftsgastronomie, langst nicht mehr. 2010
VERPASST? startete bereits am Campus der Freien Universitat Berlin die

erste reine Veggie-Mensa. Und vor zwei Jahren ging das Stu-

dentenwerk Berlin mit der ersten veganen Mensa noch einen
/I\ Schritt weiter. Doch das war ja etwas ,,ganz anderes", denn den

Studierenden wurde nicht das beliebte Kulturgut Currywurst

. entzogen. Oder lief es anders, weil man das breite Mensa-
Lesen Sie in unserem

Heftarchiv nach:
www.gvmanager.de

Angebot damals nicht auf den ,,Kraftriegel“ Currywurst re-
duziert hat, der die Leistungsfahigkeit bekanntlich eher dampft
als fordert? Vielleicht gab es aber auch deswegen vergleichs-

Mehr aktuelle Inf weise wenig offentlichen Widerstand, weil die Zielgruppe der
ehr aktuelle Infos uvm.

finden Sie auf unserem
Branchenportal:

Studierenden schlicht offener fir neue Ernahrungsformen,
fr gelebte Nachhaltigkeit und fiir Veranderungen per se ist?

Das Spannende bei VW: Allem externen Aufruhr zum
Trotz, fanden viele Mitarbeiter die Umstellung gut. Und mit
Start des Betriebsrestaurants besuchten dieses erstaunlich
viele Facharbeiter der Produktion, die bewusst etwas Neues
Jjenseits des , Kraftriegels“ ausprobierten. Es wird eben nichts

so heil} gegessen, wie es manchmal hochgekocht wird. Und fiir
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www.gastromfoportal.de Veranderungen braucht es nunmal gewisse (Denk-)AnstoRe.
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Zum Titel:
Wird die VW-Currywurst

zum Auslaufmodell? Nils
Potthast, Leiter der VW-
Gastronomie, berichtete
iber die Neuausrichtung,

u. a. in Sachen Veggie.

Foto: VW
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..UBER DEN TELLERRAND

BEZAHLEN MIT BITCOIN

Im The Chedi Andermatt konnen Gaste ab sofort mit den
Kryptowahrungen Bitcoin und Ethereum bezahlen. Die
Lancierung der neuen Hotel-Payment-L6sung erfolgte in
Zusammenarbeit mit dem Zahlungsdienstleister Worldline
und dem Schweizer Kryptodienstleister Bitcoin Suisse. Vo-
raussetzung fur die Einfihrung war es, die Transaktionen so
sicher wie moglich zu machen und risikohafte Kursschwan-
kungen zu umgehen. ,Wir sind stolz, unseren Gasten als
eines der ersten Schweizer Luxushotels Kryptowahrungen
als sicheres Zahlungsmittel anbieten zu konnen®, erklart
Jean-Yves Blatt, General Manager The Chedi Andermatt.

www.thechediandermatt.com

| KLIMAFREUNDLICHE
KLINIKKUCHE

Praxistipps zur Umsetzung von Klimaschutzmal3nahmena in Kli-
nikkiichen gibt die Publikation ,Rezepte fiir Mensch und Planet
aus der Klinikkiiche®. Sie entspringt dem Projekt KLIK green, in
dem sich Kliniken u. a. fir eine nachhaltige und gesunde Spei-
senversorgung engagieren. Ziel des Projektes ist es, bundesweit

Klinikbeschaftigte in 250 Kliniken zu Klima-Managern zu qualifi-
zieren, um innerhalb von drei Jahren 100.000 Tonnen CO,-Aqui-
valente zu vermeiden. Hinter dem Vorhaben stehen Bund Berlin,
die Krankenhausgesellschaft Nordrhein-Westfalen (KGNW) und
das Universitatsklinikum Jena (UKJ).

www.klik-krankenhaus.de

MARKENSCHAUFENSTER

Konfitiiren & Nuss Nougat - Dispenser

Einfach und hygienisch durch Nachftllpacks.
Erhaltlich mit 1, 3 & 5 Zapfstellen.

www.goeken-dispenser.de
Hof Goken, 26169 Thiile Tel. 04495/1213
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BRANCHEN-TV

Das Netzwerk Culinaria ging Mitte September 2021 mit dem Online-
TV-Format Netzwerk Culinaria TV an den Start. In vorerst vier Folgen
werden aktuelle Themen im Sinne des Netzwerk-Gedankens von allen
Seiten beleuchtet und fir die Branche aufbereitet. Die erste Folge steht
ganz im Zeichen der Prozesskette in der professionellen GroBBkiche.
Reinschauen kann in das Projekt der Netzwerk-Unternehmen Hupfer,
Meiko und MKN sowie den Partnern Cool Compact und Melitta jeder,

der sich auf der Website registriert. www.netzwerk-culinaria.de/tv

MEHR BIO BEIM BUND

Im Rahmen des Mafinahmenprogramms Nachhaltigkeit beschloss das
Bundeskabinett, den Anteil von Bio-Lebensmitteln in Einrichtungen
der GV des Bundes bis 2025 auf 20 Prozent zu erhohen. Weiterhin
sind Kaffee, Tee, Kakaoprodukte und Bananen bis Ende 2025 aus
nachhaltigem Anbau und fairem Handel zu beziehen. Fleisch soll aus
tierschutzgerechter Nutztierhaltung stammen und Fisch aus nach-
haltiger Fischerei oder Aquakultur. Bis Ende 2022 werden konkrete
Nachhaltigkeitsanforderungen fir Kantinen entwickelt. Mit den Mal3-
nahmen will der Bund zeigen, wie mehr Nachhaltigkeit und Bio-Le-
bensmittel bezahlbar fir alle angeboten werden kénnen. www.bmel.de

» NEUES HYGIENEURTEIL

Unternehmen haben keinen Anspruch auf Léschung negativer amtlicher Kontrollergeb-
nisse auf der Online-Plattform Topf Secret. Zu dieser Entscheidung kam das Landgericht
Schweinfurt mit der Begriindung, dass offentliches Interesse sowie Meinungs- und
Medienfreiheit die unternehmensbezogenen Interessen tberwiegen. Der klagende
Caterer scheiterte damit vor Landgericht. Ein weiteres Verfahren lauft beim Land-
GroBe Konfittiren-Auswahl. gericht Koln. Auf Topf Secret ist es fur Burger seit 2019 maglich, auf Grundlage des
Verbraucherinformationsgesetzes (VIG) amtliche Kontrollergebnisse abzufragen und
E-Mail: info@goeken-dispenser.de einzusehen. www.fragdenstaat.de/kampagnen/lebensmittelkontrolle/app/

Fotos: Netzwerk Culinaria, Projekt KLIK green, Unsplash



Fotos: Pogastro.com, Colourbox.de

ROBOTER STATT
SERVICEPERSONAL?

Laut dem Schweizer Gastro-Marketing-Spezia-

listen Thomas Holenstein von Pogastro konnen
innovative Hightech-Serviceroboter wie der kat-
zenahnliche BellaBot, der Mahlzeiten serviert
oder Geschirr abraumt, eine Losung der Zukunft,
z. B. fir vakantes Servicepersonal, sein. Braucht
es im Unternehmen einen Software-Spezialisten,
der den Serviceroboter entsprechend program-
mieren kann? Wie hoch sind Anschaffungs- und
Betriebskosten? Kann man einen Serviceroboter
erst einmal testweise nutzen? Die Antworten u. a.
darauf lesen Sie unter: www.gastroinfoportal.de/
servicepersonal-roboter

BIO-REGIONALITAT IN
DER AUSSCHREIBUNG

Konnen Leistungsbeschreibungen
auch bioregionale Lebensmittel for-
dern? Mit dieser parlamentarischen
Anfrage haben sich die Wissenschaft-
lichen Dienste des Bundestages kiirz-
lich befasst. Die Probleme, juristischen
Hirden und Méglichkeiten sind zu-
sammengetragen in der Ausarbeitung
zur ,,Bio-Regionalitat in der Gemein-
schaftsverpflegung”. Ein moglicher
Tirspalt: ,Setzt man den Begriff der ,Bio-Regionalitat’ in
der Gemeinschaftsverpflegung mit erhohter Produktqualitat
und Umweltschutzforderung gleich, erscheint eine Aufnahme
dieses Merkmals in der Leistungsbeschreibung bei EU-weiten
Ausschreibungen unter dem Gesichtspunkt der Qualitat als
auch unter umweltbezogenen Aspekten grundsatzlich moglich.
Insbesondere vor dem Hintergrund des vergaberechtlichen
Gleichbehandlungsgebots kénnte sich jedoch ein zu pau-
schales Abstellen auf die regionale Herkunft als problema-
tisch erweisen.” Mehr Details und den Link zur Ausarbeitung
unter: www.gastroinfoportal.de/bio-regionale-Ausschreibung

www.anuga.de
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Vom Orriginalteil zum
Regionalteil

STECKBRIEF

Nils Potthast hat sich nach mehreren Stationen in der deutschen und
auslandischen Sternegastronomie als selbststandiger Gastronom im
Landhaus Ville zwei Sterne erkocht. Er blickt zudem auf eine langjah-
rige Erfahrung in der Gemeinschaftsgastronomie zuriick. So war er
ab 2001 bei Volkswagen tatig und dort unter anderem fiir das welt-
weite Veranstaltungscatering der VW AG zustandig. Es folgten zwei
Jahre als Geschaftsfihrer der Porsche Dienstleistungsgesellschaft
und Leitung der Porsche Gastronomie. Dem Ruf nach Wolfsburg, in
sein ,,Zuhause VW, folgte er Ende 2019. Als Leiter Gastronomie der
Volkswagen AG ist er fir ein 729-kopfiges Team, eine Zentralkiiche,
45 Betriebsrestaurants, 21 Bistros und 41 SB-Shops verantwortlich.

GVMANAGER 9/21

Welchen Stellenwert haben Veggie und die
Currywurst bei VW tatsachlich? Warum
ahnelt die VW-Gastronomie einem Flugzeug-
trager und wie geht sie Urban Gardening an?
All das und noch mehr hat uns Nils Potthast,
Leiter der VW-Gastronomie, verraten.

nfang August lieferte die VW-Gastronomie den Massenmedien
A eine Nachricht, die dankbar zum Fillen des Sommerlochs auf-

gebauscht wurde: Die Kantine der Zentrale, dem sogenannten
Markenhochhaus, die primar von Biromitarbeitern besucht wird, bietet
fortan nur noch vegetarisch-vegane Gerichte. Das Ganze kochte sich
schnell zum ,,Currywurst-Skandal“ hoch, zu dem nahezu jeder bis hin
zu Ex-Kanzler Gerhard Schréder eine Meinung zu haben schien. Da
die Diskussion sehr einseitig gefihrt wurde, haben wir Nils Potthast,
verantwortlicher GV-Manager dieser Umorientierung bei VW, zu den

genauen Hintergriinden befragt.

Herr Potthast, hatten Sie damit gerechnet, dass - stolze elf Jahre
nach Einfiihrung des Veggie-Day in Deutschland - die vegetarische
Neuorientierung des Betriebsrestaurants im VW-Markenhochhaus so
hohe Wellen schlagt?

Ja und nein. Dass etwas kommt, damit habe ich gerechnet. Dass sich
selbst Ex-Kanzler Gerhard Schroder einklinken wiirde und mein ge-
schaftlicher wie privater E-Mail-Account nahezu platzen, hatte ich aber
nicht gedacht. Allerdings muss man unterscheiden zwischen dem, was
medial berichtet wird und wie die Reaktionen intern aussehen. Denn von
Seiten der Belegschaft gibt es viele positive Riickmeldungen.

Hinzu kommt: Wider Erwarten sa8en bei der Wiedereroffnung zahl-
reiche Produktionsmitarbeiter in dem klassischen Angestellten-Restau-
rant. Und dafur, dass relativ wenige Menschen angesichts Homeoffice
im Werk waren, war erstaunlich viel los. Die Mitarbeiter haben das Res-

taurant also ausprobiert und uns tolles Feedback gegeben.

Foto: VW


https://www.buerger.de/

Wie kam es zu dem Schritt? Und hatte der Aufsichtsrat ein Mitspra-
cherecht, wie Gerhard Schroder monierte?

Wir hatten den Mut, einfach mal was Neues zu wagen - ohne samtliche
Gremien zu durchlaufen, was durchaus sechs Monate dauern kann. Aber
es ging ja auch nicht um eine Grundsatzentscheidung fur alle Betriebs-
restaurants, sondern um ein einziges von 17 Restaurants in Wolfsburg.

Und nur wenige Meter weiter gibt es eine konventionelle Alternative.

Hat Corona die Entscheidung pro Veggie mitbefordert?

Durchaus! Wir haben die Corona-Zeit so leidvoll erlebt, wie viele andere
gastronomische Betriebe. Wir haben aber auch schnell die Chance darin
entdeckt, etwas bewegen zu konnen. Was die Qualitat der Gastronomie
angeht, hatten wir durchaus Nachholbedarf und das sind wir sukzessive
angegangen. Gleichzeitig haben wir viele neue Dinge ins Leben gerufen,
wie den Lieferservice, den wir dank der Ausnahmesituation innerhalb
von vier Wochen auf die Stral3e bekommen haben. Hintergrund fir die
vegetarische Neuausrichtung im Markenhochhaus war der Anspruch,
einen Anlaufpunkt mit richtig vielen fleischfreien Optionen zu schaffen
- mehr als das obligatorische vegetarische bzw. vegane Gericht, das wir

pro Tag in jedem Restaurant bieten, bzw. die Komponentenwahl.

Wie groB wird die Auswahl konkret sein?

Aktuell haben wir in den Restaurants noch drei Mendlinien zur Wahl,

plus Suppe, Dessert und Salat sowie in manchen ein Aktionsgericht.

NILS POTTHAST MANAGER IM GESPRACH |9

Wir werden das Angebot aber bewusst zuriickfahren, denn weniger
wird das neue Mehr sein. Heif3t: Weniger Quantitat, aber deutlich mehr
Qualitat. Ein solches Umdenken muss nicht nur der Umwelt zuliebe
stattfinden. Es geht nicht darum, wie man die Auslage voll und die Men-
schen satt bekommt oder wie man seine Kosten deckt. Wir mussen
endlich wieder schlicht von gutem Essen sprechen.

Ich glaube, dass Corona dazu fihrt, dass die Anderungen, die not-
wendig sind, schneller kommen. Man hat zuvor — ob bei uns oder in
anderen GV-Betrieben - zu wenig in Frage gestellt, weil es einfach gut
lief. Bestes Beispiel ist das von mir Panzerplatte genannte, panierte
Seelachsfilet, das kaum Fisch enthalt und fleiBig frittiert wird. Es ist
freitags ein Klassiker, warum also sollte man es abschaffen?

Eines muss klar sein: Wer eine hohe Mitarbeiterzufriedenheit und
ein gutes Betriebsklima anstrebt, darf das Essen nicht auBBen vor lassen.

Geht das Umdenken auch mit neuen Rezepten einher?

Unser 10-15-kopfiges Kreativteam hat mittlerweile iber 2.000 Rezep-
turen Uberarbeitet, und mehrere 100 komplett neu aufgesetzt. Allein an
vegetarischen und veganen Rezepturen kamen 150 neue hinzu. Daran
wird auch weitergearbeitet, denn unser Anspruch ist es auch, Fett und

Zucker zu reduzieren.

Wird damit die eigene Currywurst bald zum Auslaufmodell?

Nein. Aber im Zuge dessen, dass wir aus der Massentierhaltung aus-

Aburechslung |
auf Aew Teller
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steigen werden, wird es einige Veranderungen

geben. Aber nicht von heute auf morgen. Auf-
grund unserer GroBe bewegen wir uns weniger
wie ein Schnellboot, sondern eher wie ein Flug-
zeugtrager - und den wendet man nicht so ein-
fach. Hinzu kommt, dass wir einen sehr hohen
Verbrauch haben. Allerdings weif3 niemand,
wie die kiinftige Essensbeteiligung angesichts
mobilem Arbeiten langfristig aussieht.

Geplant ist, die Wurstproduktion nach-
haltig zu gestalten, sprich mit Waren aus der
Region. Damit wird das ,,Originalteil®, also die
VW-Currybockwurst Original, bei uns zum
»Regionalteil”. Die Vermarktung soll zusatzlich
per Onlinehandel erfolgen.

Tufteln Sie in der eigenen Metzgerei denn
schon an Fleischersatzprodukten?

Es gibt schon lange eine vegane Currywurst,
die wir auch in der Metzgerei selbst produ-
zieren. Und diese wird auch im Markenhoch-
haus angeboten werden, wenn auch nicht als
dauerhaftes Produkt. Mir selbst schmeckt die
vegane Variante nicht so gut - aber meine
Meinung ist da nicht ausschlaggebend. Wenn
sie dem Gast schmeckt, wird sie ab und zu auch
angeboten.

Wir werden aber nicht in unserer Metzgerei

10 | MANAGER IM GESPRACH NILS POTTHAST

und Fleischform zu bringen. Das hat eine gute
vegane oder vegetarische Kiiche nicht natig.
Ein anderes neues Produkt unserer Metz-
gerei ist Ubrigens Dry-Age-Fleisch. Dafir
beziehen wir hochwertiges Fleisch aus nord-
deutscher Weidetierhaltung, und nicht aus
Argentinien, Uruguay & Co., wie es gerade
im Onlinehandel boomt. Verkauft werden
das Fleisch und andere Produkte, wie unser
eigenes Petersilienpesto, in unserer Steak
Factory, einem kleinen Laden auf dem Werks-
gelande, der ebenfalls wahrend der Pandemie

entstanden ist.

Welche Verantwortung will die VW-Gastro-
nomie langfristig in Sachen Ernahrung und
Gesundheit der Mitarbeiter ibernehmen?

Wir wollen weder Verbote setzen, noch Mo-
ralapostel sein. Stattdessen wollen wir attrak-
tive Angebote schaffen und dadurch Gber-
zeugen. Da ist gutes Handwerk gefragt, denn

2

Aufgrund unserer
Grofle bewegen wir
uns weniger wie ein

Schnellboot, sondern
eher wie ein Flug-
zeugtrager — und den
wendet man nicht so
einfach.

¢

ob gesund, vegan oder vegetarisch, derartige
Gerichte schmecken nicht per se schlechter.
Die Entscheidung sollte aber beim Gast liegen.

Das ist nicht nur mein personlicher Stand-

Wird der Autobauer VW mithilfe seiner Be-
triebsgastronomie nun nach auBen griiner?
VW stellt sich grundsatzlich nachhaltiger auf,
und die Gastronomie leistet einen Beitrag
dazu. Wenn ich konnte, wiirde ich gleich jetzt
noch viel mehr tun - das liegt in meiner Unge-
duld begriindet. Aber wir sind auf einem guten
Weg. Gerade fangen wir z. B. an, unseren ei-
genen Salat zu produzieren - ohne Pestizide,
ohne Gase, ohne Erde.

Meine Vision ist es z. B. unsere Dachfla-
chen, die fast so grof} sind wie Monaco, weit-
gehend zu begrinen. Urban Gardening wird
die Zukunft sein. Wir starten im nachsten Jahr

bereits mit dem ersten Dach.

Wie soll es kiinftig in den anderen Betriebs-
restaurants weitergehen?
Auch auf Wunsch der Belegschaft, werden
wir auf dem Gelande in Wolfsburg ein zweites
Restaurant rein vegan-vegetarisch ausrichten.

Ein anderes Restaurant bauen wir derzeit
um, um dort starker live am Gast agieren zu
konnen, u. a. an einer vegetarisch-veganen
Theke. Zudem wollen wir die qualitativ weit
und breit beste Pizza anbieten, belegt mit Zu-
taten, die auch unseren Nachhaltigkeitskrite-
rien entsprechen. Analog arbeiten wir an einem
A-|a-minute-5teakkonzept.

Ich glaube, die Zeit der groBBen Kantinen ist
vorbei. Es muss kinftig kleinere Outlets mit

verschiedenen Schwerpunkten geben.

Wie Veggie ernahren Sie sich privat?

Ich esse gerne Fleisch. Aber bevor ich ein qua-
litativ minderwertiges Stiick Fleisch esse, lasse
ich es lieber weg. Die Herkunft und Qualitat
sind mir sehr wichtig. Ich habe aber auch kein
Problem damit, mich phasenweise vegetarisch
zu erndhren. Vegan fallt mir sehr schwer, dazu
trinke ich viel zu gerne Milch, und pflanzliche
Alternativen schmecken mir nicht. Genauso
geht es mir mit Fleisch- oder Fischalterna-

tiven, die brauche ich personlich nicht.

Foto: VW

anfangen, alles Magliche rein vegan in Wurst-  punkt, so verfahren wir auch im Unternehmen.  Danke fiirs Gesprach! Claudia Kirchner
www.torrero.de leithammel gmbh
Bagurite
Der LEITHAMMEL unter den Fachportalen UWld
I o rre ro = Tagesaktuelle Firmennachrichten i
+ umfassende Lieferanteniibersicht
dk o

9.600 Firmen 5.100 Stichwirter

. 24.000 Eintrige

27.000 Prospektseiten und Produktvideos
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Fotos: © Coloures-Pic - stock.adobe.com, lwentcasino
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Weg mit den Barrieren

Welche Chancen eroffnet Inklusion Profi-Kuchen in Zeiten des Fachkraftemangels? Ein Blick in

die Praxis zeigt, wie die Integration eines behinderten Menschen ins Team gelingen kann.

eispiele, wie leistungsfahig Menschen
mit Behinderungen sein konnen,
wenn man ihnen am Arbeitsplatz
den passenden Rahmen bietet, gibt es einige.

Iwentcasino, eine Marke der Isar-Wirm-

Lech IWL Werkstatten fur Menschen mit

»Viele haben Bedenken, einen
behinderten Mitarbeiter
einzustellen und ihn dann bei
Schwierigkeiten nicht mehr
entlassen zu konnen.”

Ein Blick ins Schwarzwald-Baar Klinikum
in Villingen-Schwenningen. Gesamtkiichen-
leiter Armin Storm produziert hier taglich
rund 1.400 Mahlzeiten mit einem 64-kopfi-
gen Team, darunter zwei Mitarbeitende mit

Einschrankungen. Eine junge Frau, die nach

der Forderschule in der Klinikkiiche eine

Behinderung, Minchen, ist eines davon.
Iwentcasino bewirtschaftet an funf Stand-
orten Betriebsrestaurants und Schulmensen
und ist ferner als Eventcaterer am Markt er- Renate Windisch
folgreich. Betriebsleiterin Renate Windisch Betriebsleiterin,
beschaftigt in den gastronomischen Berei- Iwentcasino

chen 40 Menschen mit Behinderung sowie

20 Fachkrafte. Sie ist stolz auf das hohe

Qualifizierungsniveau ihrer Mannschaft, die

mit ihrer Dienstleistung einen beachtlichen

monetaren Erfolg erzielt. ,Ein Erfolg, der in einer Arbeitskultur moglich
ist, in der Menschen mit unterschiedlichen Fahigkeiten und Schwie-
rigkeiten so angenommen werden, wie sie sind und die Unterstutzung
erhalten, die sie brauchen.”

Erfolgsgeschichten wie diese werfen immer wieder die Frage auf, ob
Inklusion eine Chance im Kampf gegen den Fachkraftemangel in der
Gastronomie sein kann. Doch ist das Beispiel von Iwentcasino auch auf
eine Grofkiiche Ubertragbar, die nicht den geschiitzten Rahmen einer
Werkstatt fur behinderte Menschen (WfbM) oder eines sogenannten

Inklusionsbetriebs hat?

N

Lehre zur Beikochin absolvierte und sich
nun zur Kochin weiterqualifiziert; die zweite
Kraft ist ein junger Mann, der betriebsintern
fir die Spulkliche vermittelt wurde. ,,Auch
bei ihm prifen wir, in welcher Form wir ihn
weiterbilden konnen®, berichtet der Gesamt-
kichenleiter. Beide werden, frei von Forder-
mitteln und unterstiitzenden Hilfen, wie alle
anderen Kollegen tariflich entlohnt. Armin
Storm bringt aus friheren Stationen Inklusionserfahrung mit. ,,Die
beiden Kollegen sind voll im Team integriert, sagt er. Selbst wenn sie
nicht zu 100 Prozent belastbar seien, eines nach dem anderen machten
und ein wenig langer brauchten — ,sie erledigen ihre Arbeit meist sehr
grindlich und zuverlassig®. Daruber hinaus bringen sie mit ihrer positiven
Art, ihrer Offenheit und Hilfsbereitschaft gute Stimmung ins Team.

Chancen und Grenzen von Inklusion
Ob sie im ersten Arbeitsmarkt als vollwertiger Ersatz fur Fachkrafte

zu sehen sind? Der Kiichenchef zogert: ,,Sie konnen ein bestehendes
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Eine Prise Geduld: Inklusion in Profikichen erfordert

einen gewissen Zeitaufwand und Sensibilitat.

Team entlasten. Aber aus personellen Engpassen heraus in behinderten
Mitarbeitern die Losung zu sehen - das wird nur schwer funktionieren.”
Komplexe Zusammenhange und wechselnde Situationen, die schnelles
Reagieren und ein hohes Mal? an Flexibilitat verlangen, Uberforderten
Menschen mit Lernbehinderung schnell. Es brauche moglichst standar-
disierte Arbeitsprozesse, die diesen Menschen Sicherheit geben. Und
es brauche die Unterstlitzung, das Verstandnis und die Bereitschaft der
gesamten Mannschaft, damit gehandicapte Menschen ihre Position im
Team finden und ihr Potenzial entfalten kénnen. ,Die Integration eines
behinderten Mitarbeiters bedeutet Zeitaufwand und erfordert Sensibi-
litat“, betont der Kichenchef. Anderungen in Arbeitsablaufen mussen

sorgsam vorbereitet werden. Damit Menschen mit Einschrankungen

FAKTEN ZUR INKLUSION

)

Laut Bericht der jingsten Inklusionstage des Bundesministeriums fiir
Arbeit und Soziales waren 2019 insgesamt 1,28 Mio. schwerbehinderte
Menschen in Arbeit und Beschaftigung. Uber 320.000 davon sind
Beschaftigte in einer der rund 3.000 Betriebsstétten der Bundes-
arbeitsgemeinschaft Werkstatten fiir behinderte Menschen (www.
bagwfbm.de). Sie arbeiten dort oder werden im Berufsbildungs- und
Férderbereich unterstiitzt. Leider gelingt nach wie vor jedoch nur etwa
einem Prozent der Wechsel in den ersten Arbeitsmarkt. Durchlassiger
sind die sogenannten Inklusionsunternehmen. In den 965 Betrieben, die
2019 in Deutschland erfasst wurden, arbeiteten 29.866 Menschen, fast
die Halfte von ihnen schwerbehindert. Die Bezahlung ist marktiblich.
18 Prozent der Betriebe (Stand 31.12.2020) sind dem Segment Kantinen,

(Schul)Catering, Café und Restaurant zuzuordnen.
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nicht im Arbeitsalltag untergehen, ausgegrenzt werden und auf Neben-
schauplatzen verkiimmern, muss Inklusion wirklich gewollt sein. Von der
Fihrungskraft, aber auch von jedem einzelnen Mitarbeiter im Team.
Eine Organisationsaufgabe, der sich viele Arbeitgeber offenbar nicht
gewachsen fuhlen. Fakt ist: Trotz vieler gesellschaftlicher und politischer
Bemiihungen scheuen sich vor allem kleine und mittelstandische Unter-
nehmen, Menschen mit Behinderungen auszubilden und einzustellen.
Rund ein Viertel der beschaftigungspflichtigen Arbeitgeber hat sogar
keinen einzigen behinderten Mitarbeiter in Lohn und Brot, entscheidet
sich lieber fir die Zahlung der Ausgleichsabgabe. Was einer wirklich
inklusiven Arbeitswelt entgegensteht, sind mangelnde Erfahrung und
Vorurteile, aber auch ein unibersichtliches Unterstutzungsangebot,
das je nach Bundesland verschieden ist. Dies machte es bislang schwer

fir Betriebe, sich im Dickicht der Forderleistungen zurechtzufinden.

Kooperation mit Werkstatten als Konigsweg
Die Iwentcasino-Betriebsleiterin Renate Windisch ist Inklusionsfach-
frau. Die Dipl.-Psychologin nahm u. a. an der DGE-Arbeitstagung an
einem Expertentalk zum Thema ,,Fachkrafte gewinnen und qualifizieren
- Zukunftsweisende Konzepte aus der Praxis“ teil und zeigt Wege, die
Unternehmen eine erfolgreiche Inklusion erleichtern. ,,Die Kooperation
mit Werkstatten fir behinderte Menschen ist eine gute Maglichkeit,
sagt sie. ,,Als erste Anlaufstelle helfen die entsprechenden Landesar-
beitsgemeinschaften (LAG WfbM) weiter.“ Je nach Bundesland gibt
es beispielsweise die Moglichkeit, mit der Werkstatt fir ein Praktikum
zu kooperieren. Diese vermittelt einen geeigneten Werkstattbeschaf-
tigten, der sich fortan bis zu zwei Jahre im Praktikantenstatus im Betrieb
befindet und wahrend dieser Zeit von den Betreuern der Werkstatt

begleitet wird.

Zwischenlosung ,,AuBenarbeitsplatz®
Eine weitere Kooperationsmal3nahme, die behinderte Menschen auf
den allgemeinen Arbeitsmarkt vorbereiten soll, sind die sog. Aullenar-
beitsplatze. Bei dieser Beschaftigungsform handelt es sich um begleitete
Arbeit von Beschiftigten einer Werkstatt fir behinderte Menschen
(WfbM) in Betrieben des allgemeinen Arbeitsmarktes. Menschen mit
Behinderungen arbeiten einzeln oder in der Gruppe in Betrieben. Sie
erhalten so die Moglichkeit, sich unter den Rahmenbedingungen des
allgemeinen Arbeitsmarktes zu erproben. Berufspraktische Fahigkeiten
werden erlernt und soziale Kompetenzen erworben. Sie arbeiten in
einem Unternehmen der Privatwirtschaft, haben aber weiterhin den
Status eines Werkstattbeschaftigten. Damit bleiben sie sozialrechtlich
in der Verantwortung der Werkstatt und werden individuell von dessen
Sozialdienst am Arbeitsplatz betreut. Der behinderte Mitarbeiter be-
kommt weiterhin seinen Werkstattlohn, der im Bundesdurchschnitt
189 Euro betragt, plus einen vertraglich ausgehandelten Zuschuss des
Arbeitsbetriebs. ,Dieses Modell wurde geschaffen, um Menschen mit
Behinderung den Zugang auf den allgemeinen Arbeitsmarkt zu er-
moglichen. Viele haben ja Bedenken, einen behinderten Mitarbeiter
einzustellen und ihn dann bei Schwierigkeiten nicht mehr entlassen zu
konnen.“ Am AulBenarbeitsplatz konnen sich beide Seiten in Ruhe ken-
nenlernen und gehen kein Risiko ein. Auch die behinderten Mitarbeiter
haben ein Ruckkehrrecht in die Werkstatt, falls Uberforderung eintritt.
Ziel des Modells ,,Aullenarbeitsplatz ist bei Eignung der Ubergang in

ein regulares sozialversicherungspflichtiges Arbeitsverhaltnis.

Foto: Iwentcasino
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Einen Schritt weiter gehen die IWL-Werkstatten mit ihrer Marke
Waunsch.Arbeit. Bei dem Modell werden Menschen mit Behinderung
auf einen betriebsinteg-
rierten Arbeitsplatz ver-
mittelt. Auch hier wird der
Betrieb und der Mitarbeiter
mit Behinderung durch Job
Coaching unterstutzt, die
Rahmenbedingungen ge-
meinsam vereinbart, und
der Arbeitnehmer bleibt

Beschaftigter von Wunsch.Arbeit, wo er auch gesetzlich versichert ist.

Modell Job Coaching

Um Arbeitgeber bei der Einstellung von schwerbehinderten Mit-
arbeitern zu unterstutzen, bieten die Integrationsamter bundesweit
sogenanntes Job Coaching an. Die Unterstitzung erfolgt direkt im
Betrieb. Das Coaching ist individuell auf den neuen Mitarbeitenden
zugeschnitten. Der Coach ist gleichzeitig auch Ansprechpartner fiir
Vorgesetzte und Kollegen, die im Umgang mit den Krankheits- bzw.
Behinderungshintergrinden vertraut werden sollen. Die Job Coaches
sind Fachleute fir betriebliche Inklusion, verfigen tber rehabilitations-
padagogisches Know-how und grundlegende Erfahrung in den Arbeits-
bereichen, in denen sie die behinderten Mitarbeiter begleiten. Einen

Anspruch auf Unterstiitzung eines Job Coaches haben alle Menschen

>. Y

Wir sind lhr Partner.

»,Behinderte Mitarbeiter konnen ein beste-
hendes Team entlasten. Aber aus personel-
len Engpassen heraus darin die Losung zu
sehen — das wird nur schwer funktionieren.”

Armin Storm, Schwarzwald-Baar Klinikum
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mit anerkannter Schwerbehinderung, die wochentlich mindestens 15
Stunden berufstatig sind. Die Job Coaches werden von den Integra-
-fach-

diensten beauftragt, aber

tionsamtern oder

auch Agenturen fir Arbeit,
Renten- oder Unfallversi-
cherungen helfen weiter.
Bezahlt werden die Trainer
aus der Ausgleichsabgabe.
Die mussen Unternehmen
zahlen, wenn bei mehr als
20 Mitarbeitern nicht mindestens finf Prozent der Stellen mit schwer-
behinderten Beschaftigten besetzt werden.

All diese Mal3nahmen sollen Inklusion erleichtern und Barrieren ab-
bauen, die allzu oft nur in den Kopfen bestehen. Auch Mitarbeitende
mit Handicaps konnen mit der richtigen Unterstutzung einen guten
Job machen. Wer die behinderten Mitarbeitenden von lwentcasino im
Arbeitsalltag erlebe, ist oft erstaunt Uber deren Leistungsfahigkeit. Auf
die Frage, warum diese nicht auf dem allgemeinen Arbeitsmarkt sind,
antwortet Betriebsleiterin Renate Windisch: ,Weil der allgemeine Ar-
beitsmarkt oft leider nicht so gestaltet ist, dass diese Menschen ihre
Fahigkeiten zeigen kénnen.” Nicht zuletzt kann dabei die fortschrei-

tende Digitalisierung in den Betrieben Chancen, aber auch Risiken

eroffnen. Falsch angewandt oder schlecht durchdacht wird sie schnell

Cornelia Liederbach

zur zusatzlichen Barriere.
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SUSSES VOM BLECH

Mit traditionellen Rezepten und frischen Zutaten wecken die
Blechkuchen von Vandemoortele Kindheitserinnerungen. Die
drei Streusel-Blechkuchen in den Sorten Apfel, Kirsche und Pud-
ding sind reichlich mit saftigen Apfelstickchen, Kirschen oder

cremiger Puddingmasse gefillt und mit
knusprigen Butterstreuselstickchen ge-
toppt. Abgerundet wird das Sortiment mit
einem Marmorkuchen aus verschiedenen
Teigen in den Geschmacksrichtungen Va-
nille und Kakao. Alle Kuchen sind bereits in
21 Stlicke vorgeschnitten und mussen bei
Raumtemperatur drei Stunden auftauen.
www.vandemoortele.de

Ein Kaffee am Nachmittag
ist fur viele Pflicht.

Doch was gibt’s dazu?

Wir stellen Neuheiten
rund ums Kaffee- und

Kuchengeschaft vor.

SUSSE PAUSE

KAFFEE IM EIS ¢

Carte D’Or launcht die neue Sorte Carte D’Or Kaffee, die ein intensives, klares Kaffee-
aroma besitzt. Dank acht Prozent Milchfett hat sie einen zarten Schmelz. Sie eignet sich als
Dessertkomponente oder als Begleiter fiir das Kaffee- und Kuchengeschaft. Der aktuelle
Dessertfolder , Kaffee“ erganzt die Einfiihrung. Darin finden sich neun Desserts, auch
mit Eis und Kuchen, wie das Kaffeedessert mit Kaffeecreme. www.langnese-business.de

+
BIO-KAFFEEGENUSS

Transgourmet bietet ab sofort unter der Bio-Marke Natura auch Kaffee
in Bio-Qualitat an. Die Bohnen werden unter nachhaltigen Bedingungen
in Mischkulturen angebaut, lberwiegend in Handarbeit geerntet und per
Langzeitrostverfahren gleichmalig und schonend gerostet. Erhaltlich ist der
Kaffee in den Sorten Espresso ganze Bohne, Crema ganze Bohne und Classic

: “/ gemahlen. Alle Sorten sind eine Mischung aus 80 Prozent Arabica- und 20
Prozent Robustakaffeebohnen. Sie sind schwach bitter und besitzen einen vollen
Korper sowie eine leichte Saure. Ein Karton enthalt sechs Packungen a 1 kg.

<—‘/ www.transgourmet.de/natura

Fotos: Vandemoortele, Carte D’Or, Transgourmet



FESTLICHE TORTE £ s s : s
Festlichen Genuss verspricht die Bratapfel-Torte von B ] |
Scholler Backwaren. Das Saisonprodukt punktet mit [

seiner handwerklichen Optik und zur Jahreszeit passender
Geschmackskombination von Apfeln, Zimt und Mandeln.

Die mehrschichtige Torte besteht zuunterst aus einem _ _ - il
Mirbeteigboden und zwei weiteren Boden aus Riihrteig it -
und Biskuit, die sich mit einer Zubereitung aus Apfel,
Sultaninen, Zimt und cremiger Vanillesahne abwechseln. i i NN
Dekoriert ist die Torte mit Sahnetupfen, Zimtzucker e
und Mandelblattchen. Die Torte lasst sich mit wenigen
Handgriffen mit Apfelstiickchen, Mandeln und Zimtzucker

individuell anrichten. www.froneri-schoeller.de

CAKE TO GO

Genuss ,,on the go® wird immer wichtiger — und damit auch
das Impulsgeschaft. Mit ,Cake to go* liefert Erlenbacher
die passende Antwort darauf. Insgesamt vier Kuchen-Best-
seller glanzen hier als praktische ,,Ready-to-eat“-Produk-
te. Einzeln portioniert und appetitlich verpackt, regen
der glutenfreie Himbeer-Brownie, Caramel Cheesecake,

Marmorkuchen und Triple Chocolate zu Spontankaufen an. U BERZE U G ENDE KAFFEE Q U Al TAT
AuBerdem sind die Cakes fir Kombi-Angebote oder den '

Verkauf im Automaten geeignet. Nach dem Auftauen ist

der Kuchensnack bis zu finf Tage haltbar. )
www.erlenbacher.de WMF 1300 S: Fir ein hoch-

wertiges Kaffeeerlebnis auf ro-

bustem und  Uberzeugendem

I-*— 1 Weg bietet sie eine groBe Aus-
lL—'l % wahl an professionellen Kaffee-
\' § .4 und Schokoladenspezialititen. Die
J WMF 1300 S verfiigt Gber eine

Reihe neuer Funktionen, die fir

herausragende Zuverlassigkeit und
Wartungsfreundlichkeit sorgen.

DESIGNED TO PERFORM

Alles zu unserem
Wahlprogramm mit
attraktiven Angeboten
finden Sie hier:

Fotos: Froneri Schéller, Erlenbacher



https://www.wmf.com/de/
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Neue Schaumschlager

Statt mit Milch konnen Kaffeespezialitaten auch mit pflanzlichen Alternativen aus Hafer,

Soja, Mandel, Reis und Kokosnuss zubereitet werden. Welche Rolle spielen Fett- und

Eiweillgehalt fur den Schaum und wie nachhaltig sind die Ersatzprodukte?

b aus Neugier, nachhaltiger Uber-
zeugung oder wegen des alterna-
tiven Geschmacks - die Nachfrage

nach pflanzlichen Milchalternativen steigt.
Dem sollten auch Cafébars in ihrem Angebot
Rechnung tragen. Allerdings unterscheiden
sich Pflanzendrinks deutlich in ihrem Nahrwert
von Kuhmilch, was sich auch auf Geschmack

und Aufschaumverhalten auswirkt.

Eiweill macht Schaum
Entscheidend fur den Schaum ist laut dem
Kaffee-Experten und dreifachen osterrei-
chischen Barista-Meister Goran Huber der
EiweiBgehalt: ,Je hoher dieser ist, desto
perfekter die Konsistenz des Milchschaums.
Das gilt fur Kuhmilch ebenso wie fur pflanz-
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liche Alternativen.”
Er bevorzugt Soja
als Kuhmilchalterna-
tive, eine pflanzliche
Alternative, die von Natur

aus bereits einen hohen Eiwei3gehalt

hat, der dem der Kuhmilch ebenbiirtig ist.
Das Aufschaumverhalten von eiwei3armeren
Alternativen kann zugesetztes pflanzliches
Eiwei8 positiv beeinflussen. Produkte mit
besonders gutem Aufschaumverhalten, ob
naturlicherweise oder dank Zusatzen, sind oft
als Barista-Varianten gekennzeichnet. Ein Bei-
spiel ist die Produktlinie Alpro For Professio-
nals. Ein Tipp des Herstellers zur Zubereitung:
Pflanzliche Drinks sollten nicht so stark erhitzt

werden wie gewdhnliche Milchprodukte, fir

Mandel-, Soja- und Kokosnussdrinks liegt die
Idealtemperatur bei 60-65°C.

Eines sollte dennoch klar sein: An die Kon-
sistenz des Originals kommen Alternativen laut

Erfahrung von Goran Huber nicht heran.

Geschmackstrager Fett
Ein zweiter Aspekt bei der Wahl von Pflan-
zendrinks ist der Geschmack. Mitbestimmend
daflr ist v. a. der Fettgehalt, der natlrlicher-
weise geringer als in Vollmilch ist. Nicht
umsonst werden Barista-Va-
rianten daher pflanzliche
Ole zugegeben, um einen
cremigen Schaum zu er-
zielen. Die fettarmsten
Marktprodukte laut einer
Marktanalyse der Verbrau-
| cherzentrale (VZ) NRW
‘ sind Kokosnussdrinks mit

durchschnittlich 0,9 Gramm
pro 100 Gramm.

Achtung Zucker
Vorsicht ist bei Getreide-
drinks, v. a. auf Reis- und
Haferbasis, angesichts des

hoheren Kohlenhydrat- und
naturlichen Zuckergehalts
geboten. So ist ein natur-
stBer Reisdrink oft stf3er als
ein gesufter Sojadrink. Laut der
Untersuchung der VZ NRW von 71 Pro-
dukten war keiner der untersuchten Hafer-
oder Reisdrinks zusatzlich gesif3t. Dennoch
enthielten die Haferdrinks mit durchschnitt-
lich 4,1 Gramm pro 100 Gramm und Reis-
drinks mit 4,9 Gramm pro 100 Gramm mehr
Zucker als z. B. gesiite Mandeldrinks (2,9 g
Zucker/100 g) oder geslif3te Sojadrinks (2,7 g).

Nahrstoffvergleich
Wie sieht die generelle Nahrstoffbilanz von

Pflanzendrinks aus? Prinzipiell unterscheiden

Fotos: Colourbox.de/ Yuliya Furman, Alpro
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m Sojadrinks: Natirlich hoher EiweiBgehalt,
vergleichbar mit Kuhmilch, daher sehr gutes
Aufschdumverhalten; naturgemal kohlen-
hydratarm, aber als Drink oft gestift.

u Reine Hafer- und Reisdrinks: Sehr
kohlenhydrat- und entsprechend kalorienhal-
tig sowie eiweilarm; fir Barista-Varianten
werden oft Zusétze hineingegeben, die
sie kalorien- und fettreicher als klassische
Haferdrinks machen.

® Mandel- und Kokosnussdrinks: Enthal-
ten im Vergleich die wenigsten Kalorien aber
auch sehr wenig Eiweif.

u Nachhaltigkeit: Pflanzendrinks haben eine
bessere Okobilanz als Kuhmilch, aber nur
aufgrund des geringen Gehalts des Pflan-
zenrohstoffs; denn: Tkg Milch ist ebenso
klimawirksam wie 1 kg Hafer bzw. Soja; Tipp:
auf Herkunft des namensgebenden Rohstoffs
achten, nicht den Ort der Herstellung.

sich der Energiegehalt und die Zusammen-
setzung der Makronahrstoffe (Fette, Eiweil3e
und Kohlenhydrate) je nach Hauptzutat der

Pflanzendrinks erheblich und tragen daher
auch in unterschiedlichem Mafle zur Deckung
des individuellen Bedarfs bei. ,Was den Nahr-
stoffgehalt betrifft, kommt ein Pflanzendrink
aber nicht gegen das Original an“, betont Er-
nahrungswissenschaftler Malte Rubach. ,,Bei-
spielsweise enthalt ein Sojadrink im Vergleich
zu Kuhmilch in 12 von 17 Nahrstoffkategorien
deutlich weniger oder gar keinen dieser Nahr-
stoffe. Nur in vier Kategorien ist sie reicher als
Kuhmilch und im Falle von Protein gleichauf,
konkretisiert er.

Kalzium z. B., ein Nahrstoff, fir den die
Milch vielgepriesen ist, ist in den Rohstoffen
der Pflanzendrinks von Natur aus kaum ent-
halten. Entsprechend ist er vielen Produkten

zugesetzt.

Nachhaltigkeit
»Hafer-, Soja-, und Getreidedrinks schneiden
auch in der Okobilanz besser ab als Kuhmilch -
was daran liegt, dass auf einen Liter gerade mal
wenige Gramm Rohstoff eingesetzt werden,
wahrend ein Liter tierische Milch auf dem Weg
der Erzeugung deutlich klimawirksamer ist,
erlautert Malte Rubach, Autor des Buchs ,,Die
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Okobilanz auf dem Teller. ,Wobei ein Kilo-
gramm Milch wiederum nicht klimawirksamer
ist als ein Kilogramm Hafer oder Soja“, raumt
Malte Rubach mit einem gangigen Vorurteil
auf, das Analysen der Universitat Oxford und
des Thinen-Instituts entkraftet haben.

Wem Nachhaltigkeit wichtig ist, der sollte
daher zusatzlich auf die Herkunft des Roh-
stoffs achten. Ein Tipp der Verbraucherzen-
trale NRW: ,,Man sollte sich dabei nicht von
Angaben wie ,hergestellt in Deutschland* auf
den Holzweg fihren lassen.” Haferdrinks gibt
es schon zahlreich mit deutschen Rohstoffen,
Sojadrinks zumindest mit (Bio-)Bohnen aus
europaischem Anbau, wie ebenfalls die Ver-
braucherzentrale NRW analysierte. Schwierig
nachzuvollziehen war laut Verbraucherzentrale
die Herkunft der Zutaten der untersuchten
Reis- und Kokosprodukte — wobei Deutsch-
land als Anbaugebiet klimatisch schlicht aus-
scheidet. Nichsdestotrotz schneiden Pflanzen-
drinks auf Basis von Kokosnussen, die nur in
tropischen Regionen wachsen, hinsichtlich der
reinen CO,-Bilanz besser ab als Kuhmilch, wie

die Verbraucherzentrale berichtet.

Claudia Kirchner

KLASSISCHE BLECHKUCHEN -

- Geschmack.

WIE HAUSGEMACHT

Begeistern Sie Ihre Gaste mit unseren zeitlosen Kuchen-
Klassikern. Diese authentischen Blechkuchen basieren
auf traditionellen Rezepten: simpel, aber erstklassig im

g
z
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Mehrweg meistern

Ab 2023'sind Mehrwegalternativen fur Speisen zum
Mitnehmen Pflicht = haben Sie schon dasifur Sie

richtige System, geeignete Material odeffden

passenden Anbieter gefunden?

|

ie Einwegkunststoffrichtlinie der EU
D verpflichtet ab 1. Januar 2023 auch

GV-Betriebe, die Speisen to go ver-
kaufen, ihren Gasten eine Mehrwegalternative
zu gleichen Konditionen anzubieten. Eine Um-
stellung bzw. Erweiterung geht oft mit einem
erheblichen Zeitaufwand und - je nach Mehr-
weglosung — auch Kosten einher. GV-Betriebe
sind daher gut beraten, sich schon jetzt zu in-
formieren, Behaltnisse zu testen und Ablaufe
zu planen. Doch welche Anbieter, Systeme und
Materialien gibt es?

Mehrwegsysteme
Ahnlich wie bei den bereits etablierten Mehr-
wegbechern, besteht auch bei Speisenbe-
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haltnissen die Option Bowls & Co. selbst zu
erwerben und ein eigenes Kreislaufsystem zu
etablieren. Einfacher kann es sein, auf Poolsys-
teme bekannter Anbieter wie Rebowl, Recircle,
Relevo, Tiffin Loop oder Vytal zuriickzugreifen.
Dabei sucht sich der GV-Betrieb einen Koope-
rationspartner aus, der ihm das gewlinschte
Geschirr leiht. Der GV-Betrieb gibt die Be-
haltnisse an seine Gaste aus, nimmt sie zuriick,
reinigt diese (nochmals) und gibt sie wieder
aus. An den Kooperationspartner wird eine
monatliche Nutzungsgebihr oder/und eine
Befiillungspauschale sowie in manchen Fallen
eine einmalige Einrichtungsgebuhr entrichtet.
Der Vorteil eines Poolsystems: Es muss keine

Investition getatigt werden.

Pfand(frei)

Damit die Schalen auch wieder in den Mehr-
wegkreislauf zuriickkehren, braucht es Anreize
wie Pfand. Bei Recircle fallen zehn Euro, bei
Rebowl funf Euro Pfand fir Gaste an. Relevo,
Tiffin Loop und Vytal sind zunachst pfandfreie
Poolsysteme. Geben Gaste die Schale nicht
nach einem bestimmten Zeitraum (i.d.R. 14
Tage) zurlick, wird ihnen diese dann berechnet.
Hierfir laden Gaste i.d.R. eine App herunter,
legen einen Account an und generieren einen
personlichen QR-Code, der bei Abholung im
Restaurant zusammen mit dem QR-Code auf
der Schale gescannt wird. So wird diese dem
Gast zugeordnet. Teils kann auch per Karte
ausgeliehen werden. Die Tiffin Loop Edel-
stahlsysteme sind z. B. sowohl per App als auch
per Tiffin Card, die 20 Euro kostet, erhaltlich.
Ebenso gibt es von Vytal eine Offline-Variante
mit Karte, die gegen eine GebUhrvon 10 Euro

ausgegeben wird.

Eigenlosung
Die Alternative zu Poolsystemen ist die An-
schaffung eigener Behaltnisse. Zur Wahl
stehen Kunststoffbehiltnisse (z. B. Ornamin),
Glasschalen (z. B. Arc), Porzellan-Varianten
(z. B. Dinner-Max oder MeniMobil) oder
Edelstahlbehalter (z. B. Rieber).

Rieber bietet neben dem Edelstahlbehaltnis
mit EatTainable auch noch ein passendes Orga-
nisationsystem flir die Ausleihe per QR-Code
an. Die nachristbaren QR-Code Aufkleber
sind lebensmittelecht, fiir den gewerblichen
Splilprozess geeignet sowie kalte- und hit-
zebestandig (von -40°C bis 180°C). Diese
sind nicht exklusiv fir Rieber-Behaltnisse
erhaltlich, sondern individuell bestellbar. Der
weitere Ablauf ist ahnlich wie bei pfandfreien
Poolsystemen. Gaste laden die EatTainable-
App herunter und bei der Ubergabe des Be-
hélters wird der Kunden-QR-Code der App
sowie der QR-Code auf dem Behalter ge-
scannt. Auch physische Karten, wie Kunden-
oder Mitarbeiterkarten, konnen eingebunden
werden.

Eifert, Geschaftsfiuhrer
Gastromenu in Ulm, hat dieses System fir
sich entdeckt. Da Edelstahlbehaltnisse u. a.

Thomas von

Foto: Rebowl



Foto: Tiffin Loop

aufgrund der Optik nicht in Frage kamen, fiel
die Entscheidung fir einen ersten Test auf
Glasschalen und Deckel mit Silikondichtung.
Die Zwei-Kammern-Behaltnisse wurden mit
EatTainable-QR-Codes nachgerustet. ,Die
Gaste nehmen die Mehrwegschalen sehr gerne
an. Sie haben die Wahl zwischen einem klas-
sischen Pfandsystem, bei dem 10 Euro Pfand
anfallen, und der digitalen Variante mit der

EatTainable-App", erklart Thomas Eifert.

Bewahrte Materialien
Als lebensmittelechte Materialien punkten
vor allem drei Materialien: Porzellan, Glas
und Edelstahl. Anders als bei Kunststoffen,
ist eine Migration bei diesen Materialien nicht
zu beflrchten. Auch das Spiilen in gewerbli-
chen Spulmaschinen ist kein Problem, ebenso

trocknen sie aufgrund der Eigenwarme gut.

Porzellan
Porzellanlsungen, wie die fiur Essen auf
Rader entwickelte Mondo Basic-Serie von
Dinner-Max, sind langlebig und optisch an-
sprechend. Das Set aus Isolierbox, Teller und
Schalen mit passenden Deckeln ermoglicht es,
ein Mend aus bis zu vier Komponenten auslauf-
sicher zu verpacken. Warmspeisen bleiben in
der Isolierbox bis zu zwei Stunden Uber 65°C
heil3, Kaltspeisen dank Kiihldeckel unter 10°C
kalt. Die Formgebung, das Material und die
Verarbeitung der Teller und Schalen sorgen
fur eine 30 Prozent hohere Bruchfestigkeit.
Hochwertiges To-go-Porzellangeschirr fiihrt
auch Villeroy & Boch im Sortiment. Zur Wahl
stehen eckige und runde Schalen aus Premium
Porcelain in verschiedenen Grofien und De-
signs. Die dank Silikonring dicht schlieBenden

Porzellandeckel aller Lunchboxen konnen

HOBART

GET RE/\DY!

—ZUKUNFTS-BONUS—

SEIEN SIE BEREIT

FUR DIE ZUKUNFT!

Kunststoffrei: Die Schalen und
Deckel von Tiffin Loop sind zu
100 Prozent aus Edelstahl.

zusatzlich als Teller genutzt werden. Alle Pro-
dukte sind mikrowellengeeignet, spulmaschi-
nenfest und haben eine Nutzungsdauer von

mehreren Jahren.

Glas

Glasbehaltnisse erfordern, ahnlich wie Por-
zellanlosungen, aufgrund der Bruchgefahr
erhohte Aufmerksamkeit beim Abfillen,
Ausgeben und Zuriicknehmen der Schalen.
Anbieter wie Arc fertigen ihre Behalter daher
aus getempertem Glas, was die Bruchfestigkeit
um das Finffache erhoht. Die Deckel sind aus
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Kunststoff und je nach Serie auch mikrowel-
lengeeignet. Zudem punktet Glas mit wei-
teren Vorteilen, wie Thomas Eifert erlautert:
»Glasschalen verkratzen nicht, nehmen keine
Lebensmittelaromen an und aus ihnen lasst

sich sehr gut direkt verzehren.”

Edelstahl

Edelstahl hat sich in Form von GN-Behaltern
bereits bewahrt. Fir Take-away-Behaltnisse
eignet sich das sehr hygienische Material
ebenfalls. Timo Sommer, Betriebsleiter der
Diakonie Stdwestfalen Service GmbH, der
bereits viele Mehrwegsysteme und -behalt-
nisse getestet hat, nennt das gute Warmhal-
tevermogen der Edelstahldosen als weiteren
Vorteil. Es gibt aber auch Nachteile. So ist
Edelstahl nicht mikrowellentauglich, nicht
kratzfest und es konnen Dellen entstehen.
Zudem bemangeln viele die Optik.

Die Bandbreite Uberzeugt wiederum, denn
z. B. GN-Behélter von Rieber gibt es im Klein-
und Grof3gebinde. Es besteht also nicht nur die
Méglichkeit, die einzelne Take-away-Portion
darin zu verpacken, sondern die gesamte Food-
logistik einer Zentralkiiche darin abzuwickeln.
Fur das Kleingebinde bietet Rieber dichtschlie-
Bende Deckel aus Polypropylen (PP). Die
Komplett-Edelstahlvariante gibt es von Tiffin
Loop. Die runden Tiffins sind mit Klammern
und Tragegriff ausgestattet, jedoch ohne Dich-
tungsring, um komplett kunststofffrei zu sein.
Sie sind somit nicht auslaufsicher. In Sachen
Nachhaltigkeit punktet Edelstahl aufgrund
der Langlebigkeit. Die Tiffins z. B. sind bis zu
3.000-mal wiederverwendbar und nach An-
gaben des Herstellers bereits nach sechs soge-
nannten Loops, also Kreislaufen, CO,-neutral.
Auch Rieber gibt fir seine GN-Behalter eine

[ 2
Aktions-Modelle und &

-Details finden Sie unter
www.hobart.de/get-ready

Jetzt handeln und beim Kauf einer neuen h
Maschine bis zu 1.200 € kassieren! {
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Stilvoll und praktisch: Porzellan-Bowls
von Villeroy & Boch.

lange Nutzungsdauer von mehreren tausend

Zyklen an.

Kunststoff — eine Alternative?!
Wer auf bruchsichere Materialien zurlck-
greifen mochte, ist mit Kunststofflosungen gut
beraten und kann etwa das Poolsystem von Re-
bowl einsetzen. Die Schalen aus recycelbarem
Polypropylen (PP) sind lebensmittelecht,
BPA- und schadstofffrei und bis zu 500-mal

einsetzbar. Migrationstests zeigen, dass die
mit dem Blauen Engel ausgezeichneten Bowls
den Anforderungen der Konformitatserkla-
rung (CE) entsprechen. Es gibt jedoch auch
einiges zu beachten, wie Lisa Wernick, Presse
und Kommunikation bei Recup/Rebowl, weil3:
,,Die Behalter durfen nicht auf uber 140°C
erhitzt werden. Auch fir scharfe Messer sind
sie ungeeignet. Da unsere Behalter sehr leicht
sind, empfehlen wir, diese in der Splilmaschine
zu beschweren und auf ein fir Kunststoff kon-
zipiertes Spilmittel zurlickzugreifen.” Rebowl
strebt die standige Verbesserung des Produkts
an, so soll sowohl die Kratzfestigkeit als auch
die Farbechtheit durch Zusatzstoffe verbes-
sert werden. Zudem wird an der Nachhaltigkeit
des Materials gefeilt: ,,Wir testen mit unserem
Partner Crafting Future verschiedene Mate-
rialien mit Fokus auf Biokunststoffen und
Rezyklaten mit dem Ziel, den CO,-Abdruck
unserer Produkte noch starker zu verringern
und kein Erdol mehr einzusetzen.“ Nicht nur
Nachhaltigkeit steht bei Rebowl im Fokus,
sondern auch Anregungen von Gastronomen

werden aufgegriffen. Das Portfolio wird des-

halb demnachst um eine ,, Trennerbowl® mit

zwel getrennten Kammern erweitert.

SAN und TPE statt PP

Ebenfalls eine Poollosung, aber aus einem
anderen Material: Die Schalen von Relevo
sind aus SAN und die Deckel aus TPE. Die
von Ornamin produzierten Bowls sind dank
des SAN-Kunststoffs aulerst kratzfest und
nehmen, wenn sie zeitnah gespiilt werden,
keine Lebensmittelfarbe oder Geruch an. ,,Fur
den Deckel verwenden wir ein anderes Mate-
rial, damit dieser flexibel ist, gut schlief3t und
die Schalen auslaufsicher sind“, erklart Natalie
Dobler, Bereichsleiterin Vertrieb bei Ornamin,
und erganzt: ,Unsere Mehrweglosungen sind
bei Beachtung der Gebrauchs- und Pflegehin-
weise nahezu unbegrenzt nutz- und spiilbar.”
Warum sich Relevo fir den deutschen Her-
steller Ornamin und das kostenintensive Ma-
terial SAN entschieden hat? ,Da wir zum einen
hochste Qualitat bieten mochten und wir uns
zum anderen der Nachhaltigkeit bestmaglich
verpflichtet fihlen. Ornamin und SAN er-
fullen diese Kriterien durch kurze Logistikwege,

Foto: Villeroy & Boch

Advertorial

Alexander Bliim

winterhalter

Vertriebsleiter Projekte international bei der Winterhalter Gastronom GmbH
beantwortet die haufigsten Fragen zum Thema Nassmiillentsorgung.

Welches sind die wichtigsten Argumente, die fiir eine
automatisierte Nassmiillentsorgung sprechen?

Ganz klar: Maximale Hygiene, Arbeitsergonomie und
Wirtschaftlichkeit.

Der Hygienestandard wird auf ein héchstmaégliches
Niveau gesetzt. Wodurch?

Durch das geschlossene System der Nassmiillentsorgung,
kommen Mitarbeiter nicht mehr in Kontakt mit Speiseresten
oder den sogenannten Griinen Tonnen. Die Kreuzkontamina-
tion, also die Ubertragung von Keimen aus dem unreinen
Bereich der Kiiche in den Zubereitungsbereich, ist damit
ausgeschlossen.

Warum ist die Nassmiillentsorgung so entscheidend
fiir die Arbeitsergonomie?

Unsere Nassmiillentsorgung ist eine echte Arbeitserleichte-
rung und Entlastung fiir Mitarbeiter: Kurze Laufwege, keine
Geruchsbelastigung und kein Bewegen schwerer Griiner
Tonnen. Kurz: Mitarbeiterakzeptanz durch Arbeitsergonomie.

Welche Faktoren beeinflussen die Wirtschaftlichkeit?
Tonnen, die aufgrund des schwierigen und schmutzigen
Handlings in der Regel nur zu zwei Dritteln gefiillt sind,
gehdren der Vergangenheit an. Die Entsorgungskosten
reduzieren sich um bis zu 40 %. Hinzu kommen verringerte
Kosten fiir Lagerflachen und Kiihlung und die Arbeitszeit-
ersparnis durch Wegfall des Tonnenhandlings. Ein Bonus:
Es verirrt sich auch kein Besteck mehr in die Griine Tonne,
dafir sorgen Riickhaltemagnete in unseren Eingabestationen.
Das verringert den Bestecknachkauf tiber das Jahr erheblich.
Und schlussendlich: Ab einer gewissen ProjektgroBe ist das
Entsorgen und Arbeiten mit Griinen Tonnen logistisch einfach
nicht mehr mdglich.

Weitere Informationen:
Winterhalter Gastronom GmbH
WinterhalterstraBe 2—12

88074 Meckenbeuren
Internet: www.winterhalter.de/nassmuell
Telefon: +49 7542 402-0
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Glasklar: Mit transparenten Schalen von Ornamin lassen sich

Speisen attraktiv prasentieren.

eine lange Lebensdauer sowie 100-prozentiges
Recycling, aber auch weil bei SAN aufgrund
der Harte weniger Mikroplastik entsteht als
bei PP“, begrindet Matthias Potthast, Co-
Founder und Geschaftsfihrer von Relevo. Und
auch nachhaltige Materialien stehen im Fokus:
»Wir beschaftigen uns kontinuierlich mit der
Suche und Analyse von umweltfreundlichen
Materialien, die unser SAN zukiinftig gleich-
wertig ersetzen konnen.”

Wer sich fir eine Kunststofflosung, aber
gegen ein Poolsystem entscheidet, kann Be-
haltnisse auch direkt von Ornamin beziehen.
Das Sortiment umfasst sowohl runde als
auch eckige Schalen in verschiedenen Farben
oder in glasklar. ,,Bei unseren Kunden sind
die glasklaren Schalen sehr beliebt. In ihnen
werden verschiedene Speisen, wie Salate oder
Desserts, besonders ansprechend prasentiert®,
verdeutlicht Natalie Dobler. Ein weiteres
Highlight des Ornamin-Sortiments: Flexibel
kombinierbare, herausnehmbare Untertei-
lungen ermoglichen den getrennten Transport

verschiedener Speisenkomponenten.

Herausforderung Mehrweg

Ein Mehrwegsystem einzufiihren, ist planungs-
intensiv. Der zunachst einfachste Weg scheint
die Einfiihrung eines Poolsystems, denn Soft-
und Hardware werden vom Anbieter bereitge-
stellt. Doch es kénnen ungeahnte Schwierig-
keiten auftreten. ,In unseren Raumlichkeiten
gibt es keine stabile WLAN-Verbindung, was
das Scannen von QR-Codes erschwert. Ich
musste mich daher gegen eine Poollosung und
fur die Eigenbeschaffung entscheiden. Ein ei-
genes Pfandsystem wird derzeit erarbeitet®,
berichtet Timo Sommer.

Neben Schwierigkeiten mit der Software,

konnen auch die Bowls Probleme bereiten.

Kunststoffbehaltnisse sind

beim Spilen und Trocknen aufwandsintensiv,

Insbesondere

denn sie haben kaum Eigengewicht und keine
Eigenwdrme, weshalb sie nach dem Splilgang
oft noch eine Restfeuchte aufweisen. Dr.
Wolfgang Kulow, Leiter Dezernat 54 Vete-
rinarwesen und Verbraucherschutz des Re-
gierungsprasidiums GieBen, empfiehlt: ,Das
Verraumen oder Stapeln feuchter Teile geht
gar nicht. Die Teile missen erst trocknen. Vom
manuellen Trocknen mit dem Geschirrtuch ist
jedoch wegen der Gefahr der Rekontamination
abzuraten. Auch wenn sich in der einschlagigen
Literatur dazu nur wenig finden lasst, konnte
ich mir vorstellen, dass es ausreicht, wenn man
die Deckel bei der Entnahme aus dem Spiilkorb
kurz ausklopft, z. B. auf einem Einmaltuch, und
sie dann idealerweise auf einem Gitter, in sau-
berer Umgebung an der Luft trocknet.”

Ist die Entscheidung fir eine Mehrweglo-
sung gefallen, miissen Ablaufe wie die Ausgabe,
das Scannen der QR-Codes, die Ricknahme
sowie das Spiilen geplant und Lagermaglich-
keiten geschaffen werden. Werden zu Stof3-
zeiten grofle Mengen ausgegeben, ist das In-
stallieren von Scannerbriicken eine Uberlegung
wert. Auch die HACCP-konforme Kontrolle
der Behalter auf etwaige Beschadigungen muss
koordiniert und dokumentiert werden.

Antonia Perzl

MEHR DAZU
Wie ausgediente Mehrwegbehilt-

nisse richtig entsorgt werden, lesen
Sie unter: www.gastroinfoportal.de/
mehrweg-entsorgen

Mehr zum Thema Spiilen von Kunst-

stoff lesen Sie in GVMANAGER Ausgabe 8

ab S. 24 unter: www.gvmanager.de

JETZT IM

podservice-Sortiment
steht im neuen Outfit jetzt noch
displaystarker im Fokus der
Profi-Anwender.

Die Produktabbildungen sind
deutlich pragnanter und noch
appetitlicher.

Das kontrastreiche Farbdesign
starkt die Wiedererkennbarkeit
und Markenidentitat von
Schne-frost.

Der Packungshintergrund
unterstreicht
die heimische
Herkunft
unserer
Qualitats-
kartoffeln.

www.schne-frost.de
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-Wo verteilt wird,
MuUss gespﬁlt werden®

Die Zentralisierung von Grof3kichen verlagert vieles auf die Strale. Folglich sollten nicht nur

die reinen Investitions- und Personalkosten, sondern auch Logistikkosten einbezogen werden.

Wie man am besten herangeht, hat uns Andreas Giel, geschaftsfuhrender Gesellschafter der

Giel Planungsgesellschaft und VdF-Fachplaner, berichtet.

Herr Giel, die Zentralisierung von Grof3-
kiichen ist seit Jahren eines der Stecken-
pferde lhres Planungsbiiros. Wie gehen Sie
an die Entscheidungsfindung pro/contra
Zentralisierung heran? Welche Kennziffern
gibt es dabei?

Oft ist die Entscheidung fiir oder gegen

eine Zentralisierung schon gefallen, wenn

»Verteilzentren kommen nicht
gunstiger. Zwar sinken die
Personalkosten, dafiir steigt
der Wareneinsatz stark an.
Und die Investitionskosten
sind nur minimal geringer.*

z. B. mal ein Klinikprojekt, bei welchem
wir die Kosten der vier Produktionssys-
teme Cook & Chill, Cook & Hold, selbst
vorproduziertes Sous Vide sowie Cook &
Freeze, also die Belieferung mit TK-Fertig-
gerichten, vollumfanglich kalkuliert hatten

- von Strom- und Wasserverbrauch Uber

Heiz- und Dampfkosten bis hin zum Fla-

wir zum Projekt hinzugezogen werden.

Allerdings erstellen wir auch immer

wieder Vorab-Studien, Uber welche wir teils Andreas Giel

auch die Tur zu Neuprojekten aufstoBen. In Geschdftsfihrender
diesem Zusammenhang gibt es eine Reihe Gesellschafter, Giel
von Kennziffern, die stets individuell zu be- Planungsgesellschaft

rechnen sind: Wie hoch sind die Logistik-
kosten in Euro pro BKT? Dem gegenuber
stehen die Investitionen, die fur einen Kichen-
betrieb vor Ort nétig waren — heruntergerechnet auf einen tblichen
Abschreibungszeitraum der Kiichentechnik von zehn Jahren, Gebau-
detechnik entsprechend langer.

Dariber hinaus gibt es aber auch Faktoren, die sich nicht in Euro

kalkulieren lassen.

Was lasst sich z. B. schwer in Zahlen fassen?
Beispielsweise der Personalmangel oder der demographische Wandel.
Hier kann eine Zentralisierung und die Zusammenlegung des Personals
auch ein bestehendes Problem losen.

Aber auch die Flache, die bei einer Auslagerung der Kiche in einer
Klinik frei wird, ist ein solcher Faktor. Was bringen drei neue Lagerraume
oder ein zusatzlicher OP? Hier kann man zwar Annahmen treffen, aber

nicht sauber kalkulieren.

Folglich sollte eine Gesamtbetrachtung nicht rein wirtschaftlich
orientiert sein — ist es letzten Endes aber meist doch, oder?

Das kommt sicher auch auf die Entscheidungstrager an. Wir hatten
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chenbedarf — und dann auf den BKT herun-
tergerechnet hatten. Die wirtschaftlichste
Variante sollte es werden. Allerdings hatten
wir mit dem beteiligten GV-Manager auch
harte und weiche Faktoren definiert. So
waren Bio-Produkte und regionale Rezep-
turen sehr wichtig, etwas, das man in einer
reinen Wirtschaftlichkeitsrechnung nicht
abbilden kann. Unterm Strich siegte tatsachlich
die wirtschaftlichste Variante, die aber auch die weichen Faktoren er-
fillte. Bei einem geringen Unterschied der Varianten, waren aber die

weichen Faktoren das Zunglein an der Waage gewesen.

Erfolgt die Produktion zentral, heiflt das nicht, dass auch zentral por-
tioniert werden muss. Was ist wichtig bei der Entscheidungsfindung?
Bei der Portionierung gibt es keine Kombination, die es nicht gibt. We-
sentliches Kriterium hier ist der Leistungsempfanger bzw. Essensteil-
nehmer. So gibt es in Psychiatrien z. B. therapeutische Griinde, die fur
Grofgebindelosungen zum Schopfen vor Ort sprechen. In Kitas und
Schulen ist das ebenfalls das System der Wahl, was aber nicht gegen eine
zentrale Produktion und Portionierung im Grofgebinde spricht. Was
Kliniken und Senioreneinrichtungen angeht, so ist man in der Entschei-
dung freier, ob kleinteilig tablettiert oder im Grof3gebinde portioniert
wird, und wo das geschieht. Nur eine Pramisse gibt es: Dort, wo verteilt
wird, also das Essen auf den Teller kommt, muss auch gespult werden.
Sauberes Geschirr zu transportieren, bringt hygienische Probleme mit

sich. Laut HACCP misste das vor Ort nochmal gespiilt werden.

Foto: privat



Apropos Spiilen. Ab wann lohnt sich hier die Zentralisierung?

Dazu gibt es keine Kennzahl. Doch sobald man zwei oder mehr Hauser
miteinander vergleicht, wovon eines deutlich grofRer ist als die anderen,
ist es sehr wahrscheinlich, dass eine Blindelung effizienter ist. Doch
das kommt auch darauf an, wie grof3 das kleinere und das grofRere
Objekt genau sind. Mal hat das ,kleine” Haus 50 Betten, mal 500.
Folglich lautet die spannendere Frage: Bis zu welcher Grofe lohnt
es sich, zentral zu spilen? Kann ich z. B. das Splilpersonal von zwei
miteinander verglichenen Einheiten so effektiv planen, ohne dass un-
gunstige Teilschichten nétig sind? Dann kann es sich lohnen, beide
weiterhin nebeneinander zu betreiben. Im nachsten Schritt, ist aber
der Blick auf die Gesamtsituation wichtig: Wie weit sind die Hauser
entfernt, wer und wie wird versorgt? Schafft man durch den weiterhin
dezentralen Spiilbetrieb unnotige Dopplungen?

Wie beeinflussen steigende Kraftstoffpreise die Logistikkosten?
Die Logistikkosten werden oft uberschatzt. Dazu folgende Beispiel-
rechnung: Auf einen LKW zur Klinikbelieferung passen etwa 18 Trol-
leys a 24 Tabletts, macht 500 Essen pro LKW. Angenommen dieser
hat dreimal taglich eine Strecke von 20 Kilometern einfach zuriickzu-
legen, ergibt das 120 Kilometer am Tag. Veranschlagen wir groBziigige
1,50 Euro pro Kilometer, kostet das 180 Euro. Heruntergebrochen
auf das einzelne Essen sind das 36 Cent. Steigen nun die Kraftstoff-
preise, was normalerweise im Cent-Bereich geschieht, hat das kaum
Auswirkungen auf den BKT.

Allerdings bedingt die dreimalige Belieferung einen dreifachen
Wagensatz, also zusatzliche Investitionskosten fiir die Gesamtbe-

trachtung.

Werden bei der Logistik vermehrt auch E-Fahrzeuge und Klimaneu-
tralitdt ein Thema in Ihren Projekten?
Bisher sind Projekte mit E-Fahrzeugen, allein aufgrund der begrenzten
Modellzahl und der Anschaffungskosten, theoretischer Natur. Wir
haben schon einmal ansatzweise eine Okobilanz der Logistik erstellt
und Skologische Handlungsempfehlungen daraus abgeleitet. Prinzipiell
ist das aber ein sehr weites Feld, auf das sich nicht umsonst Anbieter
spezialisiert haben.

Was vereinzelt vorkommt, ist, dass die Hauser gewisse Zertifizie-
rungen anstreben. Dann passen wir die Ausschreibungen so an bzw.
achten bei den Projektpartnern darauf, dass sie die dafir nétigen

Kriterien erfillen.

Eine Sonderform der Zentralisierung sind die Verteilzentren, in de-
nen gar nicht mehr selbst gekocht wird - etwas, das sich verstarkt
etabliert?
Neu sind Verteilzentren nicht gerade, aber Nachfragen kommen
immer wieder und tatsachlich auch immer mehr. Das Interessante
daran: Glinstiger kommen diese nicht. Denn die Kosten verlagern sich
nur. Zwar sinken die Personalkosten, dafur steigt der Wareneinsatz
stark an. Und die Investitionskosten sind nur minimal geringer, denn
man braucht weiterhin ein Gebaude, Personalraume und Kihllager-
raume.

Wir haben das schon ofter kalkuliert und gegenubergestellt und
erhielten unter dem Strich nahezu das gleiche Ergebnis.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich! Claudia Kirchner

MENUMMOEIL

FOOD SERVICE SYSTEMS

PERFEKTE SPEISENVERTEILUNG MIT SYSTEM.

Mit HeiB- und Kaltzonen-Umlufttechnik

Transportieren.
Regenerieren. Anrichten.

Erhitzen und aktiv kithlen — alles in einem

Transportwagen. Per Umlufttechnik werden
Speisen erhitzt und Desserts und Salate
getrennt davon gekiihlt.

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 MENUmMOEIT 4 trak

we make work flow FOOD SERVICE SYSTEMS
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AUF EINEN BLICK

Stadtisches Klinikum Karlsruhe

Projekt: Kiichenneubau inkl. neuem Pro-
duktions- und Speisenverteilsystem

Inbetriebnahme: 11/2020
Investitionsvolumen: ca. 16 Mio. Euro
Produktionsverfahren: Cook & Chill,

ca. 2 Tage im Voraus, an 7 Tagen
(Schwerpunkt Mo-Fr)

Speisenangebot: 3 Mittagsmends fir Pati-
enten (Vollkost, leichte Vollkost, Vegeta-
risch); fiir Mitarbeiter zusatzliche Pastalinie
Essenszahlen: ca. 430.000 BKT/Jahr;
durchschnittlich 350 Mitarbeiteressen/Tag

Leiter Gastronomischer Service:

Ridiger Schreiner

Mitarbeiter Gastronomischer Service:
140 Mitarbeiter (inkl. Spilbereich, Mitar-
beiter-Restaurant)

Ausgewihlte Ausstatter: Elro (Kochkessel),
innos (Kiichenleitsystem), Meiko
(Spiiltechnik, Wagenwaschanlage),
MeniiMobil (200 Tabletttransportwagen
InductLine, 53 Andockstationen, Geschirr,
Spender, EN-Tabletts, GroBgebindewagen
Evomulti), MKN (Riickkiihlkochkessel,
Multifunktionsgargerate), Rational
(Kombidampfer)

Zahnrader neu justiert

Die Auswahl des neuen Verpflegungssystems wurde im Stadtischen Klinikum Karlsruhe zur
Chefsache gemacht. Dem Campus-Charakter tragt die Umstellung auf Cook & Chill Rechnung,

aber auch das Wohl der Kichenmitarbeiter war Thema des Kiichenbauprojekts.

uf dem Klinikcampus Karlsruhe sind
26 Fachabteilungen und Institute auf
einer Flache von 147.000 m? verteilt

auf 13 Gebaude. Entsprechend ist auch die
Speisenverteilung eine logistische Grof3auf-
gabe. ,,80 Prozent des Campus sind durch
ein Tunnelsystem verbunden, uber welches
wir auch die Essen zu den einzelnen Hausern
fahren®, erlautert Rudiger Schreiner, Leiter des
Gastronomischen Service am Stadtischen Kli-
nikum Karlsruhe, das Prozedere. ,Die Strecke
ist oft uneben und winklig, die grofite Distanz
betragt etwa 600 Meter.”

Die langen Wege und der damit verbun-
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dene Produktionsdruck, aber auch das Alter
der Kiche, deren Gebaudehiille teils aus dem
Jahr 1907 stammt, waren wesentliche Faktoren
das Verpflegungssystem zu lberdenken. ,,Ein
gutes, schmackhaftes und in der Portionsgrofe
ausreichendes Essen sowohl fur Patienten als
auch die Uber 4.500 Mitarbeiter ist unserer
Geschaftsleitung sehr wichtig, erlautert RU-
diger Schreiner. Folglich wurde die Optimie-
rung der Verpflegung auch Chefsache. ,Zu-
sammen mit der Geschaftsleitung haben wir
u. a. viele moderne Cook & Chill-Kichen be-
sichtigt und uns fir dieses Verfahren aufgrund

des grolReren Frischeaspekts stark gemacht.”

Wohlfuhl-Arbeitsplatz

Mit der ehemaligen Wascherei fand sich ein
Bestandsgebaude am Campus, das dafir
umgenutzt werden konnte. ,Das Gebaude
musste entkernt werden, um darin eine pro-
zesstechnisch gut durchgeplante neue Cook
& Chill-Produktionskiiche zu installieren
berichtet Ridiger Schreiner, dem es auch
wichtig war, seinem 140-kopfigen Team ein
besseres Arbeitsumfeld zu schaffen sowie eine
Arbeitsumgebung, in der es sich wohlfihlen
kann. ,Dadurch, dass wir nun Produktion und
Spulbereich auf einer, statt friher zwei Ebenen
haben, wurden die Wege deutlich kiirzer®, gibt

Foto: Kirchner



er ein Beispiel. Schallschutzelemente, die von der Decke des Spulbe-
reichs hangen, verringern den Gerauschpegel, finf kostenlose Was-
serspender im gesamten Gebaude stillen auch wahrend der Arbeit
den Durst. Bevor er in die Personalplanung fiir die grof3teils neuen
Prozesse ging, hat er zudem bei allen die Wunscharbeitszeiten abge-
fragt und weitgehend beriicksichtigt.

In Sachen Ausstattung war ihm hochwertige Qualitat wichtig,
woflir er von der Geschaftsleitung Riickendeckung bekam. So fiel
die Wahl u. a. auf Technik von Elro, Meiko, MKN und Rational. ,,Die
Gerate wurden so gewahlt, dass sie sich an ein Kiichenleitsystem an-
binden lassen, da uns auch die Digitalisierung sehr wichtig war, erganzt
der Gastronomieleiter ein wesentliches Auswahlkriterium.

Um das bekannte Nadelohr der Ruckkihlung zu vermeiden, setzt
die Klinikkiiche gleich auf drei Verfahren: Flissige Speisen werden in
Rickkihlkochkesseln von MKN zubereitet. Fur alles andere wurden
drei groRe Chiller von Foster verbaut. ,Manches bekommt zusatzlich
eine Schippe Crasheis, z. B. gekochte Nudeln, um den Riickkihlpro-
zess zu beschleunigen®, erlautert Ridiger Schreiner.

Ausgiebige Regeneriertests

Nicht zuletzt legte er auch grofles Augenmerk auf die optimale Spei-
senverteiltechnik: ,Ich wollte ein System bestehend aus technikfreien
Tabletttransportwagen und dezentral verbauten Andockstationen, das
angesichts unserer Transportwege weniger fehleranfallig ist. Drei
Hersteller wurden vorausgewahlt und deren Regeneriersysteme -
noch in der alten Kiiche, aber mit neuem Produktionssystem — aus-
giebig getestet. ,Klarer Sieger in Sachen Speisenqualitat und Tempe-
ratursicherheit war das Induktionssystem von MeniMobil. Wir haben
den komplett neu entwickelten Speiseplan durchgetestet und nicht
bei einem der 42 Warmgerichte gab es ein Problem.”

Weiterer Pluspunkt des Systems Inductline war die Wagen-
waschanlagentauglichkeit und die kompakte Bauweise in Verbindung
mit den gewahlten 2-EN-Tabletts. ,,Dank des passenden eckigen
Geschirrs finden alle Komponenten auf den kleinen Tabletts Platz®,
berichtet Rudiger Schreiner, dessen Team Suppen jedoch nicht zen-
tral portioniert. Diese werden auf Wunsch auf Station zubereitet.
Damit die Sauce von Hauptgerichten auch im unwegigen Gelande
nicht Uberschwappt, wurden zudem Mendteller mit etwas hcherem
Rand gewahlt. Frihstiick- und Abendessen werden kalt und bis zum
Patienten mithilfe von Kaltespeicherplatten rein passiv in dem 2,5-fa-
chen Wagensatz transportiert. ,Wir ziehen manchmal eine Trennplatte
ein, um Zubehor oder Warmspeisen wie Brei abzutrennen, erlautert
Rudiger Schreiner. Darlber hinaus kommen fir eine aufRerhalb des
Campus belieferte Psychiatrie zusatzlich GroRgebindewagen der Linie
Evomulti von MeniMobil zum Einsatz.

Fazit
Was war die grofte Herausforderung des Projekts? ,,Wir haben ein
Riesenflaggschiff mit 140 Mitarbeitern von heute auf morgen umge-
stellt. Da war es elementar, die Prozesse schon im Vorfeld so fein abzu-
stimmen, dass jedes Zahnrad problemlos ins andere greift*, resimiert
Ridiger Schreiner. Mit dem Ergebnis ist er sehr zufrieden - ebenso
wie der Karlsruher Lebensmittel-Kontrolldienst, der seinem Betrieb
zwei Monate nach Inbetriebnahme das Hygienesiegel mit sehr gutem

Gesamtergebnis verlieh. Claudia Kirchner
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Wir von apetito sind der Uberzeugung, dass heute
vieles dazu beitrdgt, unser Essen wertvoll zu machen:
Viele gute Griinde rund um gute Erndhrung, Genuss
und Verantwortung.

Alles fzrfahren Sie auf: apetlto

apetito.de/gute-gruende . 7,



https://www.apetito.de/

Vor 70 Jahren brachte Homann die Mayonnaise von den USA nach

Deutschland. Trotz steigendem Gesundheitsbewusstsein scheint sie nichts

an ihrer Beliebtheit eingebul3t zu haben - ob klassisch zu Pommes oder

ussische Eier, die einst auf keinem
R Buffet fehlen durften, sind heute eher

selten geworden. Eine ihrer Haupt-
zutaten, Mayonnaise, hat aber nicht an Be-
liebtheit verloren, wie uns Gastro-Profis aus
verschiedenen Bereichen bestatigt haben.
»Aus unserer Sicht ist die Mayonnaise, trotz
wachsendem Gesundheitsbewusstsein, immer
noch so hip wie vor 70 Jahren. Der tagliche
Absatz in den Betrieben unseres Studenten-
werks zeigt es, berichtet Melanie Ackermann
aus dem Food-Einkauf des Hochschul-Sozial-
werks Wuppertal, die eine sehr trendaffine
Zielgruppe bedient. Undenkbar ohne Mayo
waren hier Pommes, Fischnuggets, Hahnchen-
nuggets sowie Schnitzel, Hamburger, Nudel-
salat und gar gekochte Eier. Timo Kauf, seit
30 Jahren Koch und seit zehn Jahren in der
GV, resiimiert, dass sich die Verwendung von
Mayonnaise seit dem deutschen Marktstart

etwas verschoben hat, von der Grundzutat in
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extravagant als Erbsenwasabi zu Lachs.

Salatsaucen hin zum Muss auf dem Burger:
»Aus der Mode gekommen ist sie aber nicht,
ich selbst verwende sie auch immer wieder

gerne. Auch der fir seine extravaganten

»lch ersetze gerne mit

einem veganen Produkt ein
Nicht-Veganes, ohne das grof}
auf die Karte zu schreiben.

So ist die Kuiche flexibler

aufgestellt.”

Simon Kolar
Griinder der
Guerilla Chefs

Kreationen bekannte Guerilla Chef Simon
Kolar bestatigt: ,Das Image von Mayo hat sich
meiner Einschatzung nach nicht verandert.
Die Leute haben immer noch Bock auf coole
Saucen und Dips. Das wundert mich manchmal
auch ein bisschen, gerade weil es immer spezi-
ellere Ernahrungsweisen gibt.“ Timo Kauf er-
ganzt ein Argument, das die Verwendung von
Mayonnaise rechtfertigt: ,,Alles in Ma3en zu
genielen, ist vollig in Ordnung.

Er selbst setzt als Kuchenleiter der Be-
triebsgastronomie bei KOB in Wolfstein 6fter
mal auf Mayonnaise als Wirzmittel. ,Das
klassische Salatdressing bereite ich, im Ge-
gensatz zu meiner Lehrzeit, nun zwar lieber
mit Joghurt zu, aber in Salaten, die wir ab und
zu als Hauptgericht bieten, wie Rindfleischsalat
oder Eiersalat, verwenden wir Mayo noch fir
die Sauce®, erlautert Timo Kauf. Der regional
beliebte Rindfleischsalat z. B. erhalt eine aus
u. a. Mayo, Ketchup, Zwiebeln und Paprika

Fotos: Simon Kolar, Maria Amoretti



MEHR DAZU

Das Rezept von Simon Kolars Favoriten ,Geflammter Sous Vide-Lachs mit rohen

Spargelspaghetti, Rote Bete-Mayo, Erbsenwasabi und Senfkaviar® finden Sie online:

www.gastroinfoportal.de/geflammter-lachs-rezept

selbst zubereitete Cocktailsauce und wird mit
Bratkartoffeln serviert. Auch die stiickige Re-
mouladensauce bereitet das Kichenteam noch
selbst aus Kapern, Sardellen, Gurken, Eiern
und Mayo zu. Dabei greift Timo Kauf auch
auf den Klassiker von Homann Foodservice
zurick: ,,Diese Mayo zeichnet sich durch eine
gute Standstabilitat aus — perfekt fir Burger
- und punktet auch geschmacklich.”

Flexibler mit veganer Variante
Wahrend Timo Kauf rein auf die klassische
Mayo setzt, ist Simon Kolar Fan der veganen
Variante: ,Ich ersetze gerne mit einem
veganen Produkt ein Nicht-Veganes, ohne
das grof} auf die Karte zu schreiben®, erklart
er seine Philosophie, die er auch GV-Be-
trieben, gerade Studierendenwerken mit der
trendaffinen Klientel, sehr empfiehlt: ,So ist
die Kiche flexibler aufgestellt”, begriindet er.
In Sachen Mayonnaise setzt er auf die vegane
Variante von Homann Foodservice: ,,Sie ist ein
super Produkt, mit dem ich klassische Mayo
ersetzen kann, ohne dass sich die Qualitat
verschlechtert und ohne deutlich mehr dafir
zahlen zu mussen.“ Zudem schatzt er sie als

Zutat, die ,vieles erst perfekt macht®. So ist

Perfekt gewurzt
im Handumdrehen

Die neuen WIBERG GewirzmuUhlen, in acht
verfUhrerischen Varianten, prasentieren Krauter
und Gewdrze in zeitlos schénem Design.

Mit ihrem kraftvollen Keramikmahlwerk und
dem nachhaltigen Kopf aus 100 % recycelten
PET-Flaschen sind die MUhlen ein Gewinn

fur Genuss und Umwelt.

Mehr Informationen finden Sie unter
www.wiberg.eu

W MEHR GESCHMACK. MEHR GENUSS.

vegane Mayo z. B. die Basis fiir seine vegane
Sauce Hollandaise und die Bowl-Saucen. ,,Bei

vielen Komponenten ist sie untergemengt,

Mayo-ldeen-Challenge

Was wird gesucht? Ein optisch und kulinarisch
besonders inszenierter Snack bzw. ein Gericht
mit Mayonnaise.

Wie geht's? Bis 29. September ein Foto der
Kreation machen und auf Instagram mit dem
Hashtag #MayoChallenge posten oder bei
Facebook unter dem offiziellen Aktionspost.

Wie wird ausgewahlt? Die acht besten Ein-
sendungen riicken eine Runde weiter auf dem
Weg ins Finale vor (Viertelfinale und Halbfinale,
vom 1.-15. Oktober). Beim Finale im Dezember
konnen die Teilnehmer wahlweise auch im Team
iiberzeugen.

Was gibt's zu gewinnen? Der Hauptgewinn ist
eine zweitagige Guerilla Food Tour durch London
fiir zwei Personen. Wer z. B. in die Finalrunden
einzieht, bekommt stylisches Geschirr zum

Anrichten und ein Guerilla Chefs-Outfit, Halb-
finalisten zusatzlich ein Damastmesser.
Weitere Infos:

homann.guerillachefs.de/
www.homann-foodservice.de

www.facebook.com/homann foodservice/
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z. B. bei unserem Kartoffelsalat und der Aioli,
die wir aufgrund von Menge und Lagerung
nicht mit frischem Ei machen®, erganzt Simon
Kolar eine Verwendungsart, die er ebenfalls
GV-Betrieben raten kann. ,,So bekommen
Klassiker, vielleicht auch im kostensensiblen
Care-Bereich, schnell neuen Pfiff.“ Nicht
ohne vegane Mayo vorstellen kann er sich
sein Hummus. ,,Durch ein kleines Loffelchen
davon wird es deutlich frischer, fruchtiger als
das klassische, eher sesamlastige. Den Effekt
konnte man auch mit Joghurt erzielen, aber da
Hummus vegan bleiben sollte, greifen wir zur
veganen Mayo von Homann.*

Angesichts seiner Begeisterung fur das
Homann-Produkt und der Chance seiner
Kreativitat freien Lauf zu lassen, steht Simon
Kolar auch gerne Pate fiir die Mayo-ldeen-
Challenge von Homann Foodservice. Worum
es dabei geht? ,Wir suchen noch bis 29. Sep-
tember Ideen fir abgefahrene Rezepte mit
Mayo, die allein vom Aussehen her Lust da-
rauf machen sollen, in den Teller zu beil3en.
Es geht darum, seiner Kreativitat freien Lauf
zu lassen und gerne verrickte Kreationen in-
stagramable zu Teller zu bringen. Nach dem
Motto: Mehr ist mehr!“ Erste Impulse dazu
wird der Influencer Simon Kolar fortlaufend
auf seinem Blog GuerillaChefs.de vorstellen
und auf Social Media posten. Sein Favorit:
»Der geflammte Lachs mit Erbsenwasabi und
Senfkaviar — das ist eine Kombi mit Wow-

Effekt, die man einfach probieren muss.*

Claudia Kirchner

WIBERG
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Traue keinem
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Infrarot-Thermometer

Ein Infrarot-Thermometer gehort in jede Profikiche. Das Messen damit muss allerdings gelernt

sein. Teils kann es unsinnig oder sogar falsch sein, ein Infrarot-Thermometer zu benutzen. Unser

Hygieneexperte und Autor Armin Wenge, Prasident des BVLK-Hygieneforums und Grinder

des Hygiene-Dienstleisters Delphi Lebensmittelsicherheit, erklart, warum.

Physikalische Grundlagen
Das Funktionsprinzip von Infrarot-Thermo-
metern, auch Pyrometer genannt, beruht auf
der Messung von Infrarotstrahlen. Daher muss
muss man einige physikalische Grundlagen
kennen, um beurteilen zu konnen, wo sich
ein Pyrometer sinnvoll einsetzen lasst. Keine
Sorge, es ist keine komplexe Physik notig; drei
Aspekte konnen die Messung beeinflussen -

und auf diese ist zu achten:

1. Gleiche Umgebungstemperatur

Fir alle Messinstrumente gilt: Fiir eine exakte
Messung muss die Umgebungstemperatur
gleich der Temperatur des Messinstruments
sein. Wenn man also mit einem Thermometer
- egal ob Einstech- oder Infrarot-Thermo-
meter - von Kihlhaus zu Kiihlhaus geht, und
damit permanent verschiedene Temperatur-
bereiche durchlauft, sind die gemessenen
Werte nicht exakt. Die Abweichung ist ggf.
nur im Zehntelgrad-Bereich, aber auch das ist
manchmal entscheidend fir eine Korrektur-

malinahme.

2. Nihe zum Objekt (Lebensmittel/ Ver-
packung)

Infrarot-Thermometer messen nicht die Tem-

peratur an einem Punkt, sondern berechnen

die Durchschnittstemperatur innerhalb eines

Das Problem dabei:

Messkreis sieht man nicht, man muss ihn sich

Messkreises. Diesen
,denken“. Manchmal helfen ein oder zwei
Laserpunkte, bei einigen Modellen wird der
Messkreis sogar angezeigt. Je nach Optik und
Entfernung zum Lebensmittel ist die GrolRe
des Kreises verschieden (s. Grafik 1). In der
Regel gibt es in jeder Bedienungsanleitung
eines Infrarot-Thermometers eine solche Ab-

bildung mit den exakten Angaben.

3. Beachtung des Emissionsgrads

Die Messtechnik eines Infrarot-Thermometers
beruht auf der Messung von Infrarotstrahlen
eines Objekts. Diese Infrarotstrahlen setzen
sich aus Emission, Reflexion und Transmission
zusammen (s. Grafik 2).

Fir eine exakte Messung ist der Emissions-

grad wichtig. Dieser muss bekannt sein, damit

— Grafik 1

abhangig von Optik

GrofRe des Messflecks ist

Infrarot-Thermometer

Lebensmittel
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die Messung gelingt. Da man i.d.R. die Tem-
peratur von Lebensmitteln messen mochte, ist
der Emissionsgrad bereits voreingestellt. Bei
einigen Infrarot-Thermometern lasst er sich

individuell einstellen.

Regeln zum korrekten Messen
Aus den physikalischen Grundlagen kann
man nun logischerweise folgende drei Regeln

ableiten.

1. Thermometer immer am Ort der Messung
aufbewahren!

Beispiel: Wareneingangsprufung. Ein Infra-

rot-Thermometer, welches der Kiichenleiter

aus seinem geheizten Biro mit zum kuhleren

Wareneingangsbereich bringt, kénnte die

Messergebnisse verfalschen.

2. Immer sehr nah am Objekt messen!
(ca.1cm - max. 5 cm)

So bleibt der Messkreis klein und man ist si-

cher, dass das zu messende Objekt vollstandig

erfasst wird.

3. Nach Maglichkeit direkt das Lebensmittel
messen!
Sind die Lebensmittel verpackt, dann misst
man nur die Temperatur der Verpackung. Diese
darf nur aus Kunststoff, Papier oder Glas sein,
da hier ein vergleichbarer Emissionsgrad exis-
tiert. Zusatzlich ist Sorge zu tragen, dass die
Verpackung direkt am Lebensmittel anliegt,
damit die Temperatur des Lebensmittels auf
die Verpackung tibergeht. Lufteinschlisse sind

zu vermeiden. Achtung: Bei anderen Materia-

Grafiken: © Igor - stock.adobe.com, GVMANAGER/Quelle: Wenge
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lien wie Metall wiirde die Messung erkennbar

zu unsinnigen Ergebnissen fihren.

Weitere Aspekte

Die ersten drei Regeln mussen von jedem
messenden Mitarbeiter befolgt werden. Eine
Einweisung in die Infrarot-Messung ist daher
ein Muss. Lehrreich ist es dabei, wenn der
Mitarbeiter zu unterschiedlichen Ergebnissen
kommt und sich bewusst wird, woher die Ab-
weichungen rihren.

Es ist immer mit einer Messunsicherheit zu
rechnen. Die Hersteller von Infrarot-Thermo-
metern geben eine Messunsicherheit vor, die
physikalisch begriindet ist. Die Messunsicher-
heit betragt u. U. +/- 2°C. Bei der Messung
nahe einem Grenzwert, kann man das Mess-
ergebnis daher nur zur Orientierung nutzen.

Beispiel: Man erhalt beim Wareneingang
in Folie verpackte frische Gefligelteile. Der
Temperatur-Grenzwert liegt hier bei +4°C.
Gemessen werden 5,5°C per Infrarot-Ther-
mometer. Ist die Warentemperatur tatsachlich

Uberschritten? Das kann man nur beurteilen,
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— Grafik 2

Emission

Transmission

Lebensmittel

\

Reflexion

> Infrarot-Thermometer

wenn man mit einem Einstechthermometer
nachmisst. Bei Einstechthermometern exis-
tieren i.d.R. kleinere Toleranzen und die Feh-

lerquote durch die Handhabung ist geringer.

Empfehlung
Was bedeutet dies nun fir den Kichenbe-
trieb? Ist die Temperaturermittlung mit Infra-
rot-Thermometer tberhaupt zuverlassig? Die
Antwort lautet ,Ja, aber.“ ,Aber” zielt dabei

auf einen geschulten und bewussten Um-

gang ab. Die Mitarbeiter mussen eingewiesen
werden, und eine deutliche Arbeitsanweisung
(oder Aushang) zum Nachlesen erhalten.
Zudem sollte das Infrarot-Thermometer in die
MessmitteI-Uberwachung eingebunden sein.

Hinzu kommt: Infrarot-Temperatur-Mes-
sung macht man mit Verstand. Bei Zweifeln
immer mit einem Einstech-Thermometer
nachmessen. Messmittel-Hersteller wie Ebro
oder Testo bieten weitere Hilfestellungen und

Armin Wenge

Material an.

_ ™ ERFOLGSREZEPTE?
KONNEN WIRE

Die Komplettlgsung fiir die, "
moderne Kiichenorganisation

IT-MODULE
BERATUNGEN
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! Jetzt mal ehrlich!

Im Rahmen des 100-jahrigen Geburtstags des Studentenwerks Giel3en offeriert die

Lieber Leser, wollen auch Sie mal ,,lhre Meinung sagen“? Melden Sie sich bei uns: (089) 370 60-155, muc@blmedien.de!

Hochschulgastronomie diverse ,,Gerichte mit Geschichte®. Martin Hosmann, Stv. Betriebsleiter

der Mensa Otto-Behaghel-Stral3e, hat uns mehr zur kulinarischen Zeitreise verraten.

Nach Rezepten zu kochen bzw. solche nie-
derzuschreiben, ist nicht unbedingt gang und
gabe unter Kéchen (gewesen). Wie sind Sie
den alten Rezepten auf den Grund gegangen?
Wir haben gedanklich die Zeit um 100 Jahre
zuriickgedreht und uns die Frage gestellt: Was
hatten die Menschen in diesen Tagen an Le-
bensmitteln zur Verfiigung? Kein Supermarkt
in der Nahe, Braten gab es oftmals nur sonn-
tags. Stattdessen Gemiuse aus dem eigenen
Garten, Kartoffeln, Riben und Kohl - das
alles war fur die Menschen vor 100 Jahren
ganz normal. lhre Lebensumstande nach dem
Krieg haben uns dazu inspiriert, ,alte und
moglicherweise langst vergessene Gerichte
in neuem Glanz erstrahlen zu lassen. So ent-
standen unsere ,,Gerichte mit Geschichte®.
Auch meine bisherige Laufbahn war Inspi-
ration. In meiner achtjahrigen Bundeswehrzeit
habe ich in der Kiiche viel gelernt, durfte aus-

probieren und bewahrte Rezepte optimieren.

Was war das kurioseste Gericht, auf das Sie
gestofen sind?

Beim Gedanken an Saures Kartoffel-Riben-
gemiise mussten wir schon erstmal schlucken.
Die Steckribe ist generell als ,Arme-Leu-
te-Gemuse“ bekannt und war damals im
Uberfluss vorhanden. Sie hat eine nur kurze
Kulturzeit und wurde so zum begehrten Satt-
macher. Man hat sie aber auch zu Marmelade
und sogar gerostet als kaffeedhnliches Getrank
verarbeitet. Den eher faden Beigeschmack,
nur Notnahrung zu sein, wollen wir mit diesem
durchaus schmackhaften Gericht unserer Ak-

tion widerlegen.

Gibt es etwas, das heute noch nach fast glei-
cher Rezeptur wie einst zubereitet wird?

Heutige Rezepturen enthalten in der Regel
weniger Fett — aber Gemiseeintopfe, wie Ein-
topf von gelben Riben mit Bauernbrot, ware

ein solches Beispiel.
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Kartoffelschmarrn mit griiner Sauce hat mich
neugierig gemacht — was verbirgt sich dahinter?
Die griine Sauce gehort nach Hessen wie das

Brandenburger Tor nach Berlin - und das

STECKBRIEF

Name: Martin Hosman

Position: Stv. Betriebsleiter, Mensa
Otto-Behaghel-Stral3e (OBS), Studen-
tenwerk GielBen

Werdegang: Ausbildung und 4-jahrige
Berufstatigkeit als Backer, anschlieend
Koch-Ausbildung; Start im Studenten-
werk GieBen 2001 als Kiichenhelfer in der
Mensa OBS, Tatigkeit als Koch, Eroffnung
und Leitung der Backerei; weitere Statio-
nen als Produktions- und Betriebsleiter

bis hin zum Stv. Betriebsleiter der aktuell
groBBten Mensa OBS

Mitarbeiterzahl: Mensa OBS: 50; gesamte
Hochschulgastronomie: 260
Essenszahlen: Mensa OBS: im Durch-
schnitt 2.200/Tag, in der Spitze 3.000;
gesamte Hochschulgastronomie: im Durch-

schnitt 5.000/Tag, in der Spitze 7.000

schon sehr lange! Sie kann vielfaltig einge-
setzt werden und ist nicht nur klassisch mit
Kartoffeln und Ei sehr lecker. Daher wollen wir
unsere Gaste gerne dazu einladen, sie mal in
Kombination mit anderen, bei ihnen beliebten
Gerichten kennenzulernen - in diesem Fall mit

einem herzhaften Kaiserschmarrn.

Worauf haben Sie bei der Auswahl der
»Gerichte mit Geschichte® geachtet?

Wir haben das Augenmerk auf vegetarische
und vegane Gerichte gelegt, gerade wegen des
geringen Fleischangebotes in der Zeit vor 100
Jahren und den heutigen Praferenzen unserer
Gaste. So wird es viele Gerichte mit Kohl, Kar-
toffeln und Getreide geben, darunter Grau-
peneintopf mit hausgebackenem Roggenbrot
oder Kartoffelstrudel mit Schnittlauchsauce.

Sie selbst sind schon seit fast 20 Jahren im
Studentenwerk tatig. Was waren in lhrer An-
fangszeit die ,Renner“? Wie sieht es dagegen
heute aus?

Grundsatzlich lieben unsere Gaste alles, was
paniert, frittiert oder Uberbacken ist - sowohl
in meiner Anfangszeit im Studentenwerk
als auch heute noch. Fischstabchen, Chi-
cken-Nuggets, Schnitzel mit Pommes und
Hahnchen ,Hawaii“ dirfen auf dem Speiseplan
nicht fehlen. Auch Pasta mit unterschiedlichen
Saucen war und ist immer noch ein Renner
bei uns und auch siiBe Hauptspeisen wie
Germknodel, Grief3- und Reisbrei oder Kai-
serschmarrn werden gerne gegessen. Wir be-
merken aber auch, dass unsere Gaste verstarkt
zu veganen und vegetarischen Speisen greifen
und immer grofBeren Wert auf Nachhaltigkeit
insgesamt legen. Daher gibt es bei uns wann
immer moglich regionale, saisonale Produkte.
Unser frisches Schweine-, Rind- und Wild-
fleisch ist zertifiziert nach den Kriterien der
Qualitatsmarke geprifte Qualitat Hessen
(GQH) und Fisch kommt bei uns ausschlief3-

Foto: Studentenwerk Giel3en/Thomas Sier
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Foto: Studentenwerk Gieflen

Traditionsbetrieb: Die Versorgung ist seit 100 Jahren

zentrale Aufgabe des Studentenwerks GieBen.

lich MSC-zertifiziert auf den Tisch. Das wissen
unsere Gaste zu schatzen.

Gibt es eine Tradition oder ein Erlebnis aus
lhrer Anfangszeit, an das Sie sich gerne er-
innern?

An unseren alljahrlichen ,Semesterbrunch,
den es heute - aus Nachhaltigkeitsgriinden

nachvollziehbar, aber ich muss auch sagen:

CATERINGLING

TALIENISGHE PASTA

e
fofil .:J

TOMATEN
MARK

ECOAATE: ooy TR
CEmETRTR (f AT

»leider” nicht mehr gibt, erinnere ich mich sehr
gerne zuriick. Dieser wurde traditionell zum
Start des Wintersemesters in unserer Haupt-
mensa fiir die Studierenden ausgerichtet und
war eine ,Vollerei®, die alle genossen haben.
Ein anderes tolles Erlebnis im Team mit
schonen Erinnerungen: Beim Hallenful3ball-
turnier unseres Dachverbands Deutsches Stu-

dentenwerk (DSW) sind wir zweimal deutscher

MARTIN HOSMANN MEINUNG | 31

Meister geworden, einmal sogar hier zuhause

in Giel3en.

Welches Gericht verbinden Sie mit lhrer Kind-
heit, welches mit lhrer Kochlehre — und warum?
In meiner Kindheit gab es, wie wahrscheinlich
bei vielen anderen auch, haufig Fischstabchen,
Kartoffelpiree, Spinat und Grief3brei - natur-
lich nicht in dieser Kombination. Immer dann,
wenn mein Vater - seines Zeichens Kichen-
meister — gekocht hat, habe ich besonders
gerne zugeschlagen. Und da es einfache, aber
sehr leckere Gerichte waren, konnte ich sie
schon als Kind bald selbst zubereiten. Meine
liebste vegetarische Variante: Kartoffeln,
Spinat und Ruhrei.

Aus meiner Lehre ist mir ganz besonders
die Rinderroulade ,,Hausfrauen Art“ in Erinne-
rung geblieben. Anfangs wickelte ich zwischen
30 und 40 Stiick im Hotel, spater in unserer
Mensa OBS dann zwischen 500 und 600
Stiick am Tag. Handgewickelt schmecken sie
eben doch am besten!

Herzlichen Dank fiir das Gesprach!
Claudia Kirchner

i)

—

Cateringline

GENUSSVOLLE VIELFALT
IM GROSSGEBINDE

Vom feinen Bio-Essig, (iber original italienische Pasta,
naturbelassene Tomatenprodukte und wiirzige Feinkost,
bis hin zu kdstlichen Nachspeisen im GroRBgebinde — das breite
Angebot der Byodo CateringLine bietet ein unverzichtbares

Basis-Sortiment fiir jede GroRkiiche.

@D bester Geschmack in 100 % Bio-Qualitét
@ doppelte Qualitatssicherung

@ Handling und Rezeptur auf GroRverbraucher abgestimmt

Uberzeugen Sie sich selbst von der Qualit4t und dem Geschmack und
sichern Sie sich jetzt |hr Gratis-Musterpaket mit einer Auswahl aus

10 kostlichen Basisprodukten.

www.byodo.de/Basissortiment
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MANAGEMENT WEITERBILDUNG

Chefs Culinar Akademie: seminare@chefsculinar-akademie.de
MKN: seminare@mkn.de

Rational: Rational Deutschland GmbH, Tel. (08191) 32 73-87, Fax -24,
veranstaltungen@rational-online.com, www.rational-online.com
Transgourmet: nationaleseminare@transgourmet.de,
www.transgourmet.de/seminare

Verband der Kéche: koeche@vkd.com

ERNAHRUNG

Y

Transgourmet: Kulinarische Nachhaltigkeit. Im Seminar werden Begriff—
lichkeiten, Siegel und Label erlautert und verschiedene Méglichkeiten zur klima-
freundlichen und verantwortungsvollen Verpflegung von Gasten aufgezeigt sowie
Tipps fir die Erstellung eines nachhaltigen Speiseplans an die Hand gegeben.
Eichenau: 19.10.21 | Hildesheim: 9.11.21

VKD: ZeitgemaBe Kiiche: Sous Vide-Garen und Yakuum-Sensor-
Technik. In diesem Seminar dreht sich alles um die Trends der zeitgemafen
Kiiche mit optimaler Vorbereitung und Hygiene. Vorgestellt wird eine neue Vaku-
umier-Technik mit Sensor, die es erméglicht, Lebensmittel besonders aromatisch
und individuell zuzubereiten.

Krefeld: 8.11.21

Chefs Culinar: Spezielle Diatkostformen in der Seniorenverpflegung.
Den Bewohnern etwas Gutes tun, trotz Erkrankung, lautet das Motto dieses
Seminars. Denn immer mehr Menschen kommen mit bestimmten Ernahrungs-
anforderungen in Senioreneinrichtungen. Zu den Seminarinhalten gehéren u. a.
Mangelernahrung, Dysphagie, Nierenerkrankungen und Diabetes mellitus.
Stromberg: 16.-17.11.21

Transgourmet: Bedarfsgerechte Schul- und Kitaverpflegung. An eine
optimale Verpflegung von Kindern/Schiilern werden viele Anforderungen gestellt.
Es braucht ein ganzheitliches auf Kinder/Schiller zugeschnittenes Verpflegungs-
konzept, das thematisiert wird. Ebenso Thema sind dessen Aufbau und Optimie-
rung, der Energie- und Nahrstoffbedarf, Nudging und Ernghrungsbildung.
Bayreuth: 23.11.21

DEUTSCHE

HOTELAKADEMIE
|

BRANCHENAKADEMIE

ANBIETER FOR
WEITERBILDUNG.

dha-akademie.de 507

TOP
FERNSCHULE

Award 2021

FernstudiumCheck.de
- -
™
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HYGIENE

J

Transgourmet: Lebensmittelhygiene inkl. Folgebelehrung (IfSG).
Den Teilnehmern werden im Seminar die gesetzlichen Hygieneanforderungen
interaktiv vermittelt. Sie erhalten eine Ubersicht zum Lebensmittelrecht und
lernen magliche Kontaminationswege kennen. Im Rahmen des Seminars erfolgt
eine Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG).

Online: 12.10.21

Chefs Culinar: Refresher fiir Hygienebeauftragte im Heim. Mit
diesem Seminar kommen Teilnehmer auf den neuesten Stand bzgl. mikrobio-
logischer Gefahren und gesetzlicher Rahmenbedingungen.

Bad Schonborn: 27.-28.10.21

Chefs Culinar: Cook & Chill. Leitlinien und DIN-Norm. Die Leitlinie
Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird* wurde um den Bereich Cook

& Chillin Zentralkiichen ergénzt. Auch die neue DIN-Norm 10536 definiert
Standards fiir das Cook & Chill-Verfahren. Das Seminar informiert iiber die
Inhalte der Leitlinie und DIN-Norm.

GroBlbeeren: 10.11.21

MANAGEMENT

Y

Transgourmet: Garverfahren mit gesundheitlicher Bewertung.
Hintergrundwissen zu Garverfahren hilft, Speisen nahrstoffschonend zuzube-
reiten. Welche Méglichkeiten Sous Vide & Co. bieten, welches Garverfahren am
wirtschaftlichsten ist, wie Personal richtig eingebunden wird und was vorbereitet,
was besser frisch zubereitet werden sollte, wird im Webinar erklart.

Online: 3.11.21

Chefs Culinar: Restlos gliicklich. Wie kann unnétigen Spreiseresten ent-
gegengewirkt und dabei gleichzeitig guter Service geboten und Kosten gespart
werden? Das Seminar vermittelt Ideen und Ansétze, um diese drei Herausfor-
derungen in Einklang zu bringen. Dazu zahlt die Sensibilisierung der Mitarbeiter,
Einflussfaktoren fiir Lebensmittelverluste zu erkennen und Instrumente fiir
Verbesserungsmalinahmen zu konzipieren.

Geldern: 9.-10.11.21

TECHNIK

N)
MKN: Hautnah erleben: FlexiChef, FlexiCombi & SpaceCombi. Die
Kichenmeister geben Tipps und Tricks zum Einsatz dieser multifunktionalen
Gerate. Wirtschaftlichkeit und Effizienz stehen wahrend des Seminars im Vorder-
grund. AuBerdem erfahren die Kéche alles Wissenswerte, technische Highlights
und interessante Features rund um die Gerite.
OberschleiBheim: 20.10.21 | Frankfurt: 16.11.21 1 Oldenburg: 23.11.21

Rational: iVario live. Wie werden die Nudeln ohne Uberwachung al dente?
Die Teilnehmer kénnen sich das Leistungsspektrum eines iVario Pro im Einsatz
zeigen lassen. Dariiber hinaus werden auch die Webinare iVario live Online weiter
angeboten. Termine: www.rational-online.com

Rational: iCombi live. Die Rational-Kiichenmeister erklaren ausfiihrlich, wie
die intelligenten Funktionen des neuen Kombidampfers iCombi Pro arbeiten.
Dariiber hinaus werden auch die Webinare iCombi live Online weiter angeboten.
Termine: www.rational-online.com



Fotos: iSi Deutschland, Stierlen, Kohlhoff Hygienetechnik

PRAKTISCHES STANDGERAT
Der neue iSi Thermo Xpress Whip Plus kann
fur Sahne, Desserts, Suppen und Saucen -
warm und kalt — eingesetzt werden. Als Stand-
gerat mit Hebelbedienung ist er einfach zu
handhaben. Die verbesserte Feinabstimmung
macht das Portionieren noch gleichmaRiger
und ermoglicht eine sichere Anwendung -
auch durch den Gast. Ebenfalls neu ist die iSi
Whipper Cap, eine auslaufsichere Verschluss-
kappe, die u. a. das Stapeln und den Transport
mehrerer Gerate ermoglicht.

www.isi.com/kulinarik

SCHARF UND SCHNITTIG
Ob Wurstwaren- oder Kaseaufschnitte: Die
Krefft Aufschnittmaschinen von Stierlen wur-
den lberarbeitet und zeigen sich ab sofort mit
stufenlos einstellbarer und teflonbeschichteter
Gleitplatte sowie Schneidscheiben der dritten
Generation. Neu im Programm ist die Verti-
kalschneide-Aufschnittmaschine mit einem
Messerdurchmesser von 350 mm. Sie verfigt
uber einen digitalen Scheibenzahler und dank
des Reste-Andriickers konnen auch unformige
Stiicke sicher und fest gehalten werden.

www.stierlen.de

DIE

FUR JEDEN
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HYGIENISCHER FARBTUPFER

Das berlhrungslose Handedesinfektionsgerat
Desimaster von Kohlhoff Hygienetechnik lasst
sich farblich individualisieren und damit dem
Ambiente oder der Cl anpassen. Abschliebar
und mit einer Fillstandsanzeige ausgestattet,
ist es mit Standfuld erhaltlich, aber auch fir die
Wandmontage lieferbar. Es kann am Strom-
netz oder mit einem Akku betrieben werden.
Das pulverbeschichtete Gehause aus hochwer-
tigem Edelstahl bietet zudem Raum flr kleine

Botschaften an die Gaste.

www.kohlhoff-hygiene.de

alexandersolia

Food processing

MEHRZWECK-

KUCHENMASCHINE
IN DER KUCHE

Die Mehrzweck-Klchenmaschine mit

bis zu 11 verschiedenen Anwendungen

Optional erhaltlich mit
seitlichem Zubehérauszug

Schutzklasse IP65

serienmassig Strahlwasser geschiitzt

TV-Koch Ralf Jakumeit mit der =
Mehrzweck-Kichenmaschine M50

ascobloc
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BIOPRODUKTE

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

BIOPRODUKTE

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

FELDERZEUGMISSE

Natiirlich
BIO-Tiefkiihlkost

® bis zu 500 Produkte
® auch vegetarische &
vegane Vielfalt

* bundesweite Lieferung

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

nabuko

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

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

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

@:o-gfoffﬁ;nde/

Ihr starker Partner fiir die Gastronomie

Okoring Handels GmbH

www.oekoring.com
www.bioregional.de
08145 - 9308 30
zentrale@oekoring.com

ABRECHNUNGSSYSTEME

DE OK0-006

»e¢

A
AUTOMATEN SEITZ

Bargeldlose Bezahlung
- Ausweis-Technologie
- System-Beratung
- System-Abrechnung

Die Kiiche
macht Kasse ... &ﬁﬁ :

4
* Bargeldlose Bezahl- J
und Abrechnungssysteme
» Spezial-Warenwirtschaft fiir die GV
 Aufwertautomaten
* Automatenvernetzung on- und offline

(EES /1111 n

Efectronic Key Systems

www.eksystems.de
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KOCH- UND
BRATTECHNIK

59329 Wadersloh
bc ' i c Lange StraBe 63-67
Tel. 02520 89-0

info@berief.de

Eilige Anzeigen
unter

Tel. (089) 370 60-200

Fax (089) 370 60-111

LEBENSMITTEL
OHNE GENTECHNIK

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

SCHNEIDWERKZEUGE

@& GIESSER

MADE IN GERMANY

www.giesser.de

TISCHWASCHE

mank.de

Anzeigen werden gelesen!

Sie tun es gerade!
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