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Mit System geplant

In der Berliner Geschéftsstelle des VdF fanden sich sechs Planer und Berater am 8. Mai 2015 zu einem Round-Table.

Unter der Moderation von Catering Management wurde leidenschaftlich zu Themen wie Konzeption moderner GrofSkiichen, der Diskrepanz zwischen technischen
Maglichkeiten und der Kiichenrealitit sowie der GroBkiiche 2020 debattiert. (Von Asim Loncaric)

Der VdF feiert in diesem Jahr sein 25-jihriges Bestehen. Ein guter Grund fir Catering Management, sich mit VdF-Mitgliedemn aus den Bereichen Planung und Beratung am .runden Tisch” zu den wichtigsten Branchenthemen auszutauschen. Als Ort wurde

passenderweise die VaF-Geschdftsstelle in Berlin-Mitte gewdhit.

Bestimmte Produktionssysteme in
der Gemeinschaftsverpflegung
wie Cook&Chill erfordern wvor
allem eine systemische Arbeits-
welse. Welche Erfahrungen haben
Sie bel der tatsdchlichen Umset-
zung vor Ort gemacht?
Heiko Uelze: Oftmals haben wir das
Problem, dass Kilchen gebaut wer-
den, die zwar viel Geld kosten, aber
wo dann spiter der Betreiber fehilt,
der das auch wirtschaftlich umsetzL.
Wir kbnnen heute nicht nur mit ei-
ner gulen Gerdteausstatiung pla-
nen. Wichtig ist es ein System zu
entwickeln mit effektiven, hygie-
nischen Workflows. Das war auch
ein Grund, mich selbstindig zu ma-
chen und mehr Consulting anzubie-
ten. Es ist oft nicht einfach, dem
Kiichenpersonal systemische Arbei-
ten beizubringen. Da werden opti-
male Arbeitsabliufe geplant, und
spiter ist festzustellen, dass immer
noch wie vor zwanzig Jahren gear-
beitet wird. Wenn man allgemein
die steigenden Anforderungen an
beispielsweise die Hygiene sieht,
bleibt Kichen doch nichts anderes
librig, als mit Systemen zu arbeiten.

Blelben wir bel den Systemen.
Welches Potenzial bietet
Cook & Chill und wie verhilt es
sich beispielsweise mit Sous-vide,
das oftmals in der Gemelnschafts-
verpflegung unterschiedlich defi-
niert ist?
Heiko Uelze: Das Cook & Chill Qua-
litdtssystem hat seine Urspriinge in
England in der Thatcher-Zeit, wo es
darum ging, die Kantinen und Kran-
kenhduser wirtschaftlich besser da-
stehen zu lassen und gleichzeitig die
Qualitiit nach vorme zu bringen.
Dort wurden dann auch die Richtli-
nien dafiir erstellt. Heute milssen
wir in Deutschland aber immer &f-
ter feststellen, dass viele nur
Cook & Chill machen, um Kosten zu
senken, und nicht, um die Qualitt
Zu steigern.
Niels Torkel: Oftmals gibt es bei

sous-vide e¢in  Begriffsproblem.
Marktiiblich wird unter Cook & Chill
eine Eigenfertigung mit Kochen,
Kiihlen und Regenerieren verstan-
den. Unter Sous-vide verstehen
viele ein fertiges Anliefern und Re-
generieren. Es gibt beispielsweise
bei der Anlieferung an Regenerati-
onsklichen keine reine Sous-vide-
Produktschiene, da hier oft auch
gekithlte Cook & Chill-Produkte an-
geliefert werden.

Heiko Uelze: Eigentlich bezeichnet
sous-Vide das Niedrigtemperatur-
garen roher Produkte in Vakuum-
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beuteln, bei hohen Hygieneanforde-
rungen. In der GroBverpflegung
wird dieses Verfahren eher selten
eingesetzt. Dort werden meist be-
reits gegarte Produkte in Beutel ver-
packt. Das ist kein Sous-vide, aber
ein hygienisch sicher verpacktes
Cook & Chill-Predukt.

Andreas Giel: Der Begriff Sous-vide
hat sich mittlerweile aber [lir ein
Produkt, das fertig gekocht und va-
kuumiert wurde, eingebiirgert. Ich
denke, das ist eine Definitionssache.
Das Lebensmittel ist erst mit der
Regenerierung fertiggestellt. Es wur-
de zwar vorgekocht, doch die letz-
ten 10-15 Prozent kriegt es beim Er-
wiarmen. Man sollte es nicht mit
dem Sous-vide aus der Sternekiiche
verwechseln.

Heiko Uelze: Letztendlich ist es ein
gegartes Cook & Chill-Produkt. In
der GroBverpflegung wird hoffent-
lich niemand Gefliigelgerichte halb-
gar schnellkiihlen und dann spéter
beim Regenerieren fertiggaren. Der
Hintergrund, weshalb das so ver-
marktet wird, ist da viel interes-

santer.

Also miisste die Frage lauten: Wie-

0 macht man Cook & Chill und

wieso gelingt es nicht immer?
Niels Tirkel: In der Regel wird eine
Cook & Serve oder Cook & Hold-
Mannschaft in eine Cook & Chill-
Kiiche gestellt. In den ersten zwei,
drei Wochen funktioniert das auch.
Dann schleichen sich aber wieder
die alten Prozesse ein. Gekocht wird
dann wieder traditionell. Wir haben
aktuell verschiedene Projekte, wo
wir gebetenwerden die Cook & Chill-
Kiiche wieder zuriickzubauen oder

abzuschaffen, weil man es fiinf Jah-
re lang nicht geschafft hat, das Sys-
tem richtig umzusetzen.

Woran hapertes 7
Marcus Seidl: Wir miissen in der
Lage sein, die Menschen, die dort
arbeiten, mitzunehmen. Wir kin-
nen noch so gute Kiichen planen,
doch es funktioniert nicht ohne die
Menschen.

Viele vergessen also den Faktor

Mensch?
Heiko Uelze: Wenn es uns nicht ge-
lingt, den Menschen zu fithren und
in die Planung einzubeziehen, kann
es Zu Problemen kommen. Oftmals
sind unsere Ansprechpartner nur
aus der Verwaltung, die hiufig nicht
wissen, welcher Caterer dann den
Zuschlag erhilt. Da kann es passie-
ren, dass der Betreiber das geplante
System nicht richtig umsetzt und
dann improvisiert.
Marcus Seidl: Wir haben die Situati-
on, dass der Auftraggeber uns sagt:
Ich habe jetzt so viel investiert. Das

muss doch jetzt funktionieren.” Das
fillt dann auf den Planer negativ
zuriick, obwohl er nicht mehr mit
dabei ist.

Niels Tarkel: Wir haben auf der ei-
nen Seite den Auftraggeber, fiir den
die Kiiche vor allem wirtschaftlich
sein muss, Aufl der anderen Seite
haben wir den Kiichenleiter, dessen
Fokus zuallererst nicht die Wirt-
schaftlichkeit sondern vielmehr die
Kreativitit ist. Denen muss ich im-
mer wieder sagen, dass ihr Job nicht
lautet, sich kreativ zu verwirklichen.
Wer sich entscheidet, aus der Ster-

negastronomie in die Gemein-
schaftsverpflegung zu wechseln,
muss damit rechnen, dass das The-
ma Kreativitiit in den Hintergrund
riickt. Es geht vielmehr um Prozesse,
Strukturen und Personalmanage-
ment.

Heiko Uelze: Die Kreativitit kann
der Koch ja immer noch bei der Re-
zeptentwicklung ausleben und zur
Perfektion bringen.

Wiltrud Franz: Werden nicht viele
Betriebe gerade aus dem Care-5ek-
tor von Caterern betrieben? Miissten
die es dann nicht besser wissen?
Marcus Seidl: Der Caterer schallt
die Umsetzung auf Cook & Chill oft
auch selbst nicht.

Andreas Giel: Zusammenfassend
haben wir auf der einen Seite das
System, dem der Einzelne folgen
muss. Auf der der anderen Seite ha-
ben wir den Faktor Kreativitiit. Pro-
blematisch ist immer das Tagesge-
schiift. Wenn man konsequent von
oben steuert und die Vorgaben striki
umsetzt, funktioniert die
Cook & Chill-Kiiche  erfolgreich.

Cook & Chill muss gelebt werden.
Wiltrud Franz: In der Betriebsgas-
tronomie schen wir Cook & Chill
weniger, da es hier vor allem um die
speisenprisentation, um Front-
Cooking geht. Der Gast muss glau-
ben, dass er frische Ware bekommt
und kein regeneriertes Produkt.

Wie kinnen 5ie, neben der Pla-
nungslelstung, dem Betrelber
bzw. den Menschen vor Ort Hilfe-
stellung geben?
Niels Torkel: Man muss sich einmal
vorstellen, welche eingespielten Ar-

beitsweisen mit einer Systemum-
stellung verindert wird. Jemand,
der 20 Jahre immer gleich gearbeitet
hat, musste sich dariiber nie Gedan-
ken machen. Wir haben mit unserer
Erfahrung die Miglichkeit. alles in
Prozessen und Strukturen durchzu-
denken und natiirlich verfiigen wir
auch tiber den Blick von auBen.
Marcus Seidl: Wir versuchen immer
das gesamte Fllhrungsteam einzu-
binden. Manchmal kommt es auch
vor, dass wir dem Kunden mitteilen
miissen, dass es mit bestimmiten
Personen vor Ort einfach nicht um-
setzbar ist. Es gibt einfach zu wenig
Leute, die auch tatsfchlich in der
Lage sind, eine neu konzipierte Kil-
che zu fiihren. Da kommen wir
dann auch in die Gelegenheit, dem
Auftraggeber Personal vermitteln zu
diirfen.

Sind die Kilchen heute weiter als
der aktuelle Wissenstand des Kii-
chenpersonals?
Andreas Giel: Das ist wie bei jedem
Auto oder jedem Smartphone. Kei-
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ner von uns kimnte die Kiche zu
100 Prozent hinsichtlich threr tech-
nischen Mdglichkeiten ausnutzen.
Niemals wird vollstindig genutzt,
was die Gerdite tatséichlich alles kiéin-
nen.

Wieso bauen Sie das dann ein?
Andreas Giel: Bei manchen muss
man gefithlt drei Jahre beim Herstel-
ler gearbeitet haben, um eine Multi-
funktionalitét eines Kombidampfers
oder einer Splilmaschine voll aus-
nutzen zu kinnen. Wir bauen diese
Gerdte ein, weil sie flir uns vor allem
die Besten sind.

Hans-Peter Nollmann: Oftmals
wird dem Nutzer vor Ort suggeriert,
dass er nur auf den Knopf driicken
muss und alles wird gut. Damit ist es
aber nicht getan. In Miinchen sitzen
andere Menschen als in Hamburg
und schon reicht dieser Knopfdruck
nicht mehr aus, Der VAF hat sich in
den letzten Jahren deutlich verin-
dert und sich auf die Fahne ge-
schrieben, dass es nicht mehr aus-
reicht, eine Kilche nur zu planen. Es
wird immer wichtiger, die Leute
mitzunehmen. Wir milssen aber
auch sicherstellen, dass diese Kii-
chen technisch und organisatorisch
funktionieren. Gleichzeilig muss der
Verantwortliche iiberzeugt sein,
dass es seine Kiiche ist.

Niels Tarkel: Wir milssen die Auf-
traggeberinteressen S0 umsetzen,
dass der Dienstleister auch wirklich
versteht, was damit gemeint ist.
Manchmal ist es ein schwieriger
Spagat zwischen Funktionalitit des
Gebiudes und Wunsch des Kiichen-
leiters, den man einfliecBen lassen
soll.

Welchen Stellenwert hat das Ge-

sprach im Vorfeld der Planung?
Hans-Peter Nollmann: Zu Beginn
ist meist das Beste nicht gut genug
fiir den Auftraggeber. Dann wird
festgestellt, was das alles kosten
kann. Nach und nach werden dann
die Anspriiche zuriickgeschaubt.
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Das Aufklarungsgesprich ist enorm
wichtig. lhm wird aber oft zu wenig
Bedeutung bemessen. Wenn man
sich nicht abstimmt, was man tat-
sdchlich mbchte, und was optimal
ftir den Auftraggeber ist, wird es
auch mit der Planung, aber vor
allem in einer sicheren Umsetzung
schwierig.

Wiltrud Franz: Oftmals haben wir es
bei uns mit Investoren zu tun, die in
der frithen Planungsphase noch
nicht wissen, was tatsiichlich vor Ort
kommen kénnte. Wir nutzen dann
unsere Erfahrungswerte und ma-
chen entsprechende Vorschliige.
Andreas Giel: Bei uns ist der Versor-
gungsauftrag unserer Auftraggeber
das Ausschlaggebende. Qualitar ist
das Wichtigste zu einem méglichst
glinstigen Preis.

Und im Nachgang?

Wiltrud Franz: RegelmiiBiges Coa-
ching ist fiir das Kiichenteam enorm
wichtig.

Andreas Giel: In den ersten Wochen
wind das Coaching noch angenom-
men. Doch nach zwei Jahren kommit
kaum noch jemand auf uns zu und
fragt nach einer Schulung. Kaum
jemand ist bereit, fiir diese Leistung
zu bhezahlen. Wir raten unseren Kun-
den, noch viele interne Schulungen
oder auch ein Qualititsmanage-
ment zu machen.

Wiltrud Franz: Es gibt ja noch die
Leistungsphase 9 der HOAL also die
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Objektbetreuung dber die Gewidhr-
leistungszeit. Vier Jahre haben die
Kunden die Maglichkeit, uns zu
kontaktieren.
Stichwort GroBikiiche 2020 - wo
wird sich die Gemeinschaftsver-
pflegung in den nachsten Jahren
entwickeln?

Hans-Peter Nollmamn

Wiltrud Franz: Die Tendenz geht
von den Free-Flow-Anlagen mehr
zu einer Bediensituation. Der
Gast entscheidet sich vor dem
Essen und geht dann an die je-
weilige Front-Cooking- bzw. Ki-
osk-Ausgabestation, um dort sein
Gericht zu erhalten. Dorthin wird
der Weg sicherlich noch weiter
gehen.

Heiko Uelze: In der Betriebsgas-
tronomie sehen wir vor allem
Front-Cooking  als wichtigen
Trend. Gesundheit und Regiona-
litit werden immer wichtiger
aber auch das Thema Eigenferti-
gung ohne industriell gefertigte
Fusiitze. Cook & Chill bietet beim
Front-Cooking vor allem in der
Vorbereitung erhebliche Vorteile.
Der Koch kann sich dadurch
mehr Zeit fiir das Kochen neh-

men und beispielsweise auch ei-
gene individuelle Saucen und
Suppen produzieren.

Wiltrud Franz: In Bezug auf die
Investition wird ein wichtiger
Faktor auch die Frage sein, wie
lange wird die Kiiche und das Re-
staurant tatsfichlich tiglich/jdhr-
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lich genutzt und wie lassen sich
diese Zeiten beispielsweise durch
Multifunktionalitit verlingern.
Heiko Uelze: Durch den Fach-
kriftemangel und dem Einsatz
angelernter Krifte werden die Kii-
chen systemorientierter sein.
Andreas Giel: Qualititssicherung
und -management werden im-
mer wichtiger werden. Die Kii-
chen werden immer mehr gere-
gelt sein. Feste Standards miissen
auch mit austauschbarem Perso-
nal erreicht werden.

Niels Torkel: Wir erleben einen
schleichenden Systemwandel.
Immer mehr muss gekennzeich-
net werden. Wenn man anfingt,
selbst zuzubereiten, muss jedes
Produkt auf die Inhaltsstoffe ge-
priifft werden, Aufgrund dieser
Verfinderungen werden sich die

Logistiksysteme dem anpassen
miissen. Viele arbeiten schon mit
festen Rezepturen und spielen
sich die Daten der Hersteller in
ihr Warenwirtschaftssystem ein.
Insofern wird sich der eingeschla-
gene Weg der Digitalisierung
nochmals verstiirken. Was ich
feststelle ist, dass sich immer
mehr Spezialisten im Markt eta-
blieren, die beispielsweise fertige
Produkie wie Saucen anliefern.
Mit der steigenden Vielfalt und
steigender Qualitit werden im-
mer mehr Regenerationskiichen
gebaut, die mit solchen Pro-
dukten arbeiten.

Marcus Seidl: Wichtig ist neben
der Systemorientierung, sich klar
zu sein, welches Verpflegungs-
konzept man tatsiichlich umset-
zen will.

Hans-Peter Nollmann: Das Ge-
heimnis ist, mit einem systema-
tischen Arbeiten trotzdem eine
spannende Geschichte und At-
traktivitit um das Essen zu bau-
en. Viele Studentenwerke ma-
chen es in letzter Zeit vor, wie es
gehen kann. Letztendlich kommi
das Geld fiir das Essen vom Gast
und das fiel muss sein, dass die-
ser mehr dafiir bezahlt, Der Gast
will das Gefiihl haben, dass alles
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frisch gemacht ist. Dafiir brauche
ich ein individuelles Konzept, ei-
ne bedarfsgerechte Planung, eine
verniinftige Technik, qualifi-
ziertes Personal. Der zur Verfii-
gung stehende Platz wird weniger
werden. Mitarbeiter, die frilher in
der Kiiche standen, milssen jetzt
vor dem Gast kochen.

Sie haben das Stichwort Digita-

lislerung genannt - Ist das ein

Trend oder nur Spielerei?
Wiltrud Franz: Sie ist schon lingst
da und die Entwicklung wird noch
viel stirker in diese Richtung ge-
hen, Die Uberwachung der Pro-
duktion ist ein wichtiges Thema
oder das Thema Bestellung iiber
Apps aul dem Smartphone.
Andreas Giel: Cloud-Lisungen
setzen wir heute schon in der
HACCP-Dokumentation  ein.
Uber QR-Codes lassen sich bei-
spielsweise Transportwege erfas-
sen und im Gesamtprozess abbil -
den.
Niels Torkel: Der Handmade-Koch
von anno dazumal kiimnte allein,
was heute alles ausgewiesen wer-
den muss, ohne Digitalisierung gar
nicht funktionieren. Wichtig ist:
Die Technik muss immer den Pro-
Zess unterstitzen,

Energieoptimierung und Mach-
haltigkeit gelten als groBes Zu-
kunftsthemen. Wie sieht es in
der Realitat tatsachlich aus?
Hans-Peter Nollmann: Es ist gut
und richtig, dass sich die Indus-
trie in diesem Bereich so viel Mil-
he gibt. Da sind Meilensteine ge-
setzt worden. Aber es ist alles filr
die Katz, wenn morgens jedes Ge-
rit als erstes ohne Sinn einge-
schaltet wird. Da kann die Indus-
irie machen, was sie will.
Wiltrud Franz: Es gibt sicherlich
gute Energieoptimierungssys-
teme. Einen Widerspruch sehe
ich beim Einsatz von wasserspa-
renden Armaturen, die im Grol-
kilchenbereich nur schwer ein-
setzbar sind, aber immer wieder
wegen bestimmter Vorgaben, wie
LEED oder DGNB gewiinschit
werden.
Andreas Giel: Die Kunden kom-
men bewusst aul uns z2u mit den
Schlagwirtern wie Energieeffizi-
enz”. Unsere Aufgabe ist es, ihnen
Muglichkeiten aufzuzeigen, die
wir planen kénnen wie effiziente
Liiftersteuerung oder Abwirme-
rilckgewinnung {iber die Kiltean-
lagen. Oftmals scheitert es dann
aber an hohen Investitionsko-
sten, dass nicht das umgesetzt
wird, was am optimalsten wiire.

Vielen Dank fiir das spannencde
Gesprich und weiterhin Erfolg
bei Ihrer Arbeil.

Wiltrud Franz

Die erfahrene Planerin ist Team-
und Projektleitung in der Pla-
nungsabteilung bei PROFIL - Gas-
tronomie Planung + Innovation
GmbH, Kriftel. Sie ist spezialisiert
auf die Betriebsgastronomie und
hat sich in der Branche besonders
im Banken- und Businesssektor
einen Namen gemacht. Aktuell
plant sie die Gastronomie im 5t
Martin Tower in Frankfurt/Main.

Heiko Uelze

Er gilt als einer DER Experten fir
Cook & Chill-Systeme in Deutsch-
land. 1995 grindete er das un-
abhingiges Beratungs- und Pla-
nungsbiro Uelze GroBklchen
Berater - Helka Uelze® in Hanno-
ver. Er besitzt Ober zehn Jahre
Erfahrung in der Gastronomie und
mehr als 25 Jahre im unabhdn-
gigen Beratungs- und Ingenieur-
wesen. Schwerpunkt seiner Arbeit
ist die ganzheitliche Projekt- und
Systementwicklung fir GroBiki-
chen und Gastronomiebetriebe.
Mehrere Kantinen der Volkswagen
AG wurden w.a. durch sein Blro
realisiert.

Marcus Seidl

Er ist Geschaftsfihrender Gesell-
schafter S&F Consulting, das als Ins-
titut fir modernes Verpflegungsma-
nagement im Jahr 1999 gegrindet
wurde und heute an den Standor-
ten in Pfaffenhofen und Lippstadt
seinen Sitz hat. Der Diplomkauf-
mann ist zugleich Regionalleiter
des Deutschen Vereins fir Kranken-
haus- Controlling (DVKC) fur Bayern
und Baden-Wirttemberg.

Hans-Peter Nollmann

Der ehemalige Geschaftsfihrer und
Inhaber eines groBen Cateringun-
ternehmens stieg 2003 als Berater
und Partner bei der SMR-Gruppe
Gastro-/Fach- und Management-
beratung, Bielefeld, ein. Seit 2008
ist er Inhaber des Planungs- und
Beratungsbiiro. Er ist ein Experte
im Verpflegungsmanagement, der
Wirtschaftlichkeitsberechnung, im
Controlling und hat zudem zahlrei-
che Planungsprojekte besonders in
der Betriebsgastronomie realisiert.
Seit mehreren Jahren hat er dari-
ber hinaus einen Vorstandssitz im
VdF als Vorstandssprecher und Stell-
vertretender Vorstandsworsitzender
inne.

Andreas Giel

Der Betriebswirt ist seit mehreren
Jahren als Projektmanager so-
wie seit zwei Jahren als Prokurist
in der von seinem Vater gegrin-
deten Giel Planungsgesellschaft
mbH tdtig. Von Kindesbeinen an
war er in die Planungen involviert
und kann daher auf einen reichen
Erfahrungshorizont verweisen. Die
Planer und Architekten von Giel ha-
ben zahlreiche Zentralkiichen im
Gesundheitsbereich realisiert. Eines
der wichtigsten Projekte ist aktuell
die Erneuerung des Verpflegungs-
bereichs der Kliniken Hannowver.

Miels Torkel

Der Verpflegungsspezialist leitet
zusammen mit seinem Geschafts-
partner Alexander Pfahlbusch das
Beratungsunternehmen BKO - Be-
ratung, Konzept, Organisation aus
Konigswinter. Seine Schwerpunkte
sind hauswirtschaftliche Projekte
und das Thema Qualititsmanage-
ment in der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Vor seiner Zeit als Berater
war er in der Gastronomie sowie
fur zwei Caterern in der Verpfle-
gungsleitung tatig. Eines der gro-
Ren Projekte war die Beratung des
gsterreichischen Bundeslands Stei-
ermark Ober die Organisation der
Krankenhduser. Aktuell berdt er die
Marienhaus GmbH.
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