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Zum 18. S&F-Symposium in Fiirstenfeldbruck trafen sich Anfang Oktober Akteure aus der GV zum fachlichen Austausch und Netzwerken.

S&F-Symposium 2023

,2Wir haben die Macht, was zu andern®

Unter dem Motto ,,Zeitenwende” versammelte das S&F-Symposium auch in diesem Jahr wieder Experten

und Akteure aus der GV. Im Fokus standen Konzepte und Moglichkeiten, um den Wandel hin zu einer

nachhaltigen und gesundheitsfordernden Speisenversorgung aktiv zu gestalten und voranzutreiben.

um bereits 18. Mal off-
Znete Anfang  Oktober

das Veranstaltungsforum
Fiirstenfeld im  bayerischen
Fiirstenfeldbruck seine Tore fiir
das jahrlich stattfindende S&F-
Symposium. Dort trafen sich
wieder Experten, Kiichenleiter
und Verpflegungsverantwortli-
che aus allen Bereichen der Ge-
meinschaftsverpflegung  (GV)
zum Informationsaustausch und
Netzwerken. War die letzte Ver-
anstaltung im Jahr 2022 noch
gepragt von einer Pandemie-
gebeutelten Branche, die ge-
meinsam den Restart der Gas-
tronomie inmitten zahlreicher
Krisen versuchte, so standen
die Zeichen in diesem Jahr auf
Zuversicht und Tatkraft. Zwar
wirken auch jetzt die Folgen der
Pandemie fiir das Gastgewerbe
noch nach und zahlreiche neue
Herausforderungen und Krisen
verlangen auch 2023 den Akteu-
ren der GV alles ab. Dennoch
zeigten sich die Teilnehmer und
Referenten positiv gestimmt und
voller Motivation, die Branche
gemeinsam auf eine ,griinere”
Zukunft vorzubereiten.
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Denn Fakt ist laut S&F-Pro-
kurist Oliver Schrock: , Unsere
Branche steckt mitten in einem
Wandel.“ Die aktuellen, welt-
weit multiplen Krisen - etwa
die Klima-, Energie- oder Demo-
grafiekrise - wirkten sich erheb-
lich auf das Gastgewerbe aus
und zeigten sich nicht zuletzt im
Fachkréfte- und Personalman-
gel, in Lieferschwierigkeiten und
inflationsbedingten Preissteige-
rungen, fithrte Schrock aus. Der
Branche bleibe in Zeiten dieses
Aufruhrs nur eine Lésung, pro-
klamierte er: ,,Wir miissen uns
vernetzen, um die komplexen
Probleme dieser Zeit gemeinsam
bewiltigen zu konnen.“ Auch
Bundeserndhrungsminister Cem
Ozdemir wandte sich iiber ein
aufgezeichnetes Video mit einem
GruBwort an die Teilnehmer des
Symposiums und  versprach,
gemeinsam mit der Branche
Losungen fiir eine gesundheits-
orientierte, nachhaltige GV zu
entwickeln. Welche digitalen
und technologischen Losungen
den Akteuren dafiir bereits zur
Verfligung stehen, aber auch,
welche kreativen Konzepte die

Verpflegung in der GV auf ein
neues Level heben kénnen, war
Thema der zweitdgigen Fachta-

gung.

Megatrends verdndern
Lebensstile

Ausgangspunkt einer jeden Ver-
dnderung seien langlebige Mega-
trends, die die Gesellschaft dau-
erhaft prigen und in deren Folge
sich verschiedene Trendkatego-
rien entwickeln wiirden, stellte
Eike Wenzel, Publizist und Lei-
ter des Instituts fiir Trend- und
Zukunftsforschung, in seiner
Keynote heraus. Diese Mega-
trends wiederum wirkten auf
unterschiedliche Bereiche des 6f-
fentlichen Lebens, indem sie sich
teils {iber Jahrzehnte in Techno-
logie-, Gesellschafts-, Konsum-
und schlieBlich in kurzlebigen
Produkttrends niederschlagen
wiirden. Beispiele fiir solche
Megatrends sind laut Wenzel ein
neues Umweltbewusstsein ange-
sichts des Klimawandels, eine
multipolare Weltordnung auf-
grund von Migration, ein neues
Gesundheitsbewusstsein, New
Work, Digitalisierung, Indivi-

dualisierung oder die Priorisie-
rung der Familie im Zuge einer
Work-Life-Balance. ,Mehr
zwei Drittel dieser Megatrends
stehen im Zusammenhang mit
den Themen Nachhaltigkeit
und Erndhrung”, erlduterte der
Trendforscher.

Aufgabe der Forschung sei es,
die aus den Megatrends resul-
tierenden, sich verdndernden
Lebensstile zu identifizieren, da-
raus sich ableitende kurzfristige
Trends zu prognostizieren und
darauf basierend Innovationen
zu planen. Vier Veridnderungs-
trends macht der Trendforscher
fiir die kommenden Jahre aus:
Der Trend zur Selbstoptimie-
rung bis hin zum Self-Design
sowie das Bestreben, Werteent-
scheidungen und Lebensentwiir-
fe mit einer bewussten Ernéh-
rung zu verkniipfen. AuBerdem
den Trend hin zu regionalen
und Bio-Produkten sowie die zu-
nehmende Einflussnahme von
Social Media wie Tik-Tok und
Influencern, die die Normen fiir
ein gesundes und zugleich ge-
nussvolles Leben vorgeben. Fiir
die GV leite sich aus diesen Er-
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Diskutierten tiber die Mdglichkeiten einer pflanzenbasierten Erndh-
rung in der GV (v.l.): Moderator Martin Schmitz, Brit Schulz-Lah-
mann (Leitung Patientenverpflegung Charité), Victoria Broscheit
(Leiterin Audi Gastronomie), Friederike Bothe und Antje de Vries
(F&B Heroes) sowie S&F-Prokurist Oliver Schrock.

kenntnissen die Frage ab: ,Wie
organisieren wir Erndhrung
und Genuss in den néchsten
Jahren?“, gab Wenzel zu beden-
ken. Sein Rat an die Teilnehmer
lautete: ,,Schauen Sie nach den
Megatrends und den Lebensstil-
Trends, wenn Sie mehr iiber Thre
Kunden erfahren wollen.“

Wandel der Bediirfnisse
Verénderte Lebens- oder viel-
mehr Erndhrungsstile in der
GV aufgrund sich verdndernder
Bediirfnisse seitens der Verpfle-
gungsteilnehmer standen auch
im Mittelpunkt des ersten The-
menfeldes. Ein Impulsstatement
von Friederike Bothe und Antje
de Vries von F&B Heroes appel-
lierte an den Ehrgeiz der Ver-
pflegungsverantwortlichen und
Koche, mit ihren Gerichten und
Speisenkonzepten nicht nur Ge-
nussmomente zu schaffen, son-
dern auch Verantwortung fiir
die Qualitét der Speisen zu iiber-
nehmen. ,Die Menschen wollen
heute mehr Pflanzen auf den
Tellern®, betonte Head of Food
Development & Trends Antje
de Vries. Sie bekréftigte: ,,Wir
konnen diesen Wandel nutzen,
um einen Unterschied in der Er-
ndhrung zu machen - das ist es
doch, was uns in diese Branche
getrieben hat: Wir wollen ver-
sorgen.”

Die Generation Z verfolge die
»griilnen” Werte Umwelt, Nach-
haltigkeit und Gesundheit, und
zwar sowohl physische als auch
psychische Gesundheit. Auch
belegten Studien, dass unter
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Beriicksichtigung der Planetary
Health Diet die Sterberate bei er-
ndhrungsbedingten vorzeitigen
Todesféllen um rund 20 Prozent
gesenkt werden konne, ergénzte
Friederike Bothe, Head of De-
sign F&B Heroes. Sie verwies
auf Studien, denen zufolge rund
200 Erkrankungen mit einem
unausgewogenen Erndhrungsstil
verbunden seien. ,Wir miissen
uns vor Augen fithren: Wir ent-
scheiden nicht fiir uns, sondern
fiir zukiinftige Generationen.
Das ist eine groBe Verantwor-
tung”, mahnte de Vries an. Die
gelernte Kochin und Gastro-Be-
raterin betonte: ,Nachhaltigkeit
ist kein Trend mehr, sondern
eine Notwendigkeit.*

Entscheidungen treffen
und umsetzen

Beispielsweise sei der Anteil an
Bio-Lebensmitteln in der GV mit
nur knapp einem Prozent viel zu
gering und miisse deutlich ge-
steigert werden, zeigten sich die
Expertinnen iiberzeugt. Auch ist
eine Umstellung auf eine pflan-
zenbasierte Kost nach Einschét-
zung der Erndhrungsspezialistin-
nen unumgénglich. Eine ,,bunte
Erndhrung mit regionalen und
saisonalen Lebensmitteln von
Acker, Feld und Wiesen miis-
se selbstverstiandlich werden.
,Lasst uns die Artenvielfalt fei-
ern und auf die Teller bringen®,
animierte Antje de Vries.
Oberste Prioritdt dabei miisse
aber der Genuss haben, beton-
te sie: ,Es muss schmecken.
Genuss ist der Schliissel zum
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In den World-Cafés erarbeiteten die GV-Akteure an vier
verschiedenen Stationen Lésungsansdtze fiir unterschiedliche
Themenbereiche der GV unter Beriicksichtigung des

Nachhaltigkeitsaspekts.

Wandel.“ Hierzu gelte es, den
»Schalter umzulegen® und nicht
mehr in den starren, teils negativ
behafteten Kategorien ,vegan®,
wvegetarisch” oder ,flexitarisch®
zu denken, gab die Gastro-Bera-
terin zu bedenken. Sie erklarte:
,Das Gute ist: Wir in der Ge-
meinschaftsverpflegung  haben
die Macht, etwas zu verdandern.
Wir kénnen heute eine Entschei-
dung treffen und sie morgen um-
setzen.” Unabdingbar ist ihrer
Ansicht nach dabei die Unter-
stiitzung durch Robotik, Auto-
matisierung und Kiinstliche In-
telligenz (KI), ,damit wir mehr
Zeit haben fiir die Menschen,
die wir verpflegen®.

Wunsch nach

mehr Gemiise

Wie eine vermehrt pflanzen-
basierte Kost auf dem Speise-
plan der Betriebsgastronomie
funktionieren kann, erlduterte
im Anschluss Audi-Gastrono-
mieleiterin  Victoria Broscheit.
Einer  Unternehmensumfrage
unter den Mitarbeitern des
Automobil-Herstellers  zufolge
malB die deutliche Mehrheit der
Befragten (iiber 88 %) einer ge-
sunden Erndhrung einen hohen
Stellenwert bei. Auch wiinschten
sie sich ein nachhaltigeres Spei-
senangebot sowie eine groBere
Auswahl an vegetarischen und
veganen Speisen. Dafiir zeigten
sie sich auch bereit, mehr Geld
in den Betriebsrestaurants aus-
zugeben.

Konkret formulierten die Mit-
arbeiter Wiinsche wie ein gro-

Beres Salatangebot, mehr Obst
und Gemiise bei den Mabhlzei-
ten, Milchalternativen, die Ver-
besserung der heiBen Theke,
Suppen im SB-Markt, fett- und
zuckerreduzierte Nahrungsmit-
tel, gesunde Snacks in Bio-Qua-
litait oder Kaffeeautomaten mit
gleicher Qualitdt und gleichen
Preisen an allen Standorten
des Werks. ,,Aus diesen Ergeb-
nissen haben wir Ableitungen
getroffen und sechs verschie-
dene Cluster gebildet, um das
Speisenangebot zu optimieren®,
erlduterte Borscheit.

Mitarbeiterverpflegung
gewinnt an Prioritat

Uber verdnderte Ansichten, An-
spriiche und im Zuge dessen
auch verdnderte MaBnahmen
in der Klinikverpflegung sprach
im Anschluss Brit Schulz-Lah-
mann, Leitung Patientenver-
pflegung der Charité CFM
Facility Management. In ihrer
knapp 30-dhrigen Tatigkeit
in der Branche habe sich im-
mer wieder einiges verdndert,
hob Schulz-Lahmann hervor
- sowohl in den Produktions-
verfahren mit standardisierten
Prozessen als auch beim Le-
bensmitteleinsatz. Doch jetzt
zeichne sich ein deutlicher Wan-
del in der Care-Verpflegung ab,
der auch der Charité einiges
abverlange. ,Es ist aktuell ein
ganz anderes Arbeiten, wir hat-
ten in der Vergangenheit eine
ganz andere Fokussierung®, be-
schrieb die Verpflegungsleiterin
die allgemeine Situation.
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Was sich seit Ausbruch der Co-
rona-Pandemie wesentlich ver-
andert habe, sei zum einen die
Mitarbeiterverpflegung, zum an-
deren der Anspruch der Patien-
ten und Mitarbeiter: Sie wollen
nachhaltig und gesundheitsbe-
wusster verpflegt werden. Bis-
lang habe die Patientenverpfle-
gung immer an oberster Stelle
gestanden, fithrte Schulz-Lah-
mann aus. Denn ohne Patienten
gebe es auch keine Mitarbeiter.
Dies habe sich nun komplett
gewandelt. ,In den letzten drei
Jahren wurde alles auf den Kopf
gestellt, kommentiert die Ver-
pflegungsleiterin. Von jetzt auf
gleich habe bei der Verpflegung
nicht mehr der Patient, sondern
der Mitarbeiter im Fokus gestan-
den, der fiir seine Arbeit entspre-
chend gewiirdigt werden wollte.
Das habe dazu gefiihrt, dass sich
die Gewichtung der beiden Be-
reiche Patienten- und Mitarbei-
terverpflegung verdndert habe.
,»Bei uns ist jetzt beides komplett
gleichgestellt”, fiihrte Schulz-
Lahmann aus.

Mehr Freiraum fiir Kéche
Diese verdnderte Sichtweise mit
den héheren Anspriichen seitens
der Mitarbeiter sowie der Patien-
ten habe auch Konsequenzen
fir das Verpflegungskonzept
der Charité. So werde nun eine
24/7-Verpflegung erwartet, vor-
wiegend Frischkiiche mit gesun-
den und nachhaltigen Mahlzei-
ten und Snacks, eine groBere
Auswahl an vegetarischen und
veganen Gerichten sowie die Re-
duzierung von Food Waste - der
Nachhaltigkeit zuliebe. Um diese
Anspriiche zu bedienen, arbeite
das Verpflegungsteam nun unter
anderem mit der Organisation
Green Guides sowie United
Against Waste zusammen, die
bei der Umsetzung des ,,griine-
ren” Speisenangebots und der
Reduzierung von Lebensmittel-
abfallen unterstiitzten.

Dariiber hinaus konnte der An-
teil an regionalen Produkten auf
rund 27 Prozent im Gesamtein-
kauf gesteigert werden und es
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Schilderte die Herausforderun-
gen fiir das Studierendenwerk
Solingen wihrend der Pandemie
und warb fiir mehr Verstindnis
fiir Mitarbeiter in der GV: Abtei-
lungsleiter Gastronomie Elmar
Kéninger.

wiirden nun Umweltkennzahlen
zur Verbesserung des &kologi-
schen FuBabdrucks erhoben,
zdhlte Schulz-Lahmann einige
der Verdnderungen auf. Und
noch einen Vorteil habe die Ver-
anderung im Speisenangebot
mit sich gebracht, berichtete sie:
»,Die Koche haben richtig Lust,
eigene Kreationen groBkiichen-
tauglich umzusetzen, und viel
SpaBl beim Experimentieren.”

Austausch in

World Cafés

Nach der Mittagspause mit viel
Raum fiir den Austausch der
Teilnehmer und dem Besuch der
Ausstellerforen folgte ein rund
eineinhalbstiindiger Workshop
in vier ,,World-Café“-Foren unter
dem Motto ,Weniger in Krisen
denken, mehr Chancen nutzen®.
Aufgeteilt in Gruppen, wander-
ten die GV-Akteure vier verschie-
dene Stationen ab, diskutierten
tiber aktuelle Herausforderun-
gen in der Branche und erarbei-
teten Losungsansidtze zu den
folgenden  Themenbereichen,
die alle unter dem Hauptaspekt
Nachhaltigkeit beleuchtet wur-
den: Die Kundenzielgruppe
im Blick behalten, Mitarbeiter
durch NachhaltigkeitsmaB-
nahmen gewinnen und binden,
Nachhaltigkeitsverdnderungen
gemeinsam mit Mitarbeitern ge-
stalten sowie Speisenherstellung
im Nachhaltigkeits-Check.

£ ek

Welche zahlreichen Nach-
haltigkeitsmafnahmen in
der Krankenhausverpflegung
Johannisstift Diakonie-Services
bereits umgesetzt hat, stellte
Bereichsleiterin Catering Janina
Briese vor.

Die Ergebnisse présentierte
Moderator Martin Schmitz am
folgenden Seminartag. Dabei
wurde im Schwerpunkt Kun-
denzielgruppe deutlich: Nur
wenn jede Zielgruppe mit ihren
Anspriichen und Bediirfnissen
verstanden wird, konnen alle
bei Verdnderungen ,,mitgenom-
men“ werden. Als wichtig er-
achteten die Teilnehmer zudem,
dass bei sémtlichen Verdnderun-
gen in puncto Nachhaltigkeit
der GV-Betrieb in seinem Spei-
senkonzept authentisch bleiben
miisse, um weiterhin fiir die
Giste glaubwiirdig zu bleiben.
Entscheidend dafiir sei eine
transparente ~ Kommunikation
mit Mitarbeitern und Verpfle-
gungsteilnehmern  gleicherma-
Ben. Letztlich bediirfe es eines
aktiven Managements, das Ver-
anderung gestalte und nicht nur
geschehen lasse.

Nachhaltige Gesamt-
prozesse beriicksichtigen
Uneinig waren sich die Teil-
nehmer beim Thema ,,Mitarbei-
tergewinnung und -bindung®.
Diskutiert wurden zahlreiche
Moglichkeiten von monetéren
Anreizen {iber verschiedene
Arbeitszeitmodelle bis hin zu
Benefits in unterschiedlichen
Bereichen. Klar wurde jedoch:
Fiihrungskrifte missen sich
aktiv mit den Bediirfnissen der
Mitarbeiter auseinandersetzen

Im Nachhaltigkeitsforum disku-
tierten die Teilnehmer unter der
Leitung von Linda Chalupovd,
Professorin fiir Umweltwissen-
schaften, tiber die Méglichkeiten
und Grenzen von Nachhaltig-
keitsmafinahmen in der GV.

und eingebrachte Ideen und
Vorschldge konstruktiv aufneh-
men und diskutieren. Im The-
menbereich  ,Verdnderungen
gestalten” herrschte hingegen
mehrheitlich Einigkeit dartiber,
dass das Team und dessen Mo-
tivation fiir das Gelingen neu-
er Vorhaben unabdingbar ist.
Auch gelangten die Teilnehmer
zu der Einsicht, dass Verdnde-
rungen oft aus Krisen resultie-
ren und es notwendig sei, nicht
in Fatalismus zu verfallen, son-
dern die Komfortzone zu verlas-
sen und Neues zu wagen.

Der letzte Themenbereich zur
Frage nach dem ,nachhaltigs-
ten Speisenproduktionsverfah-
ren“ gelangte zu keinem ein-
heitlichen Ergebnis. Deutlich
wurde hingegen, dass weniger
ein bestimmtes Produktions-
verfahren ausschlaggebend im
Hinblick auf die Nachhaltigkeit
ist als vielmehr die Einbindung
in einen ganzheitlichen, effizien-
ten und nachhaltigen Gesamt-
prozess. Entscheidend fiir das
gewihlte Produktionsverfahren
seien zudem verschiedene Fak-
toren wie Menge der Speisen-
produktion, die Logistik und
die Infrastruktur.

Nachhaltigkeitsforum

Wie groB das Interesse der Ta-
gungsteilnehmer am Thema
Nachhaltigkeit in der GV ist,
zeigte sich auch am gut besuch-
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ten Nachhaltigkeitsforum am
Nachmittag. Dieses fand paral-
lel zum zweiten Themenschwer-
punktbereich ,Der Wertewan-
del der Generationen sorgt fiir
Strukturwandel und radikales
Umdenken“ statt. Moderiert
wurde das Nachhaltigkeitsfo-
rum von Linda Chalupové, Pro-
fessorin fiir Umwelt- und Nach-
haltigkeitswissenschaften an der
Hochschule Fulda.

Es widmete sich der Frage, wie
eine nachhaltige Verpflegung
konkret in der Praxis der GV
aussehen kann. Denn obwohl
laut Referent Baldzs Tarsoly,
CEO von Branding Cuisine, der
Erndhrungssektor fiir rund 34
Prozent der weltweiten CO,-
Emissionen verantwortlich ist,
stehe der Nachhaltigkeitswan-
del in puncto Erndhrung bislang
weniger im Fokus als in anderen
Branchen, beispielsweise im
Bauwesen oder der Verkehrs-
wirtschaft. Dies miisse sich &n-
dern, forderte Tarsoly.

Vertrautes mit Neuem
kombinieren

Das Erfolgsrezept fiir eine pflan-
zenbasierte GV lautet dem CEO
zufolge, vegane oder pflanzen-
basierte Speisen nicht als Ver-
zicht, sondern als kulinarische
Erweiterung zu bewerben. Mog-
lich sei dies beispielsweise durch
Nudging-MaBnahmen. Sein
Tipp fiir die Umsetzung eines
nachhaltigeren, mehr pflanz-
lich orientierten Speisenange-
bots lautete daher: ,,Erfiillt den

Wunsch nach Vertrautem und
steckt was Neues rein.“ Gelin-
gen wiirde dies mit einer Kom-
bination von vertrauten Gerich-
ten, neuen Zutaten sowie einem
guten Geschmack, versicherte
Tarsoly. Er appellierte an die
Zuhorer: ,Etabliert Werte und
kommuniziert sie authentisch.*

Einen Praxiseinblick in die
umfangreichen Nachhaltig-
keitsmanahmen des Cate-

ringbereichs der Johannesstift
Diakonie Services gab Cate-
ring-Bereichsleiterin Janina
Briese. Diese reichen von dem
Bau eciner KfW-forderfahigen
Cook&Chill-Kiiche sowie einer
Solaranlage und der Installation
einer Wairmeriickgewinnungs-
anlage tiber die Verwendung
von  Verpackungsalternativen
fiir Portionspackungen Dbei-
spielsweise durch Glas- oder
Porzellanschélchen bis hin zu
verkleinerten PortionsgréBen,
dem Angebot von Foodsharing
iiber die App ,,To good to go“
oder der Weiterverwendung
von Tellerriickldufen zur Ener-
giegewinnung. Auch in den
Cafeterien kann die Bereichs-
leiterin, die diese Nachhaltig-
keitsverdnderungen selbst aktiv
vorangetrieben hatte, Erfolge
verbuchen: So wurden Plastik-
flaschen durch Glasflaschen
ausgetauscht, Portionspackun-
gen fiir Salz, Pfeffer und Zucker
gegen Salz- und Pfeffermiihlen
sowie Wiirfelzucker und ein
Mehrwegsystem fiir die Spei-
senmitnahme eingefiihrt.

Prisentierten die Speisenverteilwagen von Temp-Rite: Gebietsleiter
Steffen Hiilsen (r.) und Axel Dennert.
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Bio-Produkte sind leistbar
Ein Ziel der Catering-Bereichs-
leiterin der Johannesstift Dia-
konie war es zudem, mehr Bio-
Lebensmittel in den Speiseplan
zu integrieren - und dies mog-
lichst kostenneutral, betonte
Janina Briese. Gelungen sei das
etwa durch eine Reduzierung
des Fleischanteils sowie durch
ein groferes vegetarisches und
veganes Speisenangebot. Uber
ein Nachhaltigkeits-Dashboard
werden auBerdem quartalswei-
se Daten zum Fleischanteil im
Gesamteinkauf, zum Bioanteil
sowie zum Beitrag regionaler
Produkte erhoben und ausge-
wertet sowie der okologische
FuBabdruck und der Anteil an
pflanzenbasierten Meniis. Doch
auch wenn Briese einrdumte,
dass Nachhaltigkeit in der Spei-
senverpflegung ein ,riesiges
Projekt” sei, machte sie den
anwesenden Kollegen Mut, das
Thema anzugehen. Sie empfahl
Kiichenleitern: ,,Einfach anfan-
gen und machen. Denn schon
kleine MaBnahmen lohnen
sich.”

Den Abschluss des Nachhaltig-
keitsforums Jennifer
Henrich mit der Vorstellung
ihrer Bachelorarbeit im Stu-
dienfach Okotrophologie.
Grundlage der Arbeit ist eine
wissenschaftliche  Nachhaltig-
keitsanalyse von Speisepldnen,
die die ehemalige Studentin
in einer Senioreneinrichtung
im Zuge eines Pilotprojekts
durchfithrte. Bewertet wurden

machte

die Pldne anhand verschiede-
ner Kriterien, darunter unter
anderem Saisonalitdt, Biopro-
dukte-Einsatz, Tierwohl, Was-
ser- sowie CO,-Fulabdruck und
Wirtschaftlichkeit. Ein Algorith-
mus wertet diese Aspekte aus
und stellt sie in einer Bewer-
tungsmatrix dar. Kiichenleiter
sollen so NachhaltigkeitsmaB-
nahmen fiir die verschiedenen
Aspekte in ihren Speisepldnen
ableiten kénnen.

Speisenversorgung
digitalisieren

Der zweite Veranstaltungstag
stand ganz im Zeichen des Wer-
tewandels der Gesellschaft und
der Fiahigkeit, Krisen mit Hilfe
von Digitalisierung, innovativen
Technologien und nicht zuletzt
gemeinsam mit den Mitarbei-
tern zu meistern. Wie die Ask-
lepios Kliniken ihre Speisenver-
sorgung digital optimiert und
dadurch dem Personalmangel
ein Stiick weit entgegengewirkt
haben, erlduterte Geschéiftsfiih-
rer Matthias Klingenstein der
Asklepios  Servicegesellschaf-
ten. Selbst gekocht werde dort
nicht mehr, erkldrte er. Statt-
dessen sorge die Kooperation
mit Apetito Catering fiir ein
vielfaltiges, qualitativ hochwer-
tiges Speisenkonzept, das nicht
zuletzt Mitarbeiterressourcen
schone. ,Die klassische Band-
portionierung bindet unglaub-
lich viel Personal®, fiihrte Klin-
genstein an. Daher entwickelte
die Servicegesellschaft gemein-

Wiihrend der Mittagspausen servierten Petra Miiller, Vertriebsleiterin
Foodservice Burgis, und Manfred Mottl pfiffige Knddelvariationen.
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sam mit dem Catering-Dienst-
leister ein auf die Kliniken zuge-
schnittenes Verpflegungssystem
mit tiefgekiihlten Komplettge-
richten. Im Fokus der Entwick-
lung standen dabei die Minimie-
rung der manuellen Prozesse
in den einzelnen Kiichen sowie
ein gastronomisches und nach-
haltiges Angebot.

Dank der vereinfachten Pro-
zesse durch die Anlieferung
der Speisen hitten sich neben
den Personalkosten auch die
Ausgaben fiir Energie sowie
die Geriteinvestitionen redu-
ziert, hob Klingenstein hervor.
Auch die Bandportionierung
sei so entzerrt sowie {ibersicht-
licher und effizienter gestaltet
worden. Seiner Uberzeugung
nach sind die Aspekte Nach-
haltigkeit, Equipment
eine hohe Speisenqualitdt die
Themen der Zukunft. Ebenso
die Umsetzung einer digita-
len Speisendarstellung, fiihrte
Klingenstein weiter an, die in-
nerhalb der Asklepios Service-
gesellschaften bereits ,in der
Mache® sei. Dazu zéhlten eine
Webspeisekarte mit Darstellung
aller Angebote des Caterings
fiir Patienten, Mitarbeiter und
Besucher, eine Catering-App
sowie digitale Umfragen. Neue
Technologien kénnten die Pro-
zesse in der Speisenversorgung
deutlich vereinfachen, betonte
Klingenstein. Nichtsdestotrotz
sei eines bei der Umsetzung un-
erlédsslich: ,,Sie miissen im Ein-
klang mit der Wirtschaftlichkeit
sein. Dienstleistungen miissen
bestmdéglich und klimaneutral
geboten werden, aber mit den
richtigen Mitteln.“

und

Krisen meistern

Flir mehr Verstdndnis fiir ge-
stresste Mitarbeiter mit erhoh-
tem Krankenstand warb Elmar
Koninger, Abteilungsleiter Gas-
tronomie
Siegen. Er schilderte zunéchst
die Vielzahl der wihrend der
Pandemiejahre  auftretenden
Krisen, Herausforderungen
und Note des Studierenden-
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werks sowie die unermiidliche
Suche nach Losungen. Diese
Krisenhdufung habe ihm sowie
dem Team alles abverlangt, be-
richtete Koninger. Viel wich-
tiger sei aber die Erkenntnis:
,Man kann ein Problem nach
dem anderen 16sen®, betonte
der Abteilungsleiter.

Dabei gelte es insbesondere,
Verstéindnis und ein offenes Ohr
fiir die Mitarbeiter zu haben.
»Wir haben viele neue und sehr
gute Mitarbeiter gefunden, aber
die sind auch sehr oft krank®,
verwies Koninger auf ein in der
Branche bekanntes
So sei im Studierendenwerk
der Krankenstand im Vergleich
zur Vor-Corona-Zeit aus dem
einstelligen Prozentbereich auf
knapp 20 Prozent gestiegen. Er
bekraftigte aber: ,,Ich glaube ih-
nen auch, dass sie krank sind.“
Die Wiedereingliederung nach
zum Teil anderthalbjdhriger
Arbeits- oder Tétigkeitslosigkeit
fiir die gastronomischen Mit-
arbeiter brauche Zeit. ,,Sie sind
nicht mehr so belastbar und
zugleich haben wir zu wenige
Mitarbeiter bei zu viel Arbeit®,
gab der Abteilungsleiter Gastro-
nomie zu bedenken.

Problem.

Mitarbeiter wertschatzen
Entscheidend fiir die Fiihrungs-
krafte sei daher, die Mitarbeiter
zu unterstiitzen und Bereitschaft
fiir neue Arbeitsmodelle aufzu-
bringen. So kénnte im Studie-
rendenwerk auf Wunsch nun
jeden Tag eine Stunde ldnger ge-
arbeitet werden, um schon frei-
tags ins Wochenende zu starten,
wenn erfahrungsgemiB sowieso
deutlich weniger Studierende in
der Mensa essen. ,,Wir haben in
dieser schwierigen Zeit gelernt:
Wir bekommen es nur geba-
cken, wenn wir alle zusammen-
halten und auch die Mitarbeiter
mitnehmen und diese bewusst
wahrnehmen®, schloss Kéninger
seinen Praxiseinblick.

Der Aspekt Wertschétzung steht
auch in der Unternehmens-
philosophie von Kampmann
Business Restaurants im Fokus,

Die Software Kitcat 365 ist auf die Steuerung strategischer und
operativer Unternehmensprozesse in Grofkiichen sowie fiir das
Catering spezialisiert, hier préisentiert von (v.l.) Sandra Kahlen,
Alexander Dreflen und Stefan Gurszky.

wie Bernhard Kampmann, Ge-
schéftsfiihrer und Inhaber des
Dienstleistungsunternehmens
fiir die Betriebsgastronomie, in
seinem Vortrag hervorhob. Sein
Erfolgsrezept fiir eine gute Be-
triebsverpflegung basiert dem
gelernten Koch zufolge auf einer
yneuen Art der Wertschétzung
fiir Mensch, Produkt und Hand-
werk®.
werde mehr und mehr zum
Herzstiick eines Unternehmens,
erklarte Kampmann. Er sieht
die Zukunft der Betriebsgastro-
nomie in einer Kantinenkultur,
die er mit dem Ausdruck ,,Nou-
velle Cantine“ - abgeleitet vom
franzosischen Begriff ,,Nouvelle
Cuisine” - beschreibt.

Diese Kantinenkultur stellt sich
neuen Esstrends in der Arbeits-

Das Betriebsrestaurant

welt und bietet einerseits eine
qualitativ hochwertige, gesunde
Verpflegung mit frischen und
regionalen Erzeugnissen sowie
mit reduzierten Convenience-
Produkten. Andererseits wert-
schétzt sie die Mitarbeiter als
wesentlichen Bestandteil des
Unternehmens - vom Speisen-
angebot bis zur Wohlfiihlatmo-
sphire. Nur mit zufriedenen
und motivierten Mitarbeitern
konne ein Unternehmen lang-
fristig erfolgreich sein, betonte
Bernhard Kampmann. Gerade
in der Gemeinschaftsverpfle-
gung sei das besonders wich-
tig: ,,Wir als Kéche haben eine
enorme Verantwortung, da wir
fiir die Erndhrung unserer Gés-
te zustdndig sind®, rief er den
Teilnehmern in Erinnerung.

Die Umweltauswirkungen von Lebensmitteln entlang der Prozess-
kette von der Produktion tiber die Weiterverarbeitung im Aufer-
Haus-Markt bis zum Handel berechnet das Food-Tec-Unternehmen
Greenado. Hier zu sehen die Geschdftsfiihrer Birgit Metz und
Reinhard Meyer.
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In den Ausstellungsforen prisentierte Geschdftsfiihrer
Marc Donners das Tablettsystem Erg’Elec von

Electro Calorique.

Daher
den Mitarbeitern bestmdglich
gefordert, die Géste am besten
jeden Tag kulinarisch begeistert
und zudem das &kologische
Bewusstsein fiir einen ausge-
wihlten
geschaffen werden. ,Lassen Sie
uns die Verpflegung in Kitas,
Schulen, Mensen, Kantinen,
Krankenhdusern und Senioren-
einrichtungen jeden Tag ein
bisschen besser machen®, laute-
te sein Appell.

sollten Talente unter

Lebensmitteleinsatz

Kl schafft Fakten

Seien trotz aller Bemiihungen
offene Stellen nicht nachzubeset-
zen, konne letztlich nur Kiinst-
liche Intelligenz (KI) helfen, er-
kldarte Markus Wessel, Podcaster
und Digitaler Berater. ,Je weni-

ger Mitarbeiter vorhanden sind,
desto weniger Tatigkeiten wer-
den ausgefiihrt®, brachte Wessel
es auf den Punkt. Gerade wenn
es dabei um die Einhaltung von
HACCP-Vorschriften gehe, sei
das problematisch. Er ist sicher:
,In Zukunft werden acht von
zehn Titigkeiten in der Gastro-
nomiebranche von KI, Roboter
und Digitalisierung {ibernom-
men.”“ Ob beispielsweise bei der
Uberpriifung der Kiihltempera-
turen mittels Sensoren, bei der
Personalplanung, der Food-Was-
te-Reduzierung oder der Speise-
planung: ,Wir miissen uns auf
KI einstellen und vorbereiten -
denn sie kommt auf jeden Fall®,
prophezeite der Digitalexperte.
Die KI liefere wertvolle Fak-
ten, die dabei helfen konnten,

Durch die Ubernahme von Herrlich & Ramuschkat durch

das schwedische Unternehmen Matilda Food-Tech biindelten
beide Unternehmen ihre Kompetenzen im Bereich Meniiplanung
und Warenwirtschaft, erklirten Markus Herrlich (1.) und

Jan Lorentz.

Very ﬂiz_ﬁmgs-
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gute Entscheidungen zu treffen.
Die guten Entscheidungen wie-
derum seien ausschlaggebend
dafiir, dass das Unternehmen
wirtschaftlich bleibe, bekriftigte
Wessel.

Eine These, die Patrick Len-
narz, Vertriebsleiter und Proku-
rist beim Catering-Dienstleister
Aubergine & Zucchini, aus der
Praxis bestétigte:
menarbeit mit Dedenet, einem
IT-Spezialisten fiir Fahrzeugtele-
matik, optimierte der Caterer
seine Auslieferungsprozesse und
Tourenplanung im hauseigenen
Fuhrpark mit 20 Fahrzeugen.
Die Problemfelder lagen hier-
bei darin, die Mahlzeiten fiir
die belieferten Kitas und Schu-
len téglich ptinktlich unter Ein-
haltung der Warmbhaltezeiten
der Cooké&Serve-Gerichte und
unter Beriicksichtigung indivi-
dueller Lieferzeitfenster aus der
Zentralkiiche auszuliefern.

In Zusam-

Digitale Tourenplanung
Heute konne er die Touren
dank der neuen Softwareldsung
iiber ein Web-Portal planen, die
Lieferkette sei fiir ihn jederzeit
nachverfolgbar und auch die
Kommunikation mit den Fah-
rern sei nicht mehr auf das Han-
dy beschriankt, was wahrend der
Fahrten oft nicht funktionierte,
erlduterte Lennarz: Via App
konnten Informationen nun ein-
fach zwischen Fahrer und Tou-
renplaner ausgetauscht werden.
Das wiederum habe sich deut-
lich auf die Kundenkommuni-
kation ausgewirkt, da auch hier
nun direkter aufgrund der vor-
handenen Informationen kom-
muniziert werden konne, hob
der Vertriebsleiter hervor. In
einem zweiten Schritt wurde die
Softwarelosung des IT-Partners
mit dem Speisenkalkulationspro-
gramm RCS-MMS verkniipft, so
dass nun ein automatisierter Da-
tenaustausch von Auftragen und
Kundeninformationen moglich
sei sowie der automatische Ex-
port der Auftrdge aus dem Spei-
senkalkulationsprogramm in die
Dede-Fleet-Software.

In einem letzten Schritt ent-
wickelten der Caterer und der
IT-Spezialist ein digitales Back-
office, das den gesamten Work-
flow von der Bestellung bis zur
Auslieferung  digital abbildet.
Dadurch hitten unter anderem
Fehler deutlich reduziert und
die Arbeitszeiten dank des auto-
matischen Informationstransfers
effizienter gestaltet werden kon-
nen, berichtete Patrick Lennarz.
»Als wir 2016 mit der Umstel-
lung begannen, konnten wir uns
nicht vorstellen, wohin die Reise
einmal gehen wiirde®, blickt der
Vertriebsleiter und Prokurist zu-
riick. Er ergénzt: ,,Heute konnen
sich die Fahrer nicht mehr vor-
stellen, wie sie ohne die App die
Touren ausfahren sollten.“

Kulinarisches Programm
Nach einer letzten gemein-
samen Mittagspause versam-
melten sich die Teilnehmer
zur abschlieBenden Feedback-
Runde. Hierbei schaltete sich
auch der Publizist und Kom-
munikationsdesigner Hendrik
Haase via Teams zu, der in
seiner Keynote das Publikum
mit aktuellen Entwicklungen
und Moglichkeiten im Be-
reich KI verbliiffte (siche auch
VerpflegungsManagement Aus-
gabe 10-2023, Seite 37). Voller
Eindriicke ging es dann fiir die
Teilnehmer Richtung Heimat.
In Erinnerung bleibt sicher
auch die gemeinsame Abend-
veranstaltung in der Tenne mit
einem beeindruckenden Buffet
durch das Team der Augus-
tinum Gastronomie: Dieses
iiberzeugte mit kulinarischen
Highlights dem neuen,
kreativen und gesundheitsfor-
dernden Angebot ,,Augustinum
Vital“, das fiir den Betrieb mit
TV-Koch Johann Lafer entwi-
ckelt wurde. Abgerundet wur-
de das Vortragsprogramm zu-
dem durch die Verleihung des
S&F-Forderpreises fiir Innova-
tives Verpflegungsmanagement
2023 an das Miinchener Start-
up Delicious Data. D

Julia Breil
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