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Trends in der Gemeinschaftsgastronomie:

«Zentralisierung ist
kein Konigsweg»

Auf der Medica in Dusseldorf treffen sich Medizinexperten aus aller Welt, um Neuheiten zu prasentieren, zu
begutachten und zu besprechen. Langst geht es dabei nicht nur um Medizin und Technik, sondern immer
auch um die Wirtschaftlichkeit von Krankenhausern. Die oft vernachlassigte Gemeinschaftsgastr

kann dabei ein Profit- und Imagebringer sein. Fur die Zukunft zeichnen sich zwei Ri

Essen als Imagetrager des Hauses:
Ein molekulares Gericht, so serviert im
Alterszentrum Kastels in Grenchen.




Patentrezepte aus der Industrie
greifen nicht

Die Leitideen stammen dabei aus
Industrie und heissen «Zentralisier
und «Grosse». Das sei jedoch ein
dell von gestern, das in der Kiiche n
funktioniert und bei dem die Qual
der Produkte meist auf der Strecke ble
be. «<Und auch wirtschaftlich wiirde sic
das heute nicht mehr rechnen», berichte
der Betriebswirt mit Kiichenerfahrung.
Selbst wenn sich das in der Theorie ganz

rechend vieler Tablett-
wagen angeschafft und einge-
setzt werden, die dreimal tiglich die vor-
portionierten Essen durch die Stadt in
die angeschlossenen Hiauser transportie-
ren. Das zehrt haufig schon einen gros-
sen Teil der eingesparten Personalkosten
in den Kiichen der einzelnen Hiuser auf.
Bei den Transportfahrten kann dartiber
hinaus einiges schief gehen, das die Kal-
kulationen zur Makulatur werden ldsst:
«Wenn, was immer wieder mal passiert,
die Technik ausfillt, der LKW einen
Unfall hat oder ein Kiihlwagen von der
Rampe fillt, dann ist der Einsparungs-
effekt ganz schnell aufgezehrt und die
urspriinglich prognostizierte positive
Kalkulation stimmt mit den tatsich-
lichen Zahlen nicht mehr tiberein.» Be-
trachte man dann die Qualitit der por-
tionierten Essen, stiinde es meist auch
nicht zum Besten. Muss der LKW-Fah-
rer unterwegs einmal scharf bremsen, ist
die Optik der Essen dahin. Dartiber hi-
naus kann die Optik der Essen, die in der
Zentralkiiche am Band portioniert wur-
den, hiufig verbessert werden.

Hinzu kommen noch die Abliufe beim
Bestellmodus. Meist gibt es sehr frithe
Bestellschlusszeiten. Bis heute gibt es
keine Ideallosung, wie man beispielswei-
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Trends in der Gemeinschaftsgastronomie

In den Altersresidenzen der Tertianum AG wird auf Punkteniveau gekocht...

se in Krankenhiusern mit den Essen fiir
Patientenzuginge nach dem Annahme-
schluss umgeht. Die iiberzihligen Essen,
die aufgrund von Erfahrungswerten mit-
geliefert und dann doch nicht gebraucht
werden, kosten unnétiges Geld. Was die
Qualitit von Brot und Brotchen bei
Friihstlick und Abendbrot betrifft, gibt
es in zentralen Kiichen ebenso keine zu-
frieden stellende Losung. Deren Frische
leidet bei lange vorgerichteten und ge-
kiihlten Menus.

Intelligente Lésungen fiir komplexe
Gastronomie sind gefragt

Dennoch miisse man nicht gleich «das
Kind mit dem Bade ausschiitten» und
den Zentralisierungsgedanken komplett
verbannen. Rainer Wellen kennt die
Trends, die sich abzeichnen: «Wir erle-
ben gerade, wie sich die Gemeinschafts-
gastronomie in Krankenhiusern und an-
deren sozialen Einrichtungen gravierend
verindert. Es wird nach intelligenten
Losungen gesucht, die der Komplexi-
tait der Gastronomie gerecht werden.
Dabei zeichnen sich zwei Wege ab: die
zentrale Speisenproduktion in Verbin-
dung mit dem Zukauf von Produkten
und deren professionellen Weiterverar-
beitung einerseits sowie die eigene Her-
stellung der Speisen auf Premiumniveau

andererseits.»

80

Bei der Zukauflosung werden Speisen
zu einem hohen Grad in der zentralen
Kiiche zubereitet und im eigenen Haus
professionell und ansehnlich aufbereitet,
angerichtet und verteilt. Dies erfordert
in erster Linie ausgekliigelte und schlan-

...und an weiss gedeckten Tischen serviert.

ke, aber preiswerte Logistikkonzepte so-
wie optimale Aufbereitungsméglich-
keiten und intelligente Anrichte- und
Verteillosungen direkt vor Ort in den
der Zentralkiiche angeschlossenen Hiu-
sern. Damit sich das rechnet, ist zunachst
folgende Betrachtung notwendig. In der
Gemeinschaftsgastronomie gibt es drei
zentrale Arbeitsbereiche: die Speisenpro-
duktion, die Speisenverteilung und das
Spiilen. Rationalisierungseffekte durch
Grosse gibt es jedoch nur bei der Her-
stellung der Speisen. Bei den beiden an-
deren Bereichen steigt der Aufwand mit
zunehmender Grosse der Zentralisie-
rung.Also werden nur die Kernbereiche
der Speisenproduktion, Fleisch, Sau-
ce und Menukomposition zentralisiert.
Das sind im Ubrigen auch genau die drei
Bereiche, bei denen ein Haus seine eige-
ne Marke bilden kann — nimlich durch
die Gestaltung des Geschmacks und die
Komposition der Menus. Die so produ-
zierten Menubestandteile werden dann
in Grossgebinden transportiert, was we-
sentlich sicherer und preiswerter ist, als
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portionierte Essen wihrend des Trans-

ports entsprechend zu temperieren. In
den angeschlossenen, belieferten Hiu-
sern werden die Speisen dann auf Ta-
bletts angerichtet. Zutaten wie Brotchen
oder Salat werden von lokalen Produ-
zenten «just-in-time», wenn man sich
an der Industrie orientieren will, ange-
liefert. Beilagen wie Kartoffeln, Nudeln
oder Spitzle werden ebenfalls von regio-
nalen Produzenten angeliefert und vor
Ort zubereitet. Eine leistungsfihige Kii-
che und das Personal sind in den Hau-

sern ja vorhanden.

Zwei effiziente Wege zeichnen

sich ab

Vor allem dieser Trend zum «Anrichten»
an Stelle der Portionierung bringt klare
Vorteile sowohl in Bezug auf die Quali-
tit als auch die Kosten. Die Bandportio-
nierung in der Zentralkiiche ist teuer,
personalintensiv und fehlerbehaftet. Die
angeschlossenen Hiuser dagegen haben
meist leistungsfihige Einrichtungen und
Personal vor Ort. Anstatt die Mitarbeiter
freizusetzen, werden sie weiterbeschaftigt
und die Arbeit zugleich aufgewertet und
abwechslungsreicher gestaltet. Die Mit-
arbeiter sind gefordert und haben beim
Zukaufen eigene Handlungsspielriume.
Das rechnet sich. Die Kiichen in den

angeschlossenen Hiusern miissen dazu
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<<Der Trend zum Anrichten anstelle der
Portionierung bringt klare Vorteile »»

nicht mit grossem finanziellem Auf-
wand modernisiert oder erneuert wer-
den. Meist gentigen kleinere Eingrifte in
Architektur und Technik. Dafiir ist auch
keine aufwindige Technik notwendig,
stattdessen gentigen funktionale An-
richtesysteme. Die sollten allerdings lei-
stungsfihig, flexibel und am besten mo-
dular sein. Eventuelle Erweiterungen in
der Zukunft sollten bei diesen Systemen
schon heute vorgesehen sein. Intelligente
Systeme bieten diesbeziiglich sehr gute
Losungen, die auch die Mitarbeiter mit
einbeziehen und aus monotoner Band-
arbeit abwechslungsreiche und verant-
wortungsvolle Titigkeiten machen.

Dariiber hinaus ist Essen ein emotionales
Produkt, und da ist es wichtig, dass auch
der Service stimmt und Zubereiter sowie
Servicepersonal den Kontakt zu ihren
«Kunden» haben. Nur so bekommen sie

Riickmeldungen in Form von Lob und
Kritik. Und das ist enorm wichtig. Die
Kiichenchefs einer peripheren Zentral-
kiiche verlieren im Laufe der Zeit vol-
lig den Kontakt zu ihren «Gisten», und
das wirkt sich direkt auf die Qualitit der
Essen aus. In der Kombination von Zen-
tralkiiche und Vor-Ort-Anrichten ldsst
sich die Qualitit der Essen und die Zu-
friedenheit von Patienten, Angehorigen,
Gisten und Mitarbeitern deutlich stei-
gern. Hiuser, die diesen Weg gehen, erle-
ben plotzlich einen interessanten Effekt,
schildert Wellen: «Stimmen Qualitit und
Logistik, schliessen sich oftmals weitere
Hiuser an, und die Zentralkiiche wird
plotzlich zu einem leistungsfahigen Pro-
fitcenter, das Gewinne beisteuert. Man-
che haben diesen Leistungserbringer
Kiiche dann sogar in eine eigene Ge-
sellschaft ausgegliedert.» »

Die Bandproportionierung in der Zentralkiiche ist teuer, personalintensiv und fehlerhaft.
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Die Kiiche als Markenprodukt

einer Klinik

Der zweite Trend, der erkennbar ist, geht
ebenfalls in die Richtung, die Qualitit
der Speisen zu erhohen. Einige Hiuser
gehen den Weg, die Gastronomiequali-
tit stark hochzufahren. Was sich in der
Vergangenheit in der Betriebsgastrono-
mie ehrgeiziger Unternehmen zu einem
bedeutenden Imagefaktor entwickelt
hat, funktioniert auch in Sozialeinrich-
tungen. So zeigt sich auch hier immer
ofter die Tendenz zur eigenen Produk-
tion von Speisen hochster Produktgii-
te. Zusammen mit grosstmoglicher Ser-
viceorientierung und dem Gedanken
der Gastfreundschaft wird die Verpfle-
gung als Imagefaktor und die Kiiche als
Vorzeigebereich gesehen. Dahinter steht
das Konzept, im Konkurrenzkampf um
die «beste Kundschaft» einen Vorteil ge-
geniiber anderen Hiusern zu erlangen.
So gibt es in manchen Hausern Bestre-
bungen, die Kiiche auf Sterneniveau zu
heben, die Auszeichnungen wie bei-
spielsweise ein DGE-Zertifikat oder ein
«Slowfood»-Gilitesiegel gewinnt. Hier
muss natiirlich in erster Linie in das
Personal investiert werden. Ein ambitio-
nierter oder ein bereits bekannter Kii-
chenchef mit entsprechendem Team so-
wie geschultes Servicepersonal sind erste
Voraussetzung auf diesem Weg. Zusam-
men mit einem begleitenden Marketing-
konzept wird die Kiiche zu einer zer-
tifizierten Marke, die tiberregional und
vielleicht sogar international bekannt ist.

Rainer Wellen =t Grundsr und Ge-
schaftsfihrer der ODS GmbH

~

Die ODS GmbH betreibt die Optimigrung

Sozialbereich.

der Dienstleistung im &
Erfahrene Eerater aus enteprechenden
Fachbersichen begleiten I<liniken,
Heime, Schulen und Senicreneinrich-
tungen bei ihrer Crganicaticnsentwick-
lung und helfen, I<osten zu senken und
Dienstleistungen zu optimieren. Was
1997 gegrundst wurds, hat =ich zu
einam gefragten Partner fur die Effizienz-

steigerung im Sczialbereich entwickelt.
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Aus der eigenen Kiiche: Frisch angerichtetes Essen im Gefangnis
Poschwis.

Ein Haus in Siiddeutschland hat schon
den Slogan «Genesen durch Geniessen»
fiir sich schiitzen lassen, um dem Stellen-
wert der Kiiche Ausdruck zu verleihen.
Mit einer solchen Kiichenphilosophie,
die die Speisenqualitit als Marketing-
und Imagefaktor begreift und die die
«Hotelqualitit» eines Krankenhauses be-
wusst erhoht, lassen sich beispielsweise
auch international «Kunden» reiissieren.
Dazu leistet die Kiiche dann einen wich-
tigen Beitrag.

Mit ausgezeichneter Kiichenleistung
lasst sich Geld verdienen

Natiirlich miisse immer auch die medi-
zinische Qualitit stimmen, betont Wel-
len. «Aber (Hand aufs Herz: Uber wel-
che Faktoren wird ein Klinikaufenthalt
hiufig auch massgeblich beurteilt? Das
Essen steht sicher immer ganz oben
auf der Liste.» Und so kann eine Kli-

nik nicht nur in der 6ffentlichen Wahr-
nehmung zulegen, sondern jetzt lisst sich
auch noch Geld damit verdienen. Uber
Konferenzen, Seminare und Veranstal-
tungen zu medizinischen oder auch an-
deren Themen lassen sich Einnahmen
erzielen und die Wirtschaftlichkeit der
Kiiche verbessern. Ausserdem trigt sich
das Image so tiber regionale Grenzen
hinweg.

Sicher wird der Anteil der Premium-
kiichen im Vergleich zur Zentralkiiche
mit Vor-Ort-Anrichten klein bleiben.
Und dennoch: An diesen beiden Po-
len wird sich die Entwicklung der Ge-
meinschaftsgastronomie in Zukunft ori-
entieren. Beide Wege haben ihre klare
Berechtigung, abhingig von der Situati-
on jedes einzelnen Hauses. Umso wich-
tiger wird allerdings in Zukunft die inte-
ressenfreie Beratung und konzeptionelle
Herangehensweise im Vorfeld. »
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