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Neuer Schwung
fur 5 am Tag
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Vertreterinnen des Vereins 5 am Tag stellten
im Januar gemeinsam mit Bundesernah-
rungsministerin Julia Klockner die neue EU-
geforderte Kampagne ,Snack 5 vor. Ziel der
Kampagne ist, Obst und Gemdse als den
besseren Snack zu verankern.

Das Projekt ist mit einem Budget von rund
3 Mio. Euro ausgestattet und wird vom 5-am-
Tag-Verein sowie dem Osterreichischen
AgrarMarkt Austria getragen. Uber einen Zeit-
raum von drei Jahren soll die Kampagne
mit einer Vielzahl von Aktivitaten fir den
starkeren Verzehr von Obst und Gemuise als
Zwischenmahlzeit werben. Jahrlich sollen
sich allein in Deutschland je rund 400 Schulen
und Betriebe beteiligen.

Apetito-App auf
Bildungsmesse didacta
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Mit ScApp hat Verpflegungsanbieter Apetito
eine App fur Schulen entwickelt, die die Kom-
munikation rund um den Schulalltag bundelt.
Vertretungsplane, Speiseplane, Elternsprech-
tage, Stundenplane oder wichtige Neuig-
keiten konnen hier Ubersichtlich fir Lehrer,
Schiler und Eltern geteilt werden. Die App
soll mehr Schiler auf das Mittagsangebot
aufmerksam machen. Aulerdem stellt Ape-
tito mit ,Free From flr Kids" ein glutenfreies
Tiefklihl-Angebot speziell fur Kita- und Grund-
schulkinder vor, die sich glutenfrei ernahren
missen. Apetito prasentiert sich mit dem
Angebot unter anderem auf der Bildungsmes-
se didacta.

Pramierte Koch-
schmiede bei Sodexo
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Sodexo wurde mit seinem Bildungskonzept
Kochschmiede in der Kategorie ,Corporate”
zum ,Caterer des Jahres 2018" gekirt. Mit
der Kochschmiede will Sodexo dem Fach-
kraftemangel von innen heraus entgegen-
wirken. Erstmals wurden innerhalb von 15
Monaten ehemalige Kichenhilfen zu zertifi-
zierten Kochen ausgebildet und im Januar in
die Berufswelt entlassen.

Das Unternehmen kooperiert dabei mit dem
gastronomischen Bildungszentrum der In-
dustrie- und Handelskammer Koblenz und
der Academy des Institute of Culinary Art.
Von 15 Teilnehmenden haben zwolf die Wei-
terbildung erfolgreich beendet, die verblei-
benden drei treten noch in diesem Jahr zur
Nachprufung an. Das Programm liegt damit
deutlich unter der bundesweiten Abbrecher-
quote von knapp 50 % bei Kochausbildungen.

Mit seinem deutschlandweit einzigartigen
Konzept sieht sich Sodexo in seiner Bestre-
bung gestarkt, Kichenhilfen eine Zukunfts-
perspektive zu geben und Talente innerhalb
des Unternehmens zu fordern.
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Gemeinsc
als Spiege

Erst die Kiiche planen und dann iiberlegen, was gekocht wird — das war einmal. Bei
der SODA™-Gruppe, einem Verbund aus drei Beratungsbiiros in Bochum, Fiirth
und Schrobenhausen mit insgesamt 80 Mitarbeitern, geht man seit langem an-
dersherum an die Entwicklung von Verpflegungssituationen im AuRer-Haus-
Markt. Erst wird ein Foodkonzept entwickelt, und dann iibernehmen Fachplaner
und Innenarchitekten die fachliche Umsetzung der Ideen. Mit diesem Vorgehen
gilt SODA als eine der ersten Adressen fiir Konzeptentwicklung im gesamten Au-
Rer-Haus-Markt, von der o6ffentlichen Gastronomie und Hotellerie iiber die Ge-
meinschaftsverpflegung bis zu den Schnittstellen in den Handel. Hierzu zidhlen
Kunden aus der Systemgastronomie wie Starbucks und Marché Mévenpick. In der
Gemeinschaftsverpflegung wurden Benchmark-Projekte wie Arabeska in Miin-
chen oder die radikale Frischekiiche bei der Brainlab AG von dem Biiro begleitet.

Einer der Impulsgeber in der SODA-Gruppe ist Thomas Bettcher, Gesellschafter
und Prokurist bei SODA in Bochum. Seit vielen Jahren hat sich der studierte Be-
triebswirtschaftler auf Gastronomieberatung spezialisiert. Mit CATERING MA-
NAGEMENT sprach er iiber heutige MaRstébe in der Gemeinschaftsverpflegung.

Herr Bettcher, was passiert gera-
de in der gastronomischen Spar-
te Gemeinschaftsverpflegung?

Die oOffentliche Gastronomie entwickelt
sich momentan rasant. Ein neues gas-
tronomisches Angebot, das so erfolg-
reich ist wie beispielsweise I'Osteria,
macht etwas mit den Menschen. Die
treffen dort auf eine neue Atmosphére,
ein andersartiges Ambiente, kombi-
niert mit anderen Qualitdten und ande-
ren Serviceformaten. Dieses Erleben
bringen sie mit in den Betrieb oder die

Brainlab in Miinchen

Campusgastronomie. Die Einstellung
zu Erndhrung, zu Essen und zu Quali-
tdten wird also nicht in der Kantine ge-
prégt, sie kommt aus den Erfahrungen
in der Freizeit. Unsere Géste sind damit
nicht solitdr zu betrachten, sondern die
Gemeinschaftsverpflegung spiegelt un-
sere Gesellschaft.

Wir glauben, dass sich dadurch auch
das Qualitdtsverstdndnis verandert hat
und anspruchsvoller geworden ist, Es-
sen hat endlich eine andere Bedeutung
erhalten. Und das fiihrt dazu, dass sich

die Gemeinschaftsverpflegung ausdif-
ferenziert und mehr Profil erlangt.

Auf welche richtungsweisenden
Trends sollte die GV eingehen?

Die offentliche Gastronomie kann sich
einfach spezialisieren und damit be-
stimmte Géstezielgruppen erreichen.
In Unternehmen besteht dagegen in
der Regel eine heterogene Géstestruk-
tur. Die Gemeinschaftsverpflegung hat
die Herausforderung, jeden Tag den
gleichen Gésten Abwechslung und Viel-

naftsverpflegung
bild der Gesellschaft

falt auf hohem Niveau zu bieten. Des-
halb sollte man sehr wohl abwégen,
welcher Trend zu mir und meinen Gés-
ten passt, damit es auch authentisch
bleibt und operativ umsetzbar ist. Man
sollte einfach damit vorsichtig sein.

Die meisten gastronomischen Trend-
Angebote in der 6ffentlichen Gastrono-
mie sind heute weit entwickelt und
werden mit hoher Authentizitit darge-
boten. Wenn ich so etwas in der Ge-
meinschaftsverpflegung anbiete, werde
ich mit den Spezialisten verglichen.
Man muss sich die Frage stellen: Was
traue ich mir zu, iiber welches Rezept-
wissen und welche Kompetenzen ver-
fiige ich, um einen geeigneten Trend
authentisch umsetzen zu konnen.
Nicht jeder Trend im Markt ist adaptier-
bar. Hinzu kommt: die Képfe und Héan-
de, die das umsetzen, sind entschei-
dend: Neue Angebote gelingen meis-
tens dann, wenn Menschen mit Leiden-
schaft dahinterstehen.

Alternativ lassen sich Kompetenzen zu-
kaufen, beispielsweise ein Coffee-Cor-
ner oder ein Bistro-Modul von einem
bekannten Spezialisten. Das fiihrt zu
Wertschdtzung und Kompetenzsteige-
rung des Gesamtangebotes. Natiirlich
gibt es Mega-Trends, die auf grundle-
gende Bediirfnisse eingehen. Gesunde
Erndhrung ist heute kein Geheimtipp
mehr, die wird in der Gemeinschafts-
verpflegung von den Mitarbeitern er-
wartet. Nicht mehr Kiir, sondern Pflicht.
Selbst in produzierenden Betrieben,
den so genannten Blue-Collar-Berufen,
liegt der vegetarische Anteil bei 20 bis
25 Prozent. Die sind nicht alle Vegetari-
er, aber was schmeckt, schmeckt.

Hat die GV nicht auch Hebelwir-
kung bei bestimmten Themen?

Die GV ist in manchen Bereichen
Trendsetzer. Viele Themen, die heute
im offentlichen Bewusstsein erst auf-
kommen, werden von Betreibern in der
GV schon selbstverstdndlich umgesetzt.
Der Verzicht auf Thunfisch ist so ein
Beispiel. Ich finde es beeindruckend,
wenn grolle Anbieter wie Innogy ihn
vollkommen aus dem Angebot verban-
nen, weil es sich um eine bedrohte
Tierart handelt. Die Gemeinschaftsver-
pflegung hat mit ihrer Mengenumset-
zung tatsdchlich einen groBeren Hebel
als die offentliche Gastronomie.

Adel Tawil (40), Prasident
der ZNS Hannelore Kohl
Stiftung, ist Schirmherr des
BGN-Integrationspreises
2019. Tawil begrift das
Engagement der Berufsge-
nossenschaft Nahrungs-
mittel und Gastgewerbe,
Menschen mit Behinde-
rung in das Arbeitsleben zu
integrieren.

Marco Christ (31), Ge-
schaftsfliihrender Gesell-
schafter der Christ Party
& Catering GmbH in Dil-
lingen, wurde in den Vor-
stand des Europaischen
Event-Catering-Verban-
des (EPCAS) gewahlt.

Jutta Griess (65) ist neue
Vorsitzende des DEHOGA
Bezirksverbandes Ober-
bayern. Sie 16st damit
Franz Bergmuiller ab, der
sich nach zwolf Jahren
von der aktiven Verbands-
politik verabschiedete.

Markus Gruber (37) wur-
de zum 1. Januar 2019
als COO in die Geschéafts-
fihrung der Delegate
Technology GmbH aufge-
nommen. Er wird das Un-
ternehmen gemeinsam
mit Geschaftsfihrer Mar-
tin Knopp (47) leiten.
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Mit Jens Kulke (44) hat
die Eloma GmbH am Pro-
duktionsstandort  Bad
Gottleuba-BerggielShiibel
einen neuen Geschaftslei-
ter Produktion & Logistik.

Robert Schambach (36)
verstarkt seit 1. Februar
2019 als Chief Operating
Officer (COO) das Ma-
nagement-Team des On-
line-Food-Delivery-Diens-
tes getnow. Schambach
betreut den Bereich Ope-
rational Excellence sowie
die Skalierung neuer

n Standorte.

' Fabian Anzmann (28) be-

setzt die neu geschaffene
Planstelle Digitalisierung
beim HKI Industriever-
band Haus-, Heiz- und K-
chentechnik e. V. in Frank-
furt a.M.

Bei Blanco Professional ist Reinhold Henke (54, i.)
neuer Fachplaner-Betreuer der Geschéftseinheit
Catering. Wolfgang Palesch (55, mi.) ist zusétzlich
zu seiner Aufgabe als Market Director Middle East
nun Africa Key Account Manager Global der Ge-
schéftseinheit Catering. Gérard Sinram (41, re)
verstarkt als Key Account Manager Germany die
Geschaftseinheit Catering.




