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System-

Roulette

Auswiirfeln, abwagen oder
systematisch mixen? Wie
findet eine Kiiche zum
richtigen Produktionssystem
oder Angebotsmix —
konzeptionell wie auch
technisch? Experten des
Verbands der Fachplaner
VdF geben dazu Tipps.

C ook & Freeze oder gekiihlte High
Convenience? Kommt flr uns ber-
haupt nicht in Frage. Wir kochen
lieber frisch! - Derartige Reaktionen kennt
Niels Torkel aus seiner Arbeit bei der BKO
Unternehmensberatung nur zu gut. Seine
Behauptung, die er durch einen eigenen
Test stutzt, ist unmissverstandlich: , Wir-
den die Produkte oder Systeme nach einer
Blindverkostung ausgewdhlt, wirden
sich tberraschend oft Cook & Freeze-
Produkte gegeniber eigengefertig-
ten Cook & Hold- oder laienhaften
Cook & Chill-Produkten durchset-
zen.” Das VdF-Mitglied ist sich mit
Magnus Mencher, ebenfalls VdF-
Mitglied und Prokurist der Giel Pla-
nungsgesellschaft, darin einig, dass

es bei der Systemwah! der Verpfle-
gung oft mehr um Emotionen und
auch nostalgische  Vorstellungen
als um Objektivitdt geht. ,Warum
soll die Qualitat von Cook & Chill
oder Cook & Freeze automatisch
schlecht und die von Frischkost stets
gut sein?”, fragt Niels Torkel. ,Dass
der GV-Koch, wie im Fernsehen, a

fa minute die Pfanne schwenkt und
noch schnell eine Jus vom Braten-
satz zieht, ist eine {iberzogene Vor-
stellung. Dass die Produktion groRler Mengen
- sei es industriell oder kochhandwerklich
- eine schlechte Qualitat bedeutet, ist aber
ebenfalls falsch”, betont er.

.Die Qualitatsfrage zieht sich durch alle
Systeme”, pflichtet ihm der Dipl.-Ing. (FH)
Architekt Magnus Mencher bei. ,Wenn ich
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aus Kostendruck auf schlechte Grundpro-
dukte setze, wird vermutlich die Qualitat des
Endprodukts auch nicht hoch sein, wéihrend
die Wahrscheinlichkeit bei einem guten Aus-
gangsprodukt groRer ist.” Allerdings kénne
eine Klichenmannschaft, die nicht hinter dem

Produktionssystem steht, auch das vermeint-
lich beste System an die Wand fahren, lenken
beide ein. Was bedeutet das fiir die Konzept-
findung und die Kiichenausstattung? Mehr
dazu haben uns die zwei Experten im gemein-
samen Interview berichtet:
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Wie findet die GrofSkiiche das pas-
sende System bzw. den besten Mix?
Magnus Mencher: 5 gibt viele
Faktoren, die hier zu beriicksich-
tigen sind. Sinnvoll ist es, dabei
mdglichst alle Beteiligten relativ
frih miteinzubinden, was leider
nicht immer passiert. Gerade der
Praktiker, also der Kichenleiter,
kommt oft erst zu spat dazu. Kri-
terien sind, um nur einige zu nen-
nen, die Verweildauer ~ wenn ich
vom Care-Bereich spreche — oder
der Anteil an Fachpersonal im
Haus. Entscheidend ist letztlich,
dass, egal wie das System heilit,
alle Beteiligten - einschlieBlich
dem Trager ~ hinter der Losung
stehen.

Niels Torkel: Am Ende dieses
Prozesses solite es auf ein einziges
Produktions- und ein Regenerier-
system hinauslaufen. Bei Misch-
systemen kombiniere ich im
schlimmsten Fall die Nachteile
des einen mit denen des anderen,
also z. B. einen hoheren Personal-
aufwand mit héheren Warenein-
satzkosten. Zudem wird oft ,ne-
benbei” eine Versorgung aufge-
nommen, die aufgrund fehlender
Alternativen akzeptiert wird,

Kann bei Zentralkiichen nicht
auch eine Mischung sinnvoll sein?
Mencher: Wenn man klar zwi-
schen einer Produktion fiir intern
mit kurzer Logistik und einer fur
extern trennen kann, dann kann
man durch verschiedene Systeme
eventuell etwas Besseres heraus-
holen. Nehmen wir das Beispiel
einer Kiiche, die viele regionale
Produkte kauft und folglich selbst
verarbeitet. Intern kann das Gan-
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ze just in time produziert werden,
extern sichert ein entkoppeltes
Verfahren wie Sous Vide die Qua-
itdt. Dennoch sollte man versu-
chen, sich auf ein System festzu-
legen.

Torkel: Wenn ein Zusatzgeschift
nicht nebenbei aufgenommen,
sondern als Kerngeschaft verstan-
den und betrieben wird, kdnnte
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eine  Mischung funktionieren.
Dann muss aber fiir das andere
Klientel, z. B. die Schulerversor-
gung eine komplett von der Kran-
ken- oder Seniorenversorgung
abweichende Produktion durch-
gefiihrt werden. Das liegt allein
daran, dass Cook & Serve-Pro-
dukte ganz anders zu produzieren
und vor allem regenerieren sind
als Produkte aus entkoppelten
Verfahren. Aus meiner Erfahrung
werden durch solche Mischungen
aber leider nur maRige Losungen
gegen vorher schiechte Losungen
ausgetauscht.

Daher sehe ich Mischungen eher
dahingehend, dass ein System
wie Cook & Hold um Teil- oder
Voll-Convenience erganzt wird.
Und diese verstarkte Entwicklung
missen wir bei der Verpflegungs-
konzeptionierung konsequent zu
Ende denken.

Was bedeutet das fiir die aktuelle
Kiichenplanung sowie -ausstat-
tung?

Torkel: Kiichen werden heute
fUr 20 Jahre gebaut, aber 30 Jah-
re lang betrieben, d. h. ich kann
und sollte nicht nur den aktuel-
len Willen des Kiichenleiters oder
Geschaftsfiihrers berlicksichtigen,
sondern auch die kiinftigen Ent-
wicklungen des Markts und der
Gaste.

Mencher: Doch an gewissen
Grundsatzentscheidungen  des
Tragers bzw. Betreibers kommt
man trotzdem nicht vorbei. Der
springende Punkt ist dabei die
Frage ,Will ich noch selbst produ-
zieren oder nicht?” An dieser Fra-
ge hangen wichtige logistische
und personelle Entschei-
dungen mit dran. Der rei-
ne Flachenbedarf ist dabei
das geringste Problem. Laut
einem internen Vergleich
unserer Projekte bendtigen
z. B. Cook & Chill-Kiichen
mit Eigenproduktion grob
15 bis 20 % mehr Platz als
reine Verteilerkiichen, wobei das
auch sehr projektabhéngig ist.
Auch die Kihllagerflache unter-
scheidet sich kaum - ausgenom-
men, dass ich bei tiefgekihlten
High Convenience-Komponenten
eher Tiefkiihllagerflache brau-
che und bei Cook & Chill sowie
Sous Vide eher Kihllagerfliche
und je nach System zusétzliche

Kommissionierflachen, die Cook
& Serve sowie Cook & Hold nicht
unbedingt benétigen. Die Pro-
duktion ist inzwischen dank mo-
derner multifunktionaler Gerdte
ebenfalls sehr flexibel.

Welchen Trend sehen Sie bei Eigen-
fertigung contra Regenerierkiiche?
Torkel: Wir beobachten bei die-
ser Frage weniger einen Trend als
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eine falsche Hoffnung - die des
deutlichen Investitionskostenun-
terschieds. Da man bei der reinen
Verteilerkiiche, wie schon ange-
sprochen, nicht so viel Flache,
sondern ,nur” die Produktion ein-
spart, reduzieren sich die Inves-
titionskosten nicht um mehrere
Millionen Euro.

Mencher: Dieses Vorurteil horen
wir auch oft. Klar kostet ein reines
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Verteilzentrum in der Investition weniger, das
sind aber keine Unsummen! SchlieBlich spa-
ren wir letztlich nur bei 20 bis 25 % des BKTs,
den warmen Mittags- und evtl. Abendkompo-
nenten.

Torkel: In diesem Zusammenhang ist auch
die kiinftige Entwicklung der Logistikkosten
anzusprechen.

Werden die Logistikkosten denn kiinftig das
Kiichenkonzept und den Convenience-Anteil
entscheiden?

Torkel: Ich glaube in der Tat, dass weniger
das Produktionssystem an sich und auch weni-
ger der Fachkraftemangel bzw. das mangelnde
Know-how des ,Fachpersonals”, sondern die
Logistik und auch die Flexibilitdt wichtigere
Kriterien werden. Hinsichtlich Kraftstoffpreisen
und Mautgebiihren kann sich in den nachsten
zehn Jahren noch viel tun.

In einem Projekt von uns hat das dazu geflhrt,
dass sich der Trédger gegen eine Zentralkiiche
entschieden hat. Hinzu kam, dass es dabei um
rund 40 Standorte ging, die so ihre Flexibilitat
vor Ort behalten konnten.

Geht der Trend also wieder weg von der
Zentralkiiche?

Mencher: Es ist immer projektabhangig, ob
sich eine zentrale Losung lohnt. Flexibilitét ist
dabei stets ein groRes Thema. Man darf die Ist-
Situation aber nicht Uiberschatzen. Oft werden
wir in der Planungsphase mit theoretischen
Einzelfdllen konfrontiert, die tatsachlich kaum
vorkommen.

Torkel: Das stimmt, der runde Tisch aller Be-
teiligten neigt dazu, Ausnahmen uberzube-
werten. Denn Einzelfalle, die etwa drei BKTs
von 150.000 BKTs ausma-
chen, sollten kein zentra-
les Gesamtsystem zu Fall
bringen.

Bei der Entscheidung pro
oder contra Zentralkiiche
ist neben der Flexibilitét
aber auch die gesicherte
Auslastung zu bedenken.
Denn was passiert, wenn
der Trager fir seine Stand-
orte eine Zentralkiiche
bauen lasst, die Standorte
aber aus wirtschaftlichen
Grlinden schlieBen miis-
sen - wie es gerade im
Krankenhaussektor vermehrt der Fall ist? Wir-
den die Standorte unmittelbar von einem High
Convenience-Hersteller beliefert, entfallt diese
Frage.

setzen.

Ob nun selbst produziert oder nicht, gibt es
einen Trend zu einem bestimmten Produktions-
system bzw. einer Angebotsform, also Cook &
Chill, Sous Vide oder Tiefkiihlprodukte?

Torkel: Was die Systeme angeht, stoRt mei-
ner Erfahrung nach die Cook & Chill-Eigen-
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Wiirden die Produkte
oder Systeme nach einer
Blindverkostung aus-
gewdhit werden, wiirden
sich iiberraschend oft
Cook & Freeze-Produkte
gegeniiber eigengefer-
tigten Cook & Hold-
oder laienhaften Cook &
Chill-Produkten durch-

fertigung deutlich an ihre Grenzen. Vermehrt
bekommen wir den Hilferuf von Kiichen, die
den Umschwung von Cook & Hold auf Cook &
Chill nicht geschafft haben und in der Qualitat
noch weiter abgerutscht sind. Man muss fir
diesen Prozess eine enorme Lernkurve hinter
sich bringen, und darauf zu warten, ist heute
keiner mehr bereit. Es kann
trotzdem gut funktionieren,
aber nur ab einer gewissen
Produktionsmenge und in
Kombination mit geeigne-

tem, bereits geschultem
Fachpersonal und einem of-
fenen Team.

Mencher: Was das System

angeht, so sehe ich keine klare Tendenz zu
einem System oder von einem weg. Wir se-
hen aber vermehrt Convenience héherer Ver-
arbeitungsstufen in den Kiihllagern - auch in
Kiichen, die sich als Frischkiiche bezeichnen.
Torkel: Diese Entwicklung spiegelt sich auch
im Angebot wider. So hat sich viel im Bereich
Sonderkost getan, die man friher mangels
Auswahl eher selbst produziert hat. Ausschlag-
gebend ist meiner Erfahrung nach weniger der
Name des Systems, sondern der Geschmack
des Endergebnisses — vor allem fir den Auf-
traggeber.

Sie sind sich einig, dass der Convenience-Grad
im Care-Bereich steigt. Wie sehen Sie die Ent-
wicklung in anderen GV-Bereichen?

Torkel: Angesichts der Kostenfrage sehe ich
auch in anderen GV-Bereichen die Tendenz
zu mehr Convenience. In der Betriebsgastro-
nomie z. B. bedingt durch geringere Subven-
tionen und einen Gast, der maximal 2,50 bis
4,50 € fir ein Kantinen-
essen zahlen will, keines-
falls aber den reguldren
Restaurantpreis.

Allerdings reden wir hier
von einer anderen Con-
venience-Stufe.  Wahrend
im Care-Bereich eher ver-
zehrfertige Ware an Be-
deutung gewinnt, sind es
in der Betriebsgastrono-
mie kiichenfertige Con-
venience-Produkte.  Diese
lassen sich direkt vor dem
Gast zubereiten und erfll-
len seinen Anspruch der
JFrische”. Dass das Gemiise nicht frisch vom
Markt geholt und vom Koch geschnippelt wur-
de, hinterfragt keiner mehr. Dennoch bringt
der Gast unterbewusst dieses Bild, das ihm so
schon in Werbefilmen suggeriert wird, mit der
»Endfertigung” im Gastraum in Verbindung.

Niels Térkel

Wird sich dieses nostalgische Bild nicht kiinftig
wandeln?

Torkel: Im Care-Bereich bestimmt noch im-
mer eine Klientel den Geschmack, die Gber-

Ich kann aus jedem
System etwas Gutes
machen, ich kann
aber auch jedes an
die Wand fahren.

wiegend selbst und frisch Gekochtes gewohnt
ist. Das wird sich in den néchsten zehn bis
15 Jahren andern. So rlickt eine reiselustigere
Generation nach, die auch gerne mal italie-
nisch, spanisch oder chinesisch isst und we-
niger gutbirgerlich deutsch - etwas, das sich
bereits jetzt in Gastronomie und Hotellerie
sowie Betrieben mit jlnge-
rer  Klientel widerspiegelt.
Zudem wird - gepragt von
Convenienceprodukten — ein
anderer Geschmack entste-
hen. Wer weill denn heute
noch, wie eine frisch auf-
geschlagene Sauce Hollan-
daise schmeckt? Der Anteil
an ,Frischprodukten” wird weiter sinken und
Convenience zur logischen Konsequenz — wie
ich als gelernter Koch zugeben muss. Selbst
ein Vorspeisenbuffet im Hotel besteht heute zu
80 % aus hochwertiger Full-Convenience.
Mencher: Ich denke, dass auch die diversen
Allergien und Intoleranzen zu einem Wandel
beitragen werden. So ist man mit speziel-
ler Convenience deutlich flexibler als mit zig
Eigenkreationen, die aufwendig separat ge-
kocht werden miissen.

Herr Mencher, Herr Torkel, herzlichen Dank
fir das Gesprach! kir

Magnus Mencher
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Unter www.vdfnet.de/Mitglieder finden
Bauherren neben einer Mitgliederliste
auch eine Deutschlandkarte mit ailen
Fachplanern. Weitere Infos unter:

VdF — Verband der
Fachplaner
Gastronomie Hotellerie
Gemeinschaftsverpfle-
gunge.V.

www.vdfnet.de

Verband der
Fachplaner






