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Hygieneanforderungen

Ermessensspielraum fur
Betriebsstatten nutzen.
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FALSCHES OLIVENOL
Internationale Ermittler haben einen
illegalen Handel mit gefalschtem
Olivendl aufgedeckt, das vor allem
in Deutschland und Italien verkauft
worden sein soll. Beliefert worden
seien Restaurants und Geschafte in
Stuttgart, Frankfurt und Berlin. Der
Gesamtschaden belaufe sich auf
mindestens 8 Mio. Euro. (dpa)

NACHHALTIGER
KOLN MARATHON

Der RheinEnergieMarathon im Okto-
ber in Kdln setzt Malistabe in Sachen
Nachhaltigkeit. Erneut unterstitzt die
Rewe Group die GroRveranstaltung
und wird die rund 25.000 Teilnehmer

unter den Aspekten Nachhaltigkeit,

Mullvermeidung, Saisonalitat und
Regionalitat versorgen.

MASTHUHN BEI PETER PANE
Als erste deutsche Burgergrill-Kette
unterstitzt Peter Pane die Européische
Masthuhn-Initiative. Das Unternehmen
verpflichtet sich, nur noch Hiihnerfleisch
zu verwenden, das diesen Kriterien
entspricht. Die Initiative wurde von der
Albert-Schweitzer-Stiftung gemeinsam
mit knapp 30 Tierschutzorganisationen
ins Leben gerufen.

CZAHL DE
"MONAiTs |
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sind die Erzeugerpreise flr Schlacht-
schweine in den vergangenen
Monaten gestiegen. Hauptgrund ist
die Afrikanische Schweinepest. Die
deutsche Agrarmarkt Informations-
gesellschaft prognostiziert weitere
Preissteigerungen. (dpa)
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MEHR GELD FUR KITA-ESSEN

nlésslich des bundesweiten Tages der

Schulverpflegung hat das Bundesmi-

nisterium fiir Erndhrung und Land-

wirtschaft am 21. Mai auf die Bedeu-

tung der Verpflegung in Kinderta-
geseinrichtungen aufmerksam gemacht und fiir
eine weitere Verbreitung der DGE-Qualitétsstan-
dards geworben. Das hat eine hohe Relevanz,
denn im Mérz 2019 wurden knapp 2,8 Mio. Kin-
der von 0 bis 6 Jahren deutschlandweit in Kinder-
tageseinrichtungen betreut, die Tendenz ist wei-
ter steigend. Ebenfalls ansteigend ist die Anzahl
der Mahlzeiten, die von den Kindern in den Ein-
richtungen téglich eingenommen werden. Damit
diese moglich gesund und ausgewogen ausfallen,
hat das Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) den DGE-Qualitétsstan-
dard entwickeln lassen, der nunmehr in zwolf
Bundesldndern von sogenannten , Vernetzungs-
stellen Schulverpflegung“ verbreitet wird.

Bundesministerin Julia Kléckner besuchte an
dem Tag in Montabaur die kommunale Kinderta-
gesstdtte Himmelfeld. , Eine ausgewogene Ernéh-
rung gerade unserer Kleinsten ist der Schliissel
fiir ein gesundes Leben. Ubergewicht wird héufig
ein Leben lang mit sich getragen, von Kindesbei-
nen an. Die aktuellen Zahlen geben daher Anlass
zur Besorgnis: In Deutschland sind {iber 15 % der
Drei- bis 17-Jdhrigen {ibergewichtig — etwa ein
Drittel davon sogar fettleibig. Das begiinstigt
Herz-Kreislauferkrankungen oder auch Diabetes.

Gewinnen Sie drei iSi-Sets!

iSi verlost dreimal ein iSi Rapid Infusion
Starter Kit! Damit geht das Aromatisieren
von Fliissigkeiten einfach und schnell.
Aromatische Feststoffe wie Krauter, Ge-
wiirze oder Friichte gibt man gemeinsam

mit einer Flissigkeit
(Spirituosen, Ol, Was-
ser, Essig) in den iSi
Gourmet Whip. Unter
Druck wird das Aroma
der Feststoffe in die
Fliissigkeit eingebun-
den. Diese erhilt eine
einzigartige Ge-
schmacksnote.

Das iSi Rapid Infusion
Starter Kit umfasst den
iSi Gourmet Whip in der
0,5-1-Ausfithrung, das
iSi Rapid Infusion Ac-
cessoire, 10 iSi Professi-
onal Chargers sowie ein
Rezeptheft mit den un-
terschiedlichsten Anwendungen, darun-
ter Jalapefio-Tequila, Thymian-Essig, Chi-
li-Olivenol sowie Sirupe und Emulsionen.
Teilnahme unter:

www.catering.de

Umso wichtiger ist es, Erndhrungskompetenz so
frith wie méglich zu vermitteln. Erndhrungsbil-
dung bereits in der Kita und Grundschule, das ist
entscheidend. Genauso wie eine ausgewogene
Verpflegung in diesen Einrichtungen. Immer
mehr Kinder nehmen hier regelmaig ihre Mahl-
zeiten ein. Mit meinem Ministerium setze ich
mich daher fiir eine flichendeckende Anwen-
dung des Qualitdtsstandards der Deutschen Ge-
sellschaft fiir Erndhrung ein. Diesen Standard er-
Kldren und verbreiten die ,Vernetzungsstellen Ki-
ta- und Schulverpflegung’. Sie unterstiitzen ganz
praktisch dabei, gutes Essen fiir Kinder moglich
und attraktiv zu machen. Eine gute Sache, wes-
halb ich die finanzielle Férderung meines Minis-
teriums fiir die Jahre 2019 und 2020 auf 2 Mio.
Euro jédhrlich verdoppelt habe.“

Staat tragt Verantwortung

Anders als Erwachsene kénnen Kinder - vor
allem kleine Kinder — noch nicht selbst einschit-
zen, was fiir sie gesund und ausgewogen ist. Sie
sind besonders schutzbediirftig — dafiir tragt auch
der Staat Verantwortung. Julia Kléckner wird des-
halb den Zusatz von Zucker in Tee fiir Sduglinge
und Kleinkinder verbieten. Auch bei Beikost wie
Getreidebreien setzt sie sich auf EU-Ebene dafiir
ein, dass so wenig Zucker wie moglich zugesetzt
werden darf. AuBerdem hat die Ministerin im
Februar dieses Jahres das Institut fiir Kinderer-
ndhrung am Max-Rubner-Institut in Karlsruhe

eroffnet, das ein praventives Erndhrungskonzept
fiir Kinder und Jugendliche erarbeitet. Erstmals
wird hier unter Einbeziehung verschiedener wis-
senschaftlicher Disziplinen erforscht, welche Er-
nédhrung Kinder wirklich brauchen und wie man
sie dafiir begeistert. Es handelt sich um ein
Leuchtturmprojekt im Bereich der Forschung zu
Kindererndhrung - in Deutschland und Europa.

Interessant sind in diesem Zusammenhang die
Ergebnisse einer Umfrage, die aktuell der Haus-
gerdtehersteller Beko mit Unterstiitzung der
Partner FC Barcelona, der Bar¢a Foundation so-
wie UNICEF bei tiber 13.500 Kindern im Alter
von 6 bis 10 Jahren in 18 europdischen Liandern
durchfiihrte. Die Ergebnisse zeigen, dass Kinder
deutlich besser tiber Fu3ball informiert sind als
tber gesunde Erndhrung. Nur ein Fiinftel der
Kinder kennt die tigliche Obst- und Gemii-
seempfehlung Und: Wenn es darum geht, eine
gesunde Erndhrung zu wéhlen, kénnen sie posi-
tiv beeinflusst werden. Unter anderem antwor-
teten 80 % der Kinder, dass sie sich mehr fiir ge-
sunde Erndhrung interessieren wiirden, wenn
sie wiissten, dass ihren Helden gesunde Erndh-
rung ebenfalls wichtig ist.

Kinder in Frankreich und im Vereinigten Konig-
reich gehen mit beeindruckenden Beispielen
voran: 78 % bzw. 68 % der Kinder gaben im Ver-
gleich zu den USA (16 %), Brasilien (11 %), Russ-
land (9 %) und China (3 %) die richtigen
Antworten. (max)

DEHOGA kritisiert Azubi-Mindestlohn

Die Hauptgeschaftsfiih-
rerin des Deutschen
Hotel- und Gaststitten-
verbandes DEHOGA,
Ingrid Hartges, kritisiert
den geplanten Mindest-
lohn fiir Auszubildende.
Aus betriebswirtschaft-
licher Sicht sei das Vor-
haben fiir ihre Branche
zwar kein Problem, sie
befiirchte aber, dass der
Azubi-Mindestlohn po-
litisch instrumentali-
siert werden konnte: , Es
gibt ja immer wieder ei-
nen Uberbietungswett-
bewerb zwischen den
Parteien, den Mindestlohn auf 12 oder mehr
Euro anzuheben. Und das erachten wir fiir sehr
gefdhrlich.” Letztlich wiirden Arbeitspldtze von
Unternehmen geschaffen und nicht von der
Politik. , Es ist nicht Aufgabe des Gesetzgebers,
das zu regeln. Ordnungs- und bildungspoli-

Foto: saxlerb/stock.adobe.com

tisch wére es der falsche Weg.“ Dies sei Aufgabe
der Gewerkschaft und der DEHOGA-Landes-
verbdnde, so Hartges. Dass das in ihrer Branche
gut funktioniere, zeige sich an den tiberpropor-
tionalen Lohnzuwédchsen der vergangenen
Jahre.

EDITORIAL

Maxi Scherer, Chefredakteurin

In der Mitte
angekommen

Haben Sie’s gemerkt? Nicht nur eine
Partei hatte im Zuge der Europa-
Wahl gesiindere Gemeinschaftsver-
pflegung im Programm stehen. Auch
die deutsche Bundesministerin fiir
Erndhrung und Landwirtschaft ldisst
nicht locker und proklamiert in fast
wachentlichem Turnus Konzepte,
um die Gesellschaft zu gesiinderem
und nachhaltigerem Umgang mit
Lebensmitteln zu bewegen.

Das ist gut. Viel zu lange fiihrte
die Gemeinschaftsverpflegung ein
Schattendasein und hatte kaum
Chancen, ihre Anliegen zu vertreten.
Damit ist es nun vorbei. Im Zuge
neuer Lebens- und Arbeitsformen,
Erndhrungsstudien und einem ge-
wandelten Frauenbild, ist die GV in
der Mitte der Gesellschaft angekom-
men.

Junge urbane Hipster, die neue Er-
ndhrungsweisen ausleben machten,
waren nur die Vorstufe. Nun steigen
Politik und Industrie offensiv ein,
denn die Gesellschaft fordert es. Die
Chance,gutesundgesundes Essen mit
Wirtschaftlichkeit zu verbinden war
fiir unsere Branche noch nie so grofs.

Herzlichst, IThre

Merd. SO
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Putenhalter gegen
Verordnung

Foto: Adobe Stock/reichdernatur

Die deutschen Putenhalter haben
einer nationalen Putenhaltungsver-
ordnung eine Absage erteilt. Auf der
Mitgliederversammlung des Ver-
bandes Deutscher Putenerzeuger
e. V. (VDP) forderte der Vorsitzende
Thomas Storck Verlasslichkeit bei
den Rahmenbedingungen der Pu-
tenerzeugung. Dazu gehore der Ver-
zicht auf nationale gesetzliche Re-
gelungen. Stattdessen solle sich die
Politik um eine EU-Richtlinie fir die
Putenhaltung bemuhen. ,Dem Tier-
schutz ist deutlich mehr gedient,
wenn wir unsere hohen Standards
fur ganz Europa sicherstellen, aber
nicht, wenn wir unsere nationalen
Standards so hoch treiben, dass wir
nicht mehr verniinftig wirtschaften
konnen.”

Fairer Handel
wachst um 22 %

T

Foto: TransFair e. V./Sean Hawkey

Das Bewusstsein der Verbraucher
fir Produkte des Sldens wachst:
2018 stieg der Umsatz mit Fair-
Trade-Produkten um 22 % auf gut
1,6 Mrd. Euro. Besonders absatz-
stark sind Kaffee, Kakao und Ba-
nanen. Jeder Deutsche gibt damit
durchschnittlich 19 Euro fir Pro-
dukte mit Fair-Trade-Siegel aus.
,Der faire Handel wachst, aber er
wachst nicht schnell genug®, so
Dieter Overath, Vorstandsvorsitzen-
der von TransFair e.V. ,Produzenten
leiden massiv unter niedrigen Bor-
senpreisen. Wenn wir auch in Zu-
kunft Kakao, Bananen und Kaffee
genielen mochten, brauchen wir
dringend mehr Unternehmen, die
Verantwortung Ubernehmen und ei-
ne Politik, die fairen Handel starker
fordert”

Gemuse in
Plastik verpackt
8 B hae o,

Foto: Adobe Stock/barang

Weiterhin werden zwei Drittel der
Obst- und Gemiuse-Produkte in
Plastikverpackungen angeboten.
Das ist das Ergebnis einer Stich-
probe der Verbraucherzentrale
Hamburg zusammen mit der Ver-
braucherzentrale Bundesverband
(vzbv). Die Verbraucherschitzer
nahmen 1.394 Angebote an Toma-
ten, Mohren, Paprika, Gurken und
Apfeln in 42 Filialen der groften
Lebensmittelhandler unter die Lupe.
Auffallig war zudem, dass Discoun-
ter deutlich mehr Obst und Gemuise
in Plastikverpackungen verkaufen
als Supermarkte. Unverpackte Pro-
dukte sind dazu haufig teurer. ,Es
reicht nicht, Verbrauchern Mehr-
wegnetze anzubieten, wenn sie
dann (berwiegend vorverpackte
Produkte in den Regalen finden",
erklarte vzbv-Vorstand Klaus Mul-
ler. (dpa)
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Dr. Michael Meirer, Meiko Green Waste Solutions, Dr. Sabine Robra, Universitat Innsbruck,
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ie mag wohl die GroR-
kiiche der Zukunft
aussehen? Dieser Fra-

ge widmeten sich bereits zum
fiinften Mal in Folge hochkaratige
Referenten und rund 250 Teilneh-
mer aus Deutschland, Osterreich
und der Schweiz im Rahmen der
Konferenz ,Bau und Betrieb von
GroBkiichen2. Gemeinsam mit
dem Management Forum Starn-
berg hatte die Fachzeitung CATE-
RING MANAGEMENT in diesem
Jahr vom 22. bis 23. Mai zum
Event ins Hilton Airport Munich
Hotel geladen, durch dessen Pro-
gramm Chefredakteurin Maxi
Scherer fiihrte.

Vorreiter aus dem
Nachbarland

Einen Blick nach Didnemark ge-
wéhrte gleich zu Beginn Keynote-
Speaker Mikkel Karstadt. Der da-
nische Spitzenkoch gilt in seinem
Land als Revolutionér der Kanti-
nenkiiche. Nachdem er lange
Jahre in der Fine-Dining-Kiiche
unterwegs war, kehrte er ndmlich
zu seinen Wurzeln zuriick und
stellte den Speisenplan des Be-
triebsrestaurants einer der grof3-
ten danischen Rechtskanzleien
komplett auf den Kopf. Das Er-
gebnis: Der Wareneinsatz und da-
mit der Ricklauf nicht verzehrter
Lebensmittel konnte dort ledig-
lich durch die Umstellung von
GN-Behiltern auf Single-Porti-
onen um rund die Halfte redu-
ziert werden. Seit diesem Erfolg
erhilt der Ddne immer wieder
neue Auftrdge aus der Gemein-
schaftsverpflegung und ist als Be-
rater fiir diverse Projekte rund
um das Thema Essen und als
Buchautor unterwegs.

Markus Tust, seit rund 27 Jahren
in der GV-Branche tédtig und heu-
te Managing-Partner der Soda-
Gruppe, verdeutlichte gleich im
Anschluss, welche wichtigen
Bausteine es bei der Konzeption,
Entwicklung und Planung von
Gastronomiebetrieben zu be-
riicksichtigen gilt. ,Die Gastrono-
mie ist der Spiegel des Zustands
unserer Gesellschaft. Hierbei
schafft der Drang nach Individu-

5. JAHRESTAGUNG BAU UND BETRIEB VON GROSSKUCHEN

Innovative und zukunftsftahige
Konzepte

Revolutiondre Kantinentrends, Lean Management zur Prozessoptimierung und Digitalisierung zur Kundenbindung waren nur einige Inhaltspunkte des
diesjahrigen Konferenzprogramms bei ,Bau und Betrieb von Grokiichen und Betriebsgastronomie 2019“ in Miinchen. Ein Blick hinter die Kulissen
gewdhrten zwei Best-Practice-Beispiele fiir innovative und zukunftsfahige Konzepte.

alitdt heute unendlich viele Opti-
onen fiir Gastronomen®, so Tust.
Bei der Gastronomieplanung
spielen laut dem Manager vor
allem Megatrends wie die Kon-
nektivitat, Mobilitit und New-

Work-Bewegung eine tragende
Rolle - bieten aber auch tolle
Chancen. , Probieren Sie mal was
aus, kommunizieren Sie das dann
aber auch® so sein abschlie-
Bender Appell.

Das neue SB-Kassensystem an wurde in der neuen Mensa
Pasing des Studentenwerks Minchen vorgefiihrt.

Markus Tust, Soda Projekt & Design.

Contra dem
Fachkraftemangel

Nach einem Vortrag von Thomas
Huber, CIO bei Sodexo Services,
iiber die Optimierung intelli-
genter Produktionsplanung fiir
GroLkiichen betraten Philipp Kir-
nbauer und Oliver Ringleben von
der Compass Group Deutschland
mit ihrem Vortrag ,Turning Co-
stumers into Fans“ die Biihne.
Die beiden alten Hasen gaben
dabei einen Uberblick iiber die
Transformation von der Kantine
1.0 zur Kantine 4.0. ,Aktuell erle-
ben wir es, dass immer mehr Un-
ternehmen aufgrund der New-
Work-Situationen kleinere Fla-
chen in einem grofen Campus
anmieten®, so Ringleben.
»Schlielflich ist es ungewiss, wie
die Arbeitssituation in fiinf Jah-
ren aussehen wird.“ Daher gehe
die Tendenz in der Betriebs-
gastronomie inzwischen weg von

Spitzenkoch Mikkel Karstadt.

Christian Wenninger von Skidata erklart das
automatisierte Checkout-System , Trayzi”.

Stark im
GV-Markt!

BRANCHE INTERN

AT HIW

Philipp Kirnbauer und Oliver
Ringleben von der Compass
Group.

klassischen Caterer-Ausschrei-
bungen, wenn es darum geht, ein
neues Betriebsrestaurant zu be-
setzen. Vor allem der Fachkrif-
temangel prage in dieser Hinsicht
heute die Branche. ,,Wir miissen

Hilivn
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Gastivo erweitert
Online-Plattform

Foto: Gastivo

Gastivo, Online-Plattform fir Gas-
tronomen, hat das Angebot er-
weitert. Gastronomen konnen als
registrierte Nutzer ab sofort auf
gastivo.de auch die Wartung und
Reparatur von ortsveranderlichen
Geraten anfragen. Als Partner flr
den technischen Gerateservice
wurde servicekontor gewonnen.
Servicekontor ist Spezialist fiir die
Reparatur von gastronomischen
Kleingeraten, die per Paket (bis 29
kg) verschickt werden koénnen. Die
Gerate werden in der Oldenburger
Werkstattzentrale ausschlielllich
mit Original-Ersatzteilen repariert.
,Der Gastronom hat einen An-
sprechpartner fir alle Kleingerate,
vom Mixer bis zur Kaffeemaschine.
Durch den Versand entfallen die
Kosten fir die Anfahrt des Techni-
kers. Wir reparieren innerhalb von
24 Stunden und senden die Gerate
wieder zurlick”, so Hermann Kuper,
Geschaftsfihrer von servicekontor.

Gesundheits-Apps
gehoren zum Alltag

b
Foto: nicolas/stock.adobe.com |

Ernahrungstagebuch, Aufzeichnung
der Fitnessaktivitaten oder Yoga-
Kurse: Knapp ein Drittel der 14- bis
34-Jahrigen in Deutschland nutzt
Gesundheits-Apps bereits standig
oder haufig. Das sind Ergebnisse
der reprasentativen Studie ,Zukunft
Gesundheit® der Schwenninger
Krankenkasse und der Stiftung ,Die
Gesundarbeiter”.

Am beliebtesten sind Apps aus dem
Bereich Bewegung, die etwa 69 %
aller Befragten nutzen. Diese Apps
zahlen etwa die Anzahl der zurtck-
gelegten Schritte oder zeichnen die
Jogging-Route elektronisch nach.
An zweiter Stelle mit 54 % folgen
Apps aus dem Bereich Ernahrung,
wie z. B. Rezeptsammlungen, Er-
nahrungstageblcher oder Pro-
gramme zum Abnehmen. Im Ver-
gleich der Geschlechter werden die
Themen Bewegung und Ernahrung
mehr von Frauen bevorzugt. Man-
ner interessieren sich hingegen
starker fir die Themen Entspan-
nung und Raucherentwohnung.

1,2 Mio. Verbraucher, 10.800 Kunden und 704 Betriebe: Entsprechend
viel bewegt sich in den Produktionskiichen von Sodexo Deutschland.
Seit drei Jahren kombiniert der Caterer digitale Technologien mit Be-
strebungen zur Abfallreduktion, um maglichst effizient zu produzieren.
Thomas Huber ist CIO von Sodexo Central Europe. Er begleitet diese
MaBnahmen und freut sich liber erste positive Ergebnisse.

Herr Huber, warum war es

notig, digitale Produktions-
steuerung in die Zentralki-
chen von Sodexo einzufiih-
ren?

Es war uns ein Anliegen, unsere
Standorte neu zu koordinieren,
zum Beispiel hinsichtlich der Be-
darfsplanung und der Rezep-
turen. Dariiber hinaus wollten
wir die Abldufe in der Produktion
optimieren und Ressourcen bes-
ser nutzen. Damit haben wir vor
etwa drei Jahren begonnen.

Wie sind Sie vorgegangen?

Im Zuge der Analyse war ich
selbst in fast 25 Produktionskii-
chen, habe mich mit den Mitar-
beitern zusammengesetzt und
versucht, die Prozesse vor Ort zu
verstehen. Erstaunlich war: Ob-
wohl wir Vorgaben haben, wur-
den die Systeme nicht in ihrer
Gédnze genutzt. Zusétzlich zum
zentralen Warenwirtschaftssys-
tem hatten die Betriebe individu-
alisierte Abldufe in Gebrauch,
meist in Form von Excel-Tabel-
len. Diese haben auch gut funkti-
oniert, aber heutzutage benotigt
man zentrale Steuerelemente,
um der wichtigen Kundenanfor-
derung nach transparenten und
nachvollziehbaren Warenstro-
men und der damit verbundenen
Lebensmittelsicherheit nach-
kommen zu kénnen.

Wir haben uns die Produktion bis
ins letzte Detail angesehen und

Seit April 2019 arbeitet die Be-
triebsgastronomie der Bayern LB
in der Miinchener Brienner Stral3e
mit dem Kassensystem helloTESS!.
In dem neu ertffneten Mitarbei-
terrestaurant fiir rund 2.000 Géste
sind vier Pavillons fiir die Ausgabe
der Mendis installiert, an denen je-
weils zwei Gerichte vor den Gésten
zubereitet und ausgegeben wer-
den. Jeder dieser Pavillons enthilt
zwei Kassen, die alternativ zur Be-
dienung mit Kassenkraft und zur
Selbstbedienung verwendet wer-
den.

,Die Kasse enthilt jeweils ein iPad-
Terminal zum Gast hin und eines
zum Personal hin gewandt®, sagt
Hubert Domscheit, Geschéftsfiih-
rer des Kassensystem-Anbieters
Tessero GmbH. Im Selbstbedie-
nungsmodus legt der Gast seine
Bezahlkarte auf das Lesegerdt und
beriihrt selbst das angezeigte Me-
nii auf dem vor ihm platzierten
iPad. Das ist unkompliziert und
erfolgt intuitiv: Jedes Menti wird
inklusive Dessert zu einem Fixbe-
trag verkauft, sodass der Terminal
auch nur genau eine Option an-

zeigt.

Vor- und Nachkalkulation gegen-
tibergestellt. Interessant wurden
die Zahlen auch dann, wenn die
grofle Welle der Nach- und Um-
bestellungen kam, zum Beispiel
nach der Urlaubszeit oder wenn
eine Krankheitswelle grof3ere un-
geplante Anderungen mit sich
brachte. Der Kiichenleiter muss-
te in diesen Féllen 200 bis 300
Bestellungen hinzufiigen oder
stornieren. Dank der langjdh-
rigen Erfahrung der Kiichenleiter
konnte hier auch ohne Soft-
wareldsungen gut kalkuliert wer-
den.

Wo also lag das Problem?

Diese Art von Kalkulation gelingt
einem Kiichenleiter natiirlich
dann, wenn er seine Kunden seit
Jahren kennt. Allerdings ist das
Risiko einer Fehlkalkulation im
Falle von Krankheit oder im Ein-
satz bei einem neuen Betrieb zu
hoch, denn dann stimmen die
Zahlen in der Regel nicht immer.
Es galt hier das Risiko zu mini-
mieren. Fiir uns war deshalb klar,
dass wir eine Produktionsplatt-
form schaffen miissen, die die
Zusammenhédnge abbildet, die
Informationen verarbeitet und
an geeigneter Stelle wieder ein-
flieBen ldsst. Es ist beispielsweise
hinsichtlich der Personalplanung
interessant, wie viele Personen
an welcher Stelle involviert sind.

Lassen sich digital erfasste
Daten denn bereits

systemiibergreifend verwen-
den?

Ein System, das alles abbilden
kann, wird es nicht geben, aber
wir haben es geschafft sehr viele
Daten zu biindeln, sodass wir sie
mit Interfaces einleiten und
schliefflich auch auswerten kon-
nen. Dieses Auswerten ist fiir uns
alle sehr interessant denn damit
kann nachvollzogen werden, was
wann passiert und wo wir gege-
benenfalls eingreifen oder gegen-
steuern miissen.

Gleichzeitig lassen sich zukiinftig
Prognosemodelle erstellen, in-
dem wir die Systeme und die an
verschiedenen Stellen erhobenen
Daten, wie Bestellungen, Wetter-
daten, Auslastungsanzeigen usw.
kombinieren, was zu beeindru-
ckenden Ergebnissen fiihrt. So
lassen sich beispielsweise die In-
formationen aus den vergange-
nen Jahren auch als Forecast nut-
zen.

Wie sind Sie vorgegangen,
als Sie digitale Systeme ein-
gefiihrt haben?

Diese Phase war sehr wichtig. Wir
hatten bei der Umstellung in den
Betrieben ein ,Roll-out Team*
vor Ort, das die Betriebe und Mit-
arbeiter nicht nur geschult, son-
dern in der ersten Phase auch
tatkraftig unterstiitzt hat.

Anfanglich waren die Mitarbeiter
skeptisch — nichts ist so schwierig
wie Verdnderung. Als sie aller-
dings feststellten, dass die Um-
stellung nicht nur eine Erleichte-
rung im Alltag brachte, sondern
auch Verbesserungen erzielte
und die Transparenz der Prozesse
forderte, hat sich eine Eigendy-
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namik entwickelt. Es hat mich
natiirlich sehr gefreut als die Mit-
arbeiter auf mich zukamen und
danach aktiv fragten, wann denn
ihr Betrieb endlich auf das neue
System umgestellt wiirde. Ein
besseres Feedback kann man
sich nicht wiinschen.

In welchen Bereichen gab
es Verbesserungen?

Neben der bereits erwédhnten
Transparenz der Warenstrome,
sind die zentrale Steuerung der
Rezepturen und die damit ein-
hergehende Planungssicherheit
sowie die Optimierung des Ein-
kaufs sicherlich die grof3ten Vor-
teile. Dariiber hinaus konnten
wir den Abfall deutlich reduzie-
ren. Food Waste ist auch Money
Waste. Ziel im Rahmen unserer
Better-Tomorrow-Strategie von
Sodexo ist es, diesen bis 2025 um
insgesamt 50 Prozent zu reduzie-
ren. Gleichzeitig sind wir dabei
die Auswertungen der Daten, die
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Thomas Huber, CIO Central Europe
bei Sodexo Foto: Sodexo

uns nun zur Verfligung stehen, so
zu nutzen, dass wir u.a. durch die
Prognosemodelle die Kundenzu-
friedenheit und den Umsatz stei-
gern konnen.

Wir sind noch nicht am Ende,
aber wir sind definitiv auf einem
guten Weg. (max)

Der Weg zur Effizienzsteigerung bei Sodexo

Optimierte Produktionsplanung

Waste Watch

Auslastungssteuerung

- Optimierung von Beschaffungsprozessen

- Zentrale Uberarbeitung von Rezepturen

- Verringerung von logistischen Wegen

Ergebnis bisher: Kosteneinsparungen im Einkauf

Die Idee von Waste Watch ist nicht verringern, sondern vermeiden.
- Einkaufssteuerung durch intelligente Planung

- Optimierte Produktion und Verwendung

Ziel: Reduzierung des Lebensmittelabfalls um 50 % bis 2025

- Optimieren der Kundenstrome durch direkte Information via App
- Umsatzsteigerung durch zufriedene Kunden
Erste positive, messbare Ergebnisse bereits vorhanden

,Schlanke” Kassenlosung bei der Bayern LB

Foto: Tessero

Bei der Zwischenverpflegung da-
gegen ist der Kassiervorgang viel-
faltiger.

Zwei Butterbrezen oder ein Schin-
kenbrotchen? Orangensaft, Kaffee
oder ein siilles Teilchen? In dieser
Situation o6ffnet Bayern Bankett
nur ein oder zwei Pavillons, dort
steht aber eine Kassenkraft, die die

s Y

Ware registriert. Auch hier bezahlt
der Gast via Karte.

Das System helloTESS! arbeitet
cloudbasiert, sodass fiir den An-
wender hohe Kosten durch An-
schaffung und Wartung eines eige-
nen Servers ausbleiben. Fiir den
Caterer Bayern Bankett war diese
»schlanke“ Losung ein wichtiges
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Argument bei der Entscheidung
fiir den Kassensystem-Dienstleis-
ter.

Entscheidend fiir das korrekte
Auslesen der Karten ist die regis-
trierte Berechtigung einer jeden
Karte. Dazu ist jede Karte mit
einem Chip kodiert, der eine Be-
rechtigungsnummer zuweist. Die

Liste dieser Berechtigungen wird
einmal tdglich auf dem Zentralser-
ver von Tessero aktualisiert. , Wir
erhalten nur die Berechtigungs-
nummern und wissen nichts tiber
die Person, die zu dieser Karte ge-
hort“, erklart Domscheit zum The-
ma Datenschutz. Die fiir Essen
ausgegebenen Betridge werden von
der Bayern LB intern mit dem Ge-
halt verrechnet. Alternativ dient
die Karte als Geldkarte, die der
Mitarbeiter am Automaten mit
Bargeld aufwerten kann.

Karte gilt auch furs Vending

Auch die Vending-Automaten der
Bayern LB sind in das Bezahlsys-
tem eingebunden.

»Der Kartenleser der bereits vor-
handenen Automaten lief$ sich
austauschen, sodass die Mitarbei-
ter auch dort mit derselben Karte
bezahlen konnen. Das freut uns
natiirlich. Im Rahmen des Um-
baus hitte ein zusétzlicher Auf-
werter des alten Anbieters anni-
hernd so viel gekostet wie die ge-
samte Einfiihrung von helloTESS!
an diesem Standort“, sagt Dom-
scheit.
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—inkaufs auch In

Randbereichen

Damit es in der Kantine nicht ins Stocken kommt und jeder Gast schnell satt wird, miissen die Prozesse in der Kiiche und in der Beschaffung stimmen.
Effizienz im Einkauf setzt Ressourcen frei und generiert damit einen Wettbewerbsvorteil.

er effiziente Einsatz von
D Ressourcen ist in der

GroRkiiche heute das
Aund O. In einem solch wettbe-
werbsintensiven Markt mit ho-
hem Anteil an Personalkosten und
starkem Preisdruck ist es von be-
sonderer Bedeutung, dass Unter-
nehmen, unabhédngig von ihrer
GroRe, Prozesse schlank gestalten
und damit Zeit und Geld einspa-
ren.

Einkauf professionalisieren

Mit Hilfe der Digitalisierung wer-
den Unternehmen jeglicher GroRe
aus dem Bereich Gemeinschafts-
verpflegung in die Lage versetzt,
den Einkauf des Randbedarfs zu
vereinfachen und zu professiona-
lisieren und damit wertvolle Res-
sourcen fiir den strategischen Ein-
kauffreizusetzen. Im strategischen
Einkauf geht es vor allem um die

e fledarie
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Beziehungspflege zu Stammliefe-
ranten und Spezialisten, die auf
den personlichen Kontakt zum
Einkdufer angewiesen sind. Dazu
zdhlen vor allem die festen Rah-
menvertrdge mit wichtigen Liefe-
ranten fiir alles, was direkt mit der
Produktion zu tun hat. Operativer
Einkauf ldsst sich dagegen einfach
und effizient biindeln, indem die-
se Randbedarfe {iiber digitale
Plattformen beschafft werden.
Der Einkauf kann fiir die strate-
gischen Verhandlungen oder die
Suche nach alternativen Anbie-
tern dann mehr Zeit aufwenden,
was letztendlich die Wettbewerbs-
fahigkeit des Unternehmens er-
hoht und dabei hilft, die Bezie-
hung zu wichtigen Stammliefe-
ranten zu pflegen. Viele grolle
Unternehmen der Branche sind
diesen Schritt bereits gegangen.
Bei der Beschaffung von Artikeln
des Randbedarfes, so genannten
C-Teilen, die nicht direkt mit dem
Herstellungsprozess zu tun ha-
ben, aber dennoch laufend ge-
braucht werden, kommen schnell
hohe Betrdge zusammen, die im
Laufe eines Geschiftsjahres auf-
gewendet werden. Das betrifft
Hilfs- und Betriebsstoffe, Klein-
maschinen fiir die Kiichen, Behil-
ter, Kleidung und Schutzausriis-

tung, Reinigungsmittel,
Biirobedarf und vieles
mehr. Die Aufgabe ist es
daher, fiir den Einkauf
von Artikeln des Randbe-
darfes eine Losung zu fin-

den, die es ermdglicht, Zeit
den Einkauf operativ zu
entlasten, die Kosten der
Einkaufsprozesse zu sen- 2:37 h

ken und trotzdem gute
Konditionen und eine
breite Auswahl zu erhal-
ten. Dass eine solche Lo-
sung auch noch einfach
und intuitiv zu bedienen
sein muss, ist dabei eine
selbstverstdndliche For-
derung der Nutzer. Ge-
nau hierfiir sind B2B-
Plattformen wie z.B. die
groBe europdische Be-
schaffungsplattform
Mercateo ausgerichtet.
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Kosten

Micht-ginheitlicher EK-Prozess entspricht 5,33 EUR Gesamikosten pro Bestellprozess

Einheitlicher, manueller EK-Prozess entspricht 115,28 EUR Gesamtkosten pro Bestellprozess

Digitaler EK-Prozess entspricht 15? #4 EUR Gesamtkosten pro Bestellprozess

Aaryd = Daplawi B

Der Randbedarf macht den kleinsten Teil
der Bestellungen in einem Unternehmen
aus, erzeugt jedoch die héchsten Kosten

pro Bestellung.

Single Creditor und
automatischer Wettbewerb

Ein wichtigster Punkt, der fiir die
Verwendung einer solchen Platt-
form spricht, ist das Single-Credi-
tor-Modell. Das bedeutet, egal was
iiber die Plattform bestellt wird,
der Einkdufer erhilt die Rechnung
immer iiber den Plattformanbie-
ter und nicht von den einzelnen
Anbietern. Das verringert den Ver-
waltungsaufwand. Dariiber hi-
naus entsteht durch die Transpa-
renz einer solchen Plattform auto-
matisch ein Wettbewerb unter den
Anbietern, der es dem Eink#dufer
ermoglicht, das beste Preis-Leis-
tungs-Verhéltnis fiir ein Produkt
zu bekommen. Die Vielzahl von
Warengruppen mit Millionen von
einzelnen Artikeln, die einfache
und funktionale Bedienbarkeit,
die Ubersicht iiber zu erwartende
Lieferzeiten sowie die Moglich-
keit, bestimmten Bestellern im
Unternehmen nur einen einge-
schriankten Zugang auf bestimmte
Warengruppen zu ermdoglichen,
sind weitere Vorteile einer Be-
schaffungsplattform. Dariiber hi-
naus kann der Einkauf auch ohne
ein bestehendes E-Procurement-
System abgewickelt werden. Ist
ein solches System bereits vorhan-

-
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Nur digitale Prozesse generieren eine
splrbare Kostenreduktion pro Bestellung.

den, wird es einfach an die Platt-
form angebunden. In beiden Fil-
len sind die bendétigten Investiti-
onen iiberschaubar und auch fiir
kleine Betriebe zu stemmen. Ins-
besondere fiir kleine und mittlere
Unternehmen mit knappen per-
sonellen Ressourcen bedeutet ei-
ne solche Professionalisierung des
Einkaufs gerade eine erhebliche
Entlastung.

Studie zu
digitalisiertem Einkauf

Welche konkreten Einsparpoten-
ziale mit einem digitalisierten Ein-
kauf erreicht werden kénnen, un-
tersuchte erstmals eine Studie der
Hochschule fiir Technik, Wirt-
schaft und Kultur Leipzig unter
der Leitung von Prof. Holger Miil-
ler in Zusammenarbeit mit Merca-
teo. In der Studie mit dem Titel
,Indirekter Einkauf im Fokus: Zwi-
schen Einsparpotenzial und Zu-
kunftschancen“ wurde unter-
sucht, wie viel Zeit die Beschaf-
fung Unternehmen konkret kos-
tet. Dabei wurden alle Schritte von

der Bedarfsanforderung und -prii-
fung tiber die Lieferantenauswahl,
die eigentliche Bestellung und den
Wareneingang bis zur Priifung der
Rechnung und deren Bezahlung
detailliert aufgelistet. Die Beschaf-
fung von indirektem Bedarf kann
in einem Unternehmen zu einem
erheblichen Kostenfaktor werden,
wenn diese Einkaufsprozesse nur
unzureichend professionalisiert
und vor allem nicht digitalisiert
sind. Fiir ein durchschnittliches
mittelstindisches Unternehmen,
das seine Beschaffungsprozesse
zuvor nicht einheitlich organisiert
hat und etwa 2.800 Bestellungen
fiir die indirekte Beschaffung pro
Jahr auslost, ergeben sich durch
die Nutzung eines digitalen Be-
schaffungsvorgangs Einsparungen
in Hohe von mehr als 170.000 Eu-
ro. Mit einem digitalen Prozess
konnen die Kosten von 115 Euro
(manuell) auf 67 Euro (digital) ge-
senkt werden. Die Untersuchung
lief brancheniibergreifend, ihre
Ergebnisse lassen sich daher auch
auf Unternehmen in der Gemein-
schaftsverpflegung anwenden.

Uber Mercateo

Gegrindet: 2000
Firmensitz. Munchen und
Leipzig
Mitarbeiter: 526
(Januar 2019)
Umsatz 2018: 285 Mio. Euro

ADVERTORIAL

Qualitdt, Frische und Transpa-
renz. Das ist die Basis des be-
wéhrten ,Fresh Casual Dining“-
Konzepts, das sich inzwischen
mit weltweit 223 Restaurants in
34 Landern erfolgreich be-
hauptet. Im Vordergrund steht
hier vor allem die Verwendung
von frischen und hochqualita-
tiven Zutaten fiir die Herstellung
der Speisen. Damit diese Zutaten
auch zu jeder Zeit in der rich-
tigen Menge in den Filialen sind,
bedarf es einer Vielzahl adminis-
trativer und organisatorischer
Abldufe in der Warenbeschaf-
fung. Das Geheimrezept, um die-
se hohen logistischen Anforde-
rungen so gut zu meistern, heil3t
bei Vapiano seit rund zwei Jahren
Elektronischer Datenaustausch,
kurz EDI.

Mit dem EDI-Service eXite der
Editel ist dafiir eine ideale Lo-
sung gefunden worden, da diese
auch tiber eine integrierte EDI-

EDITEL

Frischer Wind bei Vapiano

Fiir die erfolgreiche Umsetzung seines , Fresh Casual Dining“-Konzepts setzt Systemgastronom
Vapiano auf Elektronischen Datenaustausch.

—

Schnittstelle zu dem von Vapiano
verwendeten Delegate-Waren-
wirtschaftssystem verfiigt. Da-
durch wird die Anbindung sdmt-
licher Geschéftspartner {iber nur
eine Verbindung sowie die auto-
matisierte Verarbeitung aller Ge-
schiftsinformationen im Dele-
gate-System ermoglicht. Bestel-
lungen (ORDERS), Lieferscheine
(DESADV) und auch Artikel-
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stammdaten (PRICAT) werden
einfach, effizient und in Echtzeit

ausgetauscht. EDI wird mittler-
weile von 63 Vapiano-Filialen in
Deutschland und 15 in Oster-
reich erfolgreich genutzt.

,Die dank EDI automatisierten
Prozesse im Bestellwesen sowie
im Stammdatenabgleich haben
die Warenbeschaffung bei Vapia-
no wesentlich vereinfacht. Durch
die Reduktion manueller Einga-
ben konnte auch in den Restau-
rants eine erhebliche Zeiterspar-
nis erzielt werden, zeigt sich
Yann Gourdin, IT Junior Expert
Applications & Processes bei Va-
piano, sehr zufrieden.
www.vapiano.at, www.editel.at

Vorteile durch EDI in der Systemgastronomie

+ Standardisierte effiziente Bestellprozesse
Korrekte und aktuelle Artikelstammdaten
+ Aktueller Lagerbestand durch elektronischen Lieferschein (DESADV)
+ Einfache Anbindung der Geschaftspartner, auch international
+ Support und Beratung vor, wahrend und nach dem Roll-Out durch Editel
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Vegetarische Angebote finden beim Grillen immer mehr
Anhénger. Profis grillen sogar Camemberts perfekt auf den

Punkt. Foto: Milchland Bayern

Z u der Fiille an Salaten,
Krautern und Gemiisen,
die im Sommer Saison ha-
ben, passt Kise perfekt. Wer auf
der Suche nach Alternativen zu
Tofu oder Fleisch als Eiweilkom-
ponente ist, findet jede Menge Va-
riationsmoglichkeiten. Gleiches
gilt fiir Grillevents, bei denen
langst auch vegetarische Ideen ge-
fragt sind. Bei beiden sommer-
lichen Angeboten lohnt der Blick
auf das Kédsesortiment. Mit seiner
Vielseitigkeit im Hinblick auf die
Geschmackspalette und die Ein-
satzmoglichkeiten ist Kdse sehr
iiberzeugend.

Kase zum Salat

Der Salatteller als Hauptgericht ist
in vieler Hinsicht ein Bestseller:
Macht er doch satt ohne spéteres
Vollegefiihl. Er passt zum Trend
,Gesund essen“ und er ldsst sich
sehr gut aus den bei Gésten be-

liebten saisonalen Zutaten zusam-
menstellen. Bei den Toppings, die
ihn zu einer vollstindigen Mahl-
zeit machen, kommt Kise ins
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KASE IN DER SOMMERKUCHE

Say Cheese!

Kreative Salatvariationen und Grillgerichte passen hervorragend in die
leichte Sommerkiiche. Wer sie mit der Zutat Kdse kombiniert, sorgt bei
seinen Gésten fiir kulinarische Uberraschungen. (vVon Elke Hoffmann)

Richtung. Beide Sorten gibt es als
salatkompatible Convenienceva-
riationen: den Weikédse fertig in
Stiickchen geschnitten, den Moz-

¥

Als Topping macht Kase auf dem Salat eine gute Figur
und als EiweilBkomponente ist er eine leckere Alternati-

ve. Foto: Milchland Bayern

Spiel. Die Viel-
zahl an geho-
belten, gestif-
telten und ge-
wiirfelten Sor-
ten wird vor
allem in mil-
den Ge-
schmacksrich-
tungen ange-
boten. Mit
Weillkdse in
Salzlake und
Mozzarella
gibt man dem
Salatteller eine
mediterrane

Die vegetarische

Nr. 1°

im Foodservice.

zarella in Form von Minikugeln.
Sie wollen kreativer werden? Mit
Honig karamellisierte Ziegenkése-
taler passen geschmacklich her-
vorragend zu griinem Salat. Glei-
ches gilt fiir Weichkdse aus Kuh-
milch, der sich ebenfalls mit Ho-
nig verfeinern und erhitzen ldsst.
In den vergangenen Jahren haben
sich zunehmend Grillkdse als
Sommervariationen etabliert.

Die werden in der Pfanne gebra-
ten, im Kombiddmpfer erhitzt
oder auf den Grill gelegt. Anschlie-
Bend reicht man sie in kleine
Stiicke geschnitten zum Salat. Ei-

ne interessante optische Variation
gelingt, wenn die Stiicke aufge-
spielst zum Salatteller serviert
werden.

Einfach herzustellen und effekt-
voll in der Présentation sind Kése-
gitter als Topping. Sie lassen sich
im Kombiddmpfer aus Hartkése
wie Parmesan oder Bergkise
schnell selbst herstellen. Der Kése
wird dafiir grob gerieben und auf
dem Teflonblech oder Backpapier
bei 80 bis 90 °C geschmolzen.
Nach dem Erkalten werden die
Gitter in Stiicke gebrochen iiber
den Salat gegeben.

Unter die Rubrik Antipasti fallen
mit Kédse gefiillte Champignons
oder kleine Paprika, die es eben-
falls fertig zu kaufen gibt.

FOOD PROFESSIONAL

Auf dem Grill ein Renner

Das Original der beliebten Grillkdse
kommt aus Zypern und hei3t Hal-
loumi. Die hervorstechendste Fi-
genschaft dieser traditionellen Ké-
sespezialitdt ist es, dass sie bei Hit-
ze nicht schmilzt. Mittlerweile bie-
ten viele hiesige Kasehersteller un-
ter Namen wie Brat-, Grill- oder
Pfannenkidse Produkte an, die sich
auf den Rost legen lassen. Das
macht sie zur ersten Wahl bei vege-
tarischen Grillideen mit Kése als
Hauptkomponente. Entweder man
legt sie pur auf den Grill, mariniert
sie in Krautern und Ol oder kombi-
niert sie aufgespieft mit Gemiise
als leichten Grillspief3. Profigriller

und Kochbuchautor Tom Heinzle,
der mit seinen Grillevents durch
die Topgastronomie tourt, serviert
sogar Camemberts direkt aus der
Spanschachtel. Dafiir setzt er sie
auf das Rdaucherbrett in der indi-
rekten Zone und grillt bei geschlos-
senem Deckel bis der Kise zu
schmelzen beginnt. Das Prinzip
lasst sich tibrigens fiir fast alle an-
deren Késesorten auf dem Grill va-
riieren.

Mit feinen vegetarischen Grillideen
zeigen Profis wie Heinzle, dass sie
ihr Kénnen gerne fiir Liebhaber der
vegetarischen Kiiche einsetzen. Ein
Statement, das auch manche Kii-
chenchefs von GrofSkiichen fiir ihre
Gdéste abgeben.

5 kostliche Kase-Sommerideen

+ Blauschimmelkase, der unter
Butter gemixt wird, ist als
schmelzendes Topping eine
perfekte geschmackliche Er-
ganzung zu Gemuse oder Kar-
toffeln.

+ Frischkasecremes gibt es in
fast allen Geschmacksrichtun-
gen. Sie lassen sich wie Krau-
terbutter einsetzen. Gegrilltem
Gemiise oder Fleisch geben sie
einen zusatzlichen Aromakick.

Orientalische Pasten lassen
sich auf der Basis von Frisch-
kase vielseitig und schnell an-
rihren. Zusammen mit Fladen-
brot sind sie ein trendiges Som-
mergericht.

- Kasekroketten sind ein Klassi-
ker der spanischen Kiche und
passen auf den Antipastiteller
oder zu Salaten. Hergestellt
werden sie aus einer mit gerie-
benem Kase verfeinerten
Brandteigbasis. Die Kroketten
lassen sich vorproduzieren, ein-
frieren und auf Anforderung
schnell aufbraten.

+ Fein  schmecken gegrillte
Lachsstlcke, die auf dem Grill
mit  Ziegenfrischkasetalern
Uberbacken werden. Die Taler
kurz vor Ende der Grillzeit aufle-
gen und bei geschlossenem
Deckel etwa 5 Minuten erhit-
zen.

NERELEREE

Milchsorte: Die meisten Kase im Sorti-
ment werden aus Kuhmilch gekast. Im-
mer grolerer Beliebtheit erfreuen sich
milde Ziegenkase. Buffelmilch-Mozza-
rella macht aus Caprese eine feine Spe-
zialitdt. Auch bei Schafskdse gibt es
langst eine grolRe Auswahl, die Kase-
liebhaber erfreut.

Fett i. Tr: Ein relativer Wert, der angibt
wie viel Prozent Fett nach Abzug des
Wassergehaltes im Kase enthalten ist.
Der absolute (reale) Fettgehalt ist deut-

lich niedriger und kann mit einer Nahe-
rungsformel schnell ermittelt werden.
Dabei multipliziert man die Fett-i.-Tr.-
Angabe bei Hartkase mit dem Faktor
0,7, bei Schnittkdse mit 0,6, bei Weich-
kase mit 0,5 und bei Frischkase mit 0,3.
Ein Camembert mit 40 % Fett i. Tr. ent-
halt also real nur 20 g Fett in einem
100-g-Stiick Kase.

Laktose: Wird wahrend der Kasereifung
in Milchsaure umgewandelt, die keine
Beschwerden verursacht. In Bezug auf

Laktose macht es keinen Unterschied,
welche Milch verwendet wird. Lactose-
frei sind alle gereiften Kédse aus Kuh-,
Schaf- und Ziegenmilch.

Kostenfaktor: Weil Ziegen, Schafe und
Biiffel deutlich weniger Milch geben als
Kihe, ist Kase aus diesen Milchsorten
hochpreisiger. Auch die bendtigte Milch-
menge macht einen Ausschlag. Fur
1kg Frischkase werden durchschnitt-
lich 4 | Milch bendtigt; bei 1 kg Hartkase
sind es beeindruckende 13 I.

Geschmack: Gereifte Kdsesorten wer-
den mit zunehmender Reifedauer im-
mer wurziger. Cremige milde Sorten wie
Edamer oder junger Gouda mit einem
Fettgehalt Uber 45 % verleihen den Ge-
richten beim Uberbacken ein angenehm
schmelzendes Mundgefihl. Kase mit
Zutaten wie Krauter, Pfeffer, Paprika
oder Chili bringen zusatzliche Aroma-
komponenten mit ein.

Sie lassen sich wie ein Gew(rz einset-
zen, das den Gerichten bestimmte No-
ten zufigt.

4 deklarationspﬂichtige [
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©  Kkiinstliche Farb- und |
Konservierungsstoffe

©  Hefeextrakt

DLG-Preis fur Frischpack

zeugte die Experten mit seiner nachhal-
tigen Leistung. ,Die erneute DLG-Pra-
mierung ist eine wunderbare Bestdtigung
unserer Bemiihungen um bestdndige
Qualitdt. Diese ist neben unserer moder-
nen Technologie und unserer zuneh-
menden Digitalisierung der Produktions-
prozesse in erster Linie dem Engagement
unserer Mitarbeiter zu verdanken®, be-
tont Matthias Baumann, Marketing- und
Produktmanager des mittelstdndischen
Unternehmens. ,Unser Ziel ist, diesen
Standard zu halten und unseren Kunden
konstant bestmdgliche Qualitdt zu ge-
wéhrleisten.“

Die Kdse-Appetitmacher von Frischpack
aus Mailling konnten sich zum dritten
Mal iiber den ,Preis fiir langjdhrige Pro-
duktqualitdt” der Deutschen Lebensmit-
telgesellschaft (DLG) freuen. Vorausset-
zung fiir die Auszeichnung sind minde-
stens drei pramierte Produkte bei den
internationalen Qualitdtspriifungen,
fiinf Jahre in Folge.

e

lhrer Rezept-ldee

g —
"~ 1von 3 KitchenAid® Green!

[ . . . . )
I Waitere Infos zur Vageta-Jubilaumsaktion Mit dem Preis unterstiitzt die DLG nach
A finden Sie unter: www.vegeta.de/30-Jahre

o - 3 TR T L

haltiges unternehmerisches Qualitéts-

Sl Cad . . . .
il - streben. Die Auszeichnung ist fiir Kun-
den und Verbraucher seit Jahrzehnten
eine wertvolle Orientierungshilfe und
ein echtes Giitesiegel. Frischpack tiber-

Foto: Frischpack
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Wie im Supermarkt konnen sich Kunden die Pro-
dukte ansehen und gegebenenfalls auch wieder
ins Regal zuriickstellen. Fotos: Livello

lexander Eissing ist {iber-
zeugt, dass Caterer der GV-
Branche ihre Géste kiinftig

nur zufrieden stellen konnen, wenn
sie neben der klassischen Betriebs-
verpflegung auch ein 24/7-Food-
Konzept zur Verfligung stellen -
und das mit von ihnen frisch zube-
reiteten Produkten. ,Genauso ra-
sant, wie sich unsere Workplace-
Gewohnheiten in den letzten Jah-
ren gewandelt haben, @ndert sich
auch das Snacking-Verhalten von
Kunden. Sie wollen immer héufiger
eine frisch zubereitete Zwischen-
verpflegung, wann und wo sie wol-
len®, erkldrt der 35-jahrige Griinder
von Livello.

Damit liegt er vollkommen richtig,
denn laut einer aktuellen Studie
(Backwerk/Splendid Research Au-
gust bis September 2018) boomt
das Snacking-Geschift in Deutsch-
land. Die jdhrlichen Umsitze be-
wegen sich laut dieser im Milliar-
denbereich. Zwar wiirde der Deut-
sche im klassischen Snack keine
Vitaminbombe sehen, lege aber
dennoch Wert auf wichtige Grund-
eigenschaften: ,Frei von Konservie-
rungsstoffen (32,9 %), ,fettarm*
(27,9 %), und ,, ohne Zuckerzusatz“
(26,9 %) muss ein Snack sein. Ge-
nau hier will Alexander Eissing mit
Livello (Zusammensetzung von ,li-
ve“ und , well“) ansetzen: Gesunde
Snacks wie Kichererbsen-Quinoa-
Salat, Lachs-Lasagne, Hahnchen-
Tex-Mex-Wrap, Kiirbis-Mango-Ein-
topf oder Spinat-Griinkohl-Mat-
cha-Smoothie sollen Gidsten rund

um die Uhr und am besten iiberall
schnell zuginglich zur Verfiigung
stehen. ,Frither oder spéter wird es
den Frische-Snackautomaten ge-
nauso wie heute schon den Kaffee-
automat {berall wie selbstver-
standlich geben®, so Eissing.

Gunstige Alternative
zur Kantine

Entstanden ist die Snack-Kiihl-
schrank-Idee aus eigenen Bediirf-
nissen Alexander Eissings. Ein Jahr
war der studierte Master of Busi-
ness Administration und Manage-
ment ndmlich auf Weltreise unter-
wegs, besuchte zahlreiche Grol3-
stidte, in denen ein umfangreiches
Angebot an frischem Convenience-
Food fiir zwischendurch an jeder
Ecke ready to go zur Verfiigung
stand. ,2015 kam ich schlieflich
zurlick nach Deutschland. Hier
glich das Angebot eher einer Wiis-
te“, erinnert sich Eissing. ,Vor allem
am Arbeitsplatz gab es damals
noch eine sehr laue Auswahl -
wenn es schnell gehen musste, griff
man zur Currywurst oder Pommes
von der Bude.“ Das Livello-Konzept
soll aber keinesfalls Konkurrenz zur
klassischen Betriebsverpflegung
schaffen, sondern vielmehr eine
Erweiterung des Angebots oder ei-
ne preiswerte Losung fiir alle sein,
die eine eigene Kantine nicht finan-
zieren konnen, ihrem Mitarbeiter-
stamm aber trotzdem eine hoch-
wertige Zwischenverpflegung bie-
ten mochten. Der Snack-Kiihl-

#[I.'.;";fa 51 087 B ;: '
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LIVELLO

Fresh to go

Siille Schokoriegel, konservierungstoffhaltige Instant-Suppe oder koffeeinhaltige Getrdnke als schnelle Zwischenverpflegung? Alexander Eissing bietet
ungesunden Snacks Paroli — mit seinen Livello Snack-Kiihlschridnken, die den Gast zum Auswihlen wie im Supermarkt einladen. (Von Karoline Giokas)

schrank mit mindestens 70 Pro-
dukten kostet monatlich maximal
500 Euro inklusive Service.

Deutschlandweites
Partnernetz

Seit 2016 sind bis heute zunichst
an 20 Standorten Kiihlschrinke mit
integriertem Bezahlsystem in NRW
im Einsatz. ,Wir haben rund zehn
verschiedene Prototypen gebaut,
deren Funktionen direkt in der Pra-
xis auf Herz und Nieren gepriift
wurden®, so Eissing. ,Die Gerite
haben und werden auch in Zukunft
einen stdndigen Weiterentwick-
lungsprozess erfahren.“ Die neue
Generation der Livellos geht inner-
halb der nédchsten drei Monate an
den Start. Das Food-Sortiment be-
steht indes aus iiber 300 frischen
To-go-, Ready-to-eat- und Ready-
to-heat-  Speisen,
Snacks sowie Ge-
tranken - auch Ge-
richte fiir Kunden
mit Laktoseintole-
ranz, Veganer und
Vegetarier sowie glu-
tenfreie und Low-
Carb-Snacks sind da-
runter. Die Lebens-
mittel stammen von regionalen
und zertifizierten Partnern. Dabei
achtet Livello auf natiirliche Zu-
taten aus nachhaltigem Anbau.
50 % des Angebots in allen Livello-
Kiihlschrinken sind identisch, den
Rest kann jeder Absatzpartner fiir
seinen Standort individuell auf sei-

Der BDV verleiht seit 2007 als ide-
eller Trager der Euvend & Coffee-
na, der internationalen Leitmesse
fiir Vending und Office Coffee Ser-
vice, gemeinsam mit der Koeln-
messe den Branchenpreis Vending
Star fiir innovative Losungen im
Vendingbereich. Dieses Jahr haben
die Organisatoren die Auswahlkri-
terien und Verfahren fiir die Be-
wertung der Einsendungen {iber-
arbeitet. Auch die Jury wurde neu
zusammengestellt. In insgesamt
vier Kategorien wurden die Gewin-
ner ermittelt und die Vending Stars
auf der Euvend & Coffeena Night
in der Kolner Flora feierlich verlie-
hen.

And the winners are..

In der Kategorie ,Innovatives Au-
tomatenprodukt“ ging der Preis an
die Heil- und Mineralbrunnen Jo-
hann Spielmann GmbH fiir ihre
Einsendung Landpark Bio-Quelle
Naturell/Lemon im nachhaltigen
0,5-1-Tetra-Pak: Nein, Wasser ist
nicht immer bio. Erst wenn klar
definierte Vorgaben erfiillt werden,
wird das Bio-Label vergeben. Bei

—_—

[

il

Jungunternehmer Alexander
Eissing setzt auf frische Snacks
fur die Zwischenverpflegung.

ne Bediirfnisse ausrichten lassen.
,Der Kiihlschrank bestellt eine Wo-
che im Voraus immer automatisch
nach®, erklart Eissing sein Konzept.
Die Lagerung und Belieferung hat
das Jungunternehmen inzwischen

,Fruher oder spater steht der
Frische-Snackautomat Uberall
wie selbstverstandlich neben

den Kaffeeautomaten. fir

auf externe Partner in ganz
Deutschland ausgelagert. Diese
stocken die Kiihlschridnke zwei bis
zu fiinf Mal wochentlich neu auf.
»,Die Produkte kommen zum Teil
bereits um 4 Uhr morgens im Kom-
missionierungslager an. Viele un-
serer Partner haben sich bisher vor

allem auf das Mittagsgeschift kon-
zentriert. Auf diese Weise kdnnen
sie aber ihre Fahrer und Fahrzeuge
noch effektiver auslasten — wir nut-
zen gegenseitig unsere Synergien.“
Der Abnehmer profitiert dabei von
einer perfekt gesicherten Supply-
Chain: Er bekommt seine Waren
zum richtigen Zeitpunkt in benétig-
ter Menge — so dass am Ende des
Tages im Idealfall keine Produkte
iibrig bleiben.

Ein Kihlschrank,
kein Automat

Moglich macht dies die im Kiihl-
schrank integrierte Sensor-Techno-
logie: Der Gast 0ffnet das Gerdét, in-
dem er seine Kundenkarte, Kredit-
karte oder sein Handy mit der
Livello-App, Apple Pay oder der
Google Wallet an eine Schnittstelle
halt. Mittels RFID-
Tag, Sensor oder Ka-
mera erkennt der
Kiithlschrank dann,
welchen Wrap, Jo-
ghurt oder Saft der
Kunde nimmt und
stellt die Kosten da-
in Rechnung.

,Uns ist hierbei vor
allem die Differenzierung vom
klassischen Kauf am Automaten
wichtig®, so Eissing. ,Der Kunde
soll wie im Supermarkt die Mog-
lichkeit haben, sich die Produkte
anzuschauen und diese gegebe-
nenfalls auch wieder zuriick ins Re-
gal stellen konnen. Nur die Pro-

Die Vending Stars 2019

Foto: BDV

der Landpark Bio-Quelle kommt
ein ganz hervorragend-ange-
nehmes Trinkempfinden hinzu, da
die Lippen nicht mehr die Karto-
nage beriihren. Die Verpackung
des Mineralwassers wird mit hoch-
sten Anteilen aus nachwachsen-
den Rohstoffen, die derzeit welt-

weit zu finden sind, hergestellt.

In der Kategorie ,Hilfsmittel fiir
den Betrieb von Vending-Auto-
maten“ erhielt die Huhtamaki
Foodservice den Preis fiir ihren
yFuture Smart Becher“. Der nach-
haltige Becher in verschiedenen
GroRen ist der erste Papierbecher

VENDING IN DER GV

dukte, die er auch behilt, werden
abgerechnet.”

Auf Expansionskurs

Aktuell tiiftelt das 12-kopfige Team
des Diisseldorfer Unternehmens
nicht nur an einem kleinen video-
iiberwachten Konzept-Store, bei
dem das System den Besucher
beim Betreten des Raumes erkennt
und beim Verlassen, die aus dem
Kiihlschrank entnommenen Pro-
dukte abrechnet. Auch sind bereits
weitere 400 neue Schrénke geplant,
unter denen im nichsten Schritt
Tiefkiihlschrianke und andere Non-
Foodschrinke zu finden sein wer-
den. Bald soll es zudem eine White-
Label-Losung geben — der Abneh-
mer bekommt dann die Hardware
von Livello gestellt und kann diese
sowohl mit eigener Software aus-
statten, um die gewiinschte Kom-
patibilitit mit anderen Schnittstel-
len zu erhalten als auch mit eige-
nem Branding passend zur CI ver-
sehen. 200 Vorbestellungen von
Retailern, groflen Caterern und Le-
bensmittelherstellern, die ihre ei-
genen Produkte darin platzieren
wollen, hat Eissing bereits in der
Tasche. ,Klar, eine Kantine konnen
wir niemals ersetzen, unser System
ist aber beliebig erweiterbar — be-
reits jetzt gibt es Abnehmer, die in
ihrer Hotel-Lobby, Anwaltskanzlei,
Agentur oder anderen mittelstdn-
dischen Unternehmen mehrere
Livello-Gerdte an einem Standort
zur Verfligung stellen.“

aus 100 % nachwachsenden Roh-
stoffen. Dadurch wird die Nutzung
von Matrialien aus Erddlchemika-
lien reduziert. Bei der Produktion
wird nur PEFC-zertifiziertes Papier
aus nachhaltiger Forstwirtschaft
verwendet.

In der Kategorie ,Technisches Ge-
rat“ ging der erste Platz an San-
denVendo German Branch of San-
den International (Europe) Ltd mit
dem G Snack Evolution. Bei dem
ergonomisch designten Automat
fahrt der zentrale Ausgabebereich
auf eine bedienerfreundliche Ho-
he hoch und o6ffnet in durch-
schnittlicher Brusthhe.

In der Kategorie ,Konzept“ wurde
die Card4Vend mit ihrem Bezahl-
system Card4Vend Topp ausge-
zeichnet. Die Full-Service-Agentur
setzt auf die Akzeptanz von offe-
nen (Karten-)Zahlungsmitteln am
Automaten und bietet von der
Hardware, dem Netzbetrieb bis
hin zur Kartenakzeptanz alles aus
einer Hand an.

Weitere Infos:
www.bdv-vending.de/vending-
star-2019.
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Das Sonderpadagogische Bildungs- und Beratungszen-
trums in Baindt ist in einem ehemaligen Zisterzienser-
kloster untergebracht. Fotos: CM/sah

Profl-

WOHNGRUPPEN-KONZEPT

Power fur

-Inbaukuchen

Die Ausstattung einer behaglichen und dennoch professionellen Kiiche gehort zu den leichteren Ubungen, sollte man meinen.
Dass die Herausforderungen aber ganz erheblich sein kénnen, wird am Beispiel des Sonderpddagogischen Bildungs- und
Beratungszentrums in Baindt deutlich. Dort ging es darum, Profigerite fiir Gewerbekiichen in den Kiichen verschiedener

Betreuungseinrichtungen unterzubringen. (Von Sabine Hartleif)

serkloster im oberschwi-

bischen Baindt leben und ler-
nen sehbehinderte, blinde und
teilweise schwer mehrfachbehin-
derte Kinder und Jugendliche zu-
sammen. Die Angebote der Stif-
tung St. Franziskus Heiligenbronn
am Standort Baindt umfassen eine
Frithforderstelle, einen Kindergar-
ten, eine Schule, einen Internats-
bereich sowie ein Wohnheim fiir
erwachsene Menschen mit Behin-
derungen. Fiir erwachsene Be-

In dem ehemaligen Zisterzien-

gischen Bildungs- und Beratungs-
zentrums (SBBZ), Dr. Marcus
Adrian.

Wie der Direktor weiter erklart,
kommt der Verpflegung eine sehr
hohe Bedeutung zu: ,Sie ist Teil
unseres Forderkonzeptes.“ Die
zum Teil schwerstbehinderten
Kinder lernen im Unterricht die
Grundlagen der gesunden Erndh-
rung kennen. Wahrend der Mahl-
zeiten werden die Schiilerinnen
und Schiiler von Ergotherapeuten,
Krankengymnasten sowie ande-

SBBZ einfach auf Tische gestellt.
Das sieht nicht gut aus, bean-
sprucht viel Platz und ist aufler-
dem aufwindig zu reinigen. Ande-
rerseits konnen Profigerdte nicht
ohne weiteres in Holzmobel ge-
stellt werden. Dafiir werden sie zu
hei und entwickeln zu viel
Dampf.

Eine Losung fiir dieses Problem
hat Devapo entwickelt. Die Firma
baut den Convotherm Mini um
und modifiziert ihn fiir den Ein-
satz in Holzmébeln. Der vom TUV

chenstudio in einem komplett
umgebauten, ehemaligen land-
wirtschaftlichen Gebdude in
Baindt, in dem nun ein weiterer
Forder- und Betreuungsbereich
fiir Menschen mit Behinderung
entstanden ist. Die dortigen Kii-
chen haben den Charme von ganz
normalen Haushaltskiichen. Wer
genauer hinschaut, erkennt aller-
dings die Besonderheiten, die Ma-
ren Logermann, Devapo-Verant-
wortliche fiir Vertriebssteuerung
und Marketing, erkldrt: Der Mei-

Devapo und sein careconcept

Die Firma Devapo ist an vier Standorten in den Niederlanden und
Deutschland vertreten. Mit 45 Mitarbeitern verflgt das Unternehmen
Uber eine eigene Produktentwicklung, Fertigung und einen Kunden-
service. Um Wohngruppen in Senioren- und Behinderteneinrichtungen
individuelle, hochwertige Losungen anbieten zu kénnen, hat Devapo mit
der ,careconceptLine” ein 4-Saulen-Konzept entwickelt, das sich auch
flr Kindergérten und Schulen eignet. Einbau-Kombidampfer, Einbau-
Klhlschranke, Einbau-Geschirrspuler und der Mobelbau bilden die vier
Pfeiler des Konzepts. Es eignet sich flr den Neubau ebenso wie fiir
Erganzungen bestehender Kichen.

Um Platz fiir einen weiteren Férder- und Betreuungsbereich zu schaffen,
wurde ein ehemaliges landwirtschaftliches Gebdude komplett umgebaut.
In den dortigen Kiichen hat Devapo sein ,careconcept” realisiert.

wohner, die auf Grund der Schwe-
re ihrer Behinderung nicht in ei-
ner Werkstatt fiir Menschen mit
Behinderungen arbeiten konnen,
bietet die Stiftung ein tagesstruk-
turierendes Angebot, den Forder-
und Betreuungsbereich an. Hier
wird auch gegessen, denn ,viele
unserer Bewohner konnten den
Gerduschpegel in einem Speise-
saal gar nicht aushalten®, sagt der
Direktor des Sonderpddago-

ren Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern begleitet. Dabei liegt ein
Hauptaugenmerk auf dem Trai-
ning von motorischen und lebens-
praktischen Fdhigkeiten.

Cook-&-Chill-Verfahren

Die fiir die Regeneration der Spei-
sen bendtigten Kombiddmpfer
wurden in den dlteren Kiichen des

Cook & Chill-Lésungen fiir Profis:
www.stierlen.de

Stierlen

Stierlen GmbH

i

Lochfeldstr. 30 ¢ D-76437 Rastatt
Telefon: 07222/9047-0 e Fax: 072 22/9047-90

Sie haben in der Bauphase eng zusammengearbeitet: Maren Logermann
von Devapo (links) und Corinna Oswald vom Architekturbiro Prinz.

'

Beim gemeinsamen Platzchenbacken werden die motorischen Fahigkei-

ten geschult.

zugelassene Einbau-Kombiddmp-
fer gibt sehr wenig Wiarme und
keinen Dampf in die Kiichenmd-
bel ab. Mit 1,2 1 Wasser pro Std.
und 1 kW Strom pro Stunde liegen
die Verbrauchswerte sogar unter
denen der Haustechnik. Zu dem
von Devapo entwickelten Konzept
fiir Wohngruppen namens ,care-
concept” gehoren ferner ein fiir
GN-Behilter optimierter Einbau-
Kiihlschrank, ein Einbau-Ge-
schirrspiiler sowie der Mobelbau
selbst.

Vollstdndig umgesetzt wurde die-
ses Konzept in Zusammenarbeit
mit einem ortsansdssigen Kii-

ko-Geschirrspiiler ist ergono-
misch in Arbeitshéhe positioniert
und die gedffnete Tiir dockt an
den vorhandenen Abrdumwagen
an. Ein Warmeriickgewinnungs-
System sorgt dafiir, dass der
Dampf im Gerat kondensiert wird
und durch die Riickgewinnung
der Warme sogar Energie spart.

Der Einbaukiihlschrank ist eine
Eigenentwicklung von Devapo. Er
fasst bis zu zwolf GN-1/1-Behilter
und damit mehr als genug fiir die
acht bis zehn Bewohner der
Wohngruppe. Mit wesentlich we-
niger Platz kommt der Kombi-
dampfer Convotherm Mini aus.

Devapo hat den Kombiddmpfer Convotherm Mini fiir den Einsatz in Holz-

mobeln modifiziert.

»Er ist eingebaut, gesichert und
schallgeddmmt“, so Maren Loger-
mann.

Klchen als Mittelpunkt

Fiir den Umbau des denkmalge-
schiitzten Hauses waren Josef
Prinz und Corinna Oswald vom
Architekturbiiro Prinz verantwort-
lich. ,Die Idee war es, die Kiichen
als Mittel- und Treffpunkt in der
Gebdudemitte zu errichten®, sagt
Oswald. Tageslicht bekommen die
Kiichen durch die direkt anschlie-
Benden, gerdumigen Gruppen-
rdume mit ihren groflen Fenstern.
Auffallend ist das Farbkonzept:
Winde in knalligem Orange, dun-

kle Arbeitsplatten und helle M6-
belfronten. ,Den Bewohnern, die
noch etwas sehen, fillt so die Ori-
entierung leichter, sagt die Archi-
tektin.

Mitarbeiterinnen in der Kiiche wie
etwa Gerda Maucher freuen sich
dagegen tiber die vielen Moglich-
keiten des Kombiddmpfers. ,Ich
kann sogar einstellen, ob ich das
Essen auf vorgewdrmten oder kal-
ten Tellern anrichte, sagt die ge-
lernte Pflege- und Erziehungshel-
ferin. Am besten aber findet sie
eine andere Funktion, die sich
auch fiir ihre eigenen Haushalts-
gerdte wiinschen wiirde — das Pro-
gramm zur Selbstreinigung.

Sonderpadagogisches Zentrum

Die Geschichte des ehemaligen Zisterzienserklosters Baindt reicht bis
ins Jahr 1240 zurtick. 1903 wurde es von den Schwestern in Heiligen-
bronn Ubernommen und zum Kinderheim fir Sozialwaisen ausgebaut.
Ab 1980 begann mit der Griindung einer Heimsonderschule fir Blinde
und Sehbehinderte eine neue Aufgabe. Die meisten der sehgescha-
digten Kinder in Baindt sind schwerst mehrfachbehindert: Sie werden
im Rollstuhl gefahren, gefiittert und gewickelt und missen folglich
zunachst elementare Dinge des taglichen Lebens lernen. Dazu gehort
auch das moglichst selbststandige Essen. Neben der Forderung der le-
benspraktischen Fertigkeiten, der Mobilitat und der Orientierung stehen
solche der musisch-personalen Bildung im Vordergrund.
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Tagung
Ernahrungsfachkraft 4.0

Am 25. Oktober 2019 veranstaltet die ,Ernah-
rungs Umschau” die 3. Tagung unter dem
Motto ,Ernahrungsfachkraft 4.0 — ERFOLG-
REICH OMline" in der Evangelischen Akade-
mie in Frankfurt am Main. ,OMline" steht fir
erfolgreich statt tberfordert und gehetzt. Mit
einem Mix aus Vortragen, Trainingseinheiten
und Praxis-Stationen stehen interaktive und
vor allem praxisnahe Lernformen im Fokus.
Die Veranstaltung wird fur die kontinuierliche
Fortbildung von Zertifikatsinhaberlnnen des
VDOE mit 6 Punkten berlcksichtigt. Am glei-
chen Tag findet auch die Mitgliederversamm-
lung des VDOE in Frankfurt statt. Frihbucher
profitieren vom Rabatt auf die Eintrittskarten
der Ernahrungs-Umschau-Tagung.

Neuer
Markenauftritt

Foto: Eipro

Gerade bei der Verpflegung von Risikogrup-
pen zum Beispiel in Krankenhdusern oder Se-
nioreneinrichtungen sind die Anforderungen
an risikofreie Lebensmittel besonders hoch.
Eipro ermaoglicht den sicheren Einsatz von Ei-
produkten bei allen herzhaften und siiRen Ge-
nussen aus der Kiiche — und das schon seit
Jahrzehnten. Mit dem neuen Markenauftritt,
den Eipro erstmals auf der Internorga 2019
prasentierte, zeigt sich Eifix fortan in einem
frischen Marken-Design. Mehr Informationen
zu den Produkten erhalten Interessierte unter
www.eipro.de.

MUsli-Herzen
zum Knuspern

by

Foto: Hellma

Hellma hat sein Sortiment um die fruchtigen
To-go-Knusper-Musli-Herzen erweitert. Der
neue Snack aus leckeren Vollkornhaferflo-
cken Uberzeugt durch seinen frischen Cran-
berry-Geschmack, kommt ohne kunstliche
Farb- und Aromastoffe aus und ist reich an
Ballaststoffen. Im praktischen Becher lasst
sich das Miisli auch ohne Loffel einfach pur
geniellen und eignet sich somit auch ideal fur
die Gemeinschaftsverpflegung, die Verkehrs-
gastronomie und den Vending-Bereich.

Gastronomie
am Krankenbett

Der Markt entwickelt immer neue Losungs-
ansatze, um Patienten qualitativ hochwertig,
individuell und gleichzeitig kosteneffizient zu
verkostigen. Die aktuellen Entwicklungen und
Trends fir die nachsten Jahre bis 2022 wer-
den mit der 5. Care-Studie von K&P Consul-
ting und dem Deutschen Krankenhausinstitut
erfasst. Die Daten dazu wurden im Marz
2019 bei deutschen Allgemeinkrankenhau-
sern erhoben. Erste Studienergebnisse stellt
Ekkehart Lehmann im September 2019 vor.

SENIOREN UND PATIENTEN MIT SCHLUCKSTORUNGEN

Zum Trinken motivieren

Wer von Schluckstérungen betroffen ist, vermeidet hdufig das Essen oder Trinken. Das kann lebensbedrohliche Folgen haben. Eine der
vielen Herausforderungen in Bezug auf diese Patienten ist die ausreichende Fliissigkeitsversorgung. (Von Dérte Wehméller)

enn Essen und Trinken nicht
mehr selbstverstiandlich
moglich sind, leidet nicht

nur die Ndhrstoff- und Energieversor-
gung, sondern auch die Lebensqualitét.
Die unmittelbarste Gefahr bei Schluck-
storungen ist das Aspirationsrisiko, also
das Verschlucken in die Lunge. Dringen
Fliissigkeiten, kleinere Speisen- oder
Getranketeile als Fremdkorper in Atem-
wege oder Lunge, konnen sie dort ge-
fahrliche Lungenentziindungen auslo-
sen. Es droht sogar die Erstickung,
wenn Fremdkorper nicht abgehustet
werden konnen. Patienten reduzieren
daher oft aus Angst, aber auch aus
Scham, das regelmiBige Essen und
Trinken. Die Folgen sind Mangelernih-
rung und Dehydratation. Neben einer
angepassten Speisenkonsistenz ist da-
her das Angebot geeigneter Getrdnke
wesentlich. Gerade Fliissigkeiten ber-
gen aufgrund ihrer schnellen FlieBei-
genschaft eine besondere Gefahr fiir
das Verschlucken. Betroffene trinken
deshalb hiufig viel zu wenig.

Dysphagiemanagement

Damit das Schlucken gefahrlos méglich
ist, muss die Konsistenz von Speisen
und Getrdanken dem Schweregrad eines
Krankheitsbildes angepasst werden.
Die Ergotherapeutin Gaby Henning, die
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Mit Genuss trinken: Fiir Senioren mit Schluckstérungen ist das undenk-
bar. Foto: Budimir Jevtic/Stock.adobe.com

her gut geschult sein“, so Gaby Hen-
ning.

Geeignete Getranke

Zur Deckung des Fliissigkeitsbedarfes
eignen sich aus ihrer Sicht alle Ge-
tranke, die der Betroffene selbst gerne
trinkt. ,Da das Geschmacksempfinden
mit zunehmendem Alter nachlésst,
sind insbesondere siille Getridnke be-
liebt. Saft, Schorlen oder Tee sind opti-
mal, zusidtzlich als Zwischenmabhlzeit

Ted 8/

Der Gebrauch normaler Tassen und Glaser kann zur Uberstreckung und zum Ver-
schlucken fiihren. Foto: Ornamin-Kunststoffwerke

Schnabelbecher sind meistens ungeeig-
net, weil viele Patienten keinen festen
Mundschluss mehr aufbauen kénnen.
Foto: Otto Durst/Stock.adobe.com

fiir die Akutgeriatrie in der Rems-Murr-
Klinik in Winnenden tétig ist, rdt des-
halb zur Etablierung eines struktu-
rierten und umfassenden Dysphagie-
Managements. Mit Blick auf die Ge-
trinke empfiehlt die Expertin: ,Ge-
trdnke miissen individuell von leicht bis
Ioffelfest angedickt werden. Die fiir den
jeweiligen Patienten passende Konsi-
stenz kann sogar wédhrend des Tages
wechseln. Manchmal kénnen Patienten
morgens noch fliissig trinken, ermiiden
gegen Abend und verschlucken sich
dann hiufiger. Das Personal sollte da-

auch Buttermilch, Trinkjoghurt oder
Kefir. Altere Menschen trinken lieber
lauwarme Fliissigkeiten, wihrend sie
kalte Getrdnke oft ablehnen®, berichtet
Henning aus ihrer tédglichen Praxis.
»Verdickungsmittel sollten auf jeden
Fall amylaseresistent sein, damit sich
die angedickten Getrdnke durch den
Speichel nicht wieder verfliissigen.“

Saurehaltiges klumpt

Auf stark sdurehaltige Fliissigkeiten wie
Orangensaft sollten Heim- und Pflege-
einrichtungen verzichten. , Diese klum-
pen beim Andicken sehr, ebenso Milch-
produkte. Sekt oder Bier ldsst sich we-
gen der Schaumbildung schlecht andi-
cken, Kaffee pur schmeckt den Pati-
enten in der Regel nicht. Fiir Kaffeelieb-
haber sollte der gesiilSte Kaffee ange-
dickt und zum Schluss noch mit etwas
Milch verriihrt werden. Das schmeckt
dann wie cremiger Capuccino.“ Von
angedicktem Mineralwasser rdat Hen-
ning ab. ,Das schmeckt absolut nicht.
Pures, kaltes Mineralwasser mit viel
Kohlensdure wird oft abgelehnt, da dies
zu hédufigem AufstoBen fithrt und
schlechter zu schlucken ist als stilles
Wasser. Dagegen ldsst sich stilles Was-
ser sehr gut mit Fruchtsirup mischen
und andicken.

Die richtigen Trinkhilfen

Schnabelbecher und Trinkhalme sind
Gaby Henning ein Gréuel. ,Diese geho-
ren leider in vielen Einrichtungen noch
zum Standard. Doch sind sie in der Re-
gel vollig ungeeignet, weil dltere Men-
schen oft keinen festen Mundschluss
mehr aufbauen konnen. Meist rinnt das
Getrdnk dann iiber die Mundwinkel
wieder aus dem Mund heraus. Bei
Schnabelbechern muss der Kopf weit in
den Nacken gelegt werden, was das Ri-
siko, sich zu verschlucken, stark erhoht.
Wir alle trinken doch im Alltag auch
nicht aus solchen Bechern, warum
sollten wir das dann im Alter tun?“,
fragt die Expertin, die ihr Wissen auch
in Fortbildungen weitergibt. ,Gut ge-
eignet sind Nasenausschnittbecher
oder grofle, ovale Henkelbecher, aus
denen mit entspanntem Mund und
vorgeneigtem Kopf getrunken werden

kann. Normale Gldser sollten immer
voll gehalten werden, dann ldsst sich
leicht von oben ein Schluck abtrinken.“

Mundpflege wichtig

Gravierende Probleme bei der Fliissig-
keits- und Nahrungsaufnahme sind
héufig auch auf unzureichende Mund-
pflege und einen desolaten Zahnstatus
zuriickzufiihren. ,Ein gereinigter Mund
mit addquatem Zahnstatus oder fest
sitzenden Prothesen ist fiir Wohlbefin-
den, sichere Erndhrung und Flissig-
keitszufuhr unerldsslich“, so Gaby Hen-
ning. ,Leider ist die Mundpflege im Al-
ter ein héufig vernachldssigtes Thema.
Werden Zahnbeldge nicht ausreichend
entfernt, konnen Keime im gesamten
Organismus zu ernsten Erkrankungen
fithren.“ In Heimen und Einrichtungen
solle deshalb verstirkt darauf geachtet
werden. ,,Oft mogen Senioren nicht zu-
geben, dass sie damit nicht mehr selbst
zurechtkommen. Hier ist viel Sensibili-
tat gefragt.”

Mit speziellen Trinkbechern, die innen
konisch geformt sind, lassen sich Uber-
streckungen vermeiden. Foto: Ornamin-
Kunststoffwerke

Die Getranke vorher selbst probieren

Ergotherapeutin Gaby Henning
Foto: privat

sind die Folgen.

len, fihrt haufig zum Verschlucken. Verdauungsprobleme und schnelle Sattigung

Menschen mit geringem Speichelfluss und Mundtrockenheit konnen gut mit einer
Cremesuppe beginnen. Eine leicht angedickte Konsistenz ist manchmal unbe-
liebt, weil sie als ,schleimig” empfunden wird. In solchen Fallen bewahren sich
|offelfeste Getranke, die z. B. als Pudding angeboten werden. Dann gibt es eben
mehrere Glaser Pudding zwischendurch. Ein Bewohner im Altenheim hat viel Zeit
zum Loffeln, umso besser, wenn er es noch selbst kann.

Eine aufrechte Sitzposition und ein geeignetes Trinkgefald erleichtern die sichere
und selbstandige Zufuhr. Ein Arm ist schwer und alte Menschen sind schwach.
Manchmal reicht schon ein Kissen unter dem Arm. Klumpen oder unattraktive
Produkte sind immer ein KO-Kriterium. Fir Heimpersonal sollte daher ein Grund-
satz gelten: Unbedingt immer vorher selbst probieren! Was wir selbst nicht zu uns
nehmen wirden, sollten wir auch den Bewohnern nicht anbieten.”

Gaby Henning, Ergotherapeutin in der
Akutgeriatrie in der Rems-Murr-Klinik
in Winnenden, gibt Tipps, wie Pati-
enten mit Schluckstérungen zum Trin-
ken motiviert werden konnen.

,Lauwarme und sulle Getranke wer-
den am besten angenommen. De-
menzkranke reagieren gut darauf,
wenn man selbst ein Glas mittrinkt.
Sie kopieren die Bewegung ,Glas zum
Mund fihren” und erinnern sich, wie es
geht. Wichtig ist ebenfalls, zwischen
den Mahlzeiten und nicht zu den Mahl-
zeiten zu trinken. Die Unsitte, jeden
Bissen mit Flissigkeit hinunterzuspu-

Dr. Silke Lichtenstein im VDOE-Vorstand

Dr. Silke Lichtenstein ergidnzt ab sofort
den VDOE-Vorstand, nachdem Ingrid
Acker Ende April nach fast sieben Jah-
ren im Amt aus dem VDOE-Vorstand
ausgeschieden war. Dr. Silke Lichten-
stein, Jahrgang 1971, hat in GieBen Oe-
cotrophologie studiert und hat bis 2012
an der Universitdt Heidelberg promo-
viert. Dort sammelte sie ihre beruf-
lichen Erfahrungen als wissenschaft-
liche Angestellte und Erndhrungsthera-
peutin. Nach Erwerb des Abschlusses
Gastronomie-Betriebswirtin war sie als
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Foto: PrA

Freiberuflerin im Bereich Qualitéts-,
Hygiene- und Nachhaltigkeitsmanage-
ment fiir die Gemeinschaftsgastrono-
mie tdtig. Dariliber hinaus ist sie als
Gastdozentin an der Hochschule Fulda,
der Pddagogischen Hochschule Heidel-
berg und an der Universitdt Hohen-
heim tétig. Ab Juli iibernimmt sie die
Geschiftsfiihrung der Dr. Rainer Wild-
Stiftung in Heidelberg.

Dr. Silke Lichtenstein war bereits von
2014 bis 2018 VDOE-Vorstandsmitglied

und freut sich, an ihre Vorstandstitig-
keit ankniipfen zu kénnen. Unter ande-
rem wird sie den Arbeitskreis Versor-
gung und die Netzwerke AHV sowie
QM/QS begleiten. Das Amt der stellver-
tretenden Vorstandsvorsitzenden hat
ab sofort Monika Bischoff inne, die aus
dem Kreis der verbliebenen Vorstands-
mitglieder ebenfalls einstimmig ge-
wihlt wurde. Ebenso {ibernimmt Moni-
ka Bischoff seitens des VDOE die Prisi-
dentschaft fiir den Kongress ,Erndh-
rung 2020“ in Bremen.



