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KURZMELDUNGEN

KOST.BAR IM RATINGER RAT-
HAUS
Das Rathaus in Ratingen hat wieder
eine Kantine. Nach sechs Jahren
ohne Angebot zog zum 1. Oktober
Gastro-Betreiber Kost.bar ins Rathaus
ein. Damit betreibt Kost.bar mehr als
die Halfte seiner jetzt 17 Standorte in
offentlichen Einrichtungen. Die Ratin-
ger Kantine bietet bis zu 90 Gasten
Platz und ist auch fir die Offentlich-
keit zugénglich

VEGAN-VEGETARISCHES BUFFET
Auf einer Veranstaltung im Umwelt-
ministerium Baden-Wiirttemberg hat
der Herdecker Bio-Caterer Rebional
mit einem rein vegan-vegetarischem
Buffet bei Gasten gepunktet. Alle
Speisen wurden in 100 % Bio-Qualitat
gekocht, die Lebensmittel stammten
ausschlieRlich von Lieferanten aus
der Region. Gewiinscht hatte sich
das nachhaltige Angebot Ministerpra-
sident Winfried Kretschmann.

MESSE ,VEGGIE & FREI VON“
Die Stuttgarter ,veggie & frei von",
Leitmesse fiir Genuss und Gesund-
heit, 6ffnet vom 22. bis 24. Novem-
ber ihre Tore. Neben Angeboten fiir
Vegetarier und Veganer, Allergiker
und Meat-Reducer kénnen sich sport-
begeisterte Besucher auf den neuen
Bereich ,Vegan Athletes” freuen.
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Bis zu 30 % der Patienten in deut-
schen Kliniken und bis zu 25 %
der Bewohner von Pflegeheimen |
sind von Mangelerndhrung betrof-
fen. Experten mahnen deutlichen
Handlungsbedarf an. (dpa)

] i
I Thomas Kisters und Bernd Haggenmdiiller
vom Investor Ardian bei der Erdffnung von

leonardi 4.0. Foto: leonardi
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MUNCHENER FUTURE-KITCHEN

n Miinchen hat im Oktober eine Catering-

Kiiche erdffnet, die wegweisend fiir die

Gemeinschaftsverpflegung sein diirfte.

Thomas Kisters, Geschiftsfithrender Ge-
sellschafter der leonardi GmbH & Co. KG, hat
mit leonardi 4.0 im Konrad ein Ganztagesan-
gebot geschaffen, dessen Kiiche sidmtliche
Grundlagen zur vollstindigen digitalen Ver-
netzung enthilt. Dabei ist die technische In-
novation mit Wohlfiihlatmosphére und strin-
gentem Design kombiniert. Es handelt sich
um eine Frischkiiche auf 20 m2?, aus der he-
raus tiglich rund 600 Giéste bedient werden.
Digitale Speisenerkennung und Qualitatskon-
trolle, ein modernes Abrechnungssystem,
nachhaltige Ressourcensteuerung, intelli-
gentes Gdste-Monitoring sowie eine vernetzte
Kommunikation des Personals sind hier nicht
nur Komponenten, sondern fiigen sich zu
einem Gesamtkonstrukt zusammen. Ziel ist
es, auf diese Weise samtliche Ressourcen opti-
mal zu nutzen.

Die Prozesse in Kiiche und Gastraum sind je-
derzeit abrufbar und mit Ampelfarben hinter-
legt. Springt die Ampel auf Gelb, weil bei-
spielsweise der Kollege in der Kiiche, dass er
vorne an der Theke gebraucht wird. Die Kom-
bination von Geritedaten und Gebaudedaten
ermoglichen es, auf Wartungsvertrage und
Abverkaufszahlen zuzugreifen. Fiir dieses Vor-
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haben hat sich Kisters starke Technologie-
Partner ins Boot geholt: INTPro, Lead on Top,
E2N, Kamasys, HelloTess!, Dishtracker sowie
Rational. ,Ich habe ihnen angeboten, mit
meiner Kiiche eine Plattform zur Verfiigung
zu stellen, und sie haben alle sofort zugesagt”,
freut sich Kisters. Der Bezahlvorgang erfolgt
vollstindig automatisiert {iber einen Menii-
scanner mit bargeldloser Bezahlanbindung.
Kisters hat hier direkt {iber einen Musterteller
die Qualititskontrolle eingebunden.

Durch Straffung der Prozesse in jedem Detail
gelang es gegeniiber einer herkommlichen
Planung 55 % des Gesamtflichenbedarfs zu
sparen, bezogen rein auf die Kiiche sind es
sogar 79 %. Dies gelang vor allem durch die
Reduzierung der Kiicheninstallationen auf
zwei HeiBluftddimpfer und ein Multifunkti-
onsgerit sowie die Auslagerung der Spiilvor-
ginge durch Verpflichtung der Wirtshaus
Dienstleistungs GmbH.

Die Investitionen fiir Kiichentechnik liegen
laut Kisters mit 453.630 Euro um 42 % unter
dem veranschlagten Wert. Ebenso sinken die
Anschlusswerte fiir die Elektroinstallationen
um 62 %, die zu bewiltigenden Liiftungsvolu-
mina mit berechneten 6.613m3/h sogar um 68
% - bei seiner Ansprache am Eréffnungsa-
bend rechnete Kisters diese Ersparnis direkt
in CO,-Aquivalente und in 1.181 entlastete

TriE Gans, Ente & Co.

Saisonale Produkte rund um

Baume pro Jahr um. Die Soda Group unter-
stlitze leonardi im Datenmanagement und
der Ausfiihrung von Schnittstellen. Als Fach-
planungsbiiro fiir die Kiichentechnik war
Reisner + Frank involviert. Das Look and Feel
im Gastraum nahm Frau Kisters personlich in
die Hand.

Leonardi hat einen steilen Aufstieg hinter
sich. In 11 Jahren hat Kisters ein Unterneh-
men mit heute 24 Betrieben im Raum Miin-
chen und in Augsburg aufgebaut. Insgesamt
zahlt das Unternehmen 450 Mitarbeiter.
Schon mit dem Arabeska, ein Ganztagesange-
botin gehobenem Biiroumfeld im Miinchener
Osten, schaffte Kisters den Sprung von der
Betriebs- zur Erlebnisgastronomie. Das Kon-
zept sieht eine bedingungslose Frischkiiche
vor, die durch eine eigene Manufaktur unter-
stlitzt wird. Unter anderem punktet der Ca-
terer mit eigener Patisserie im Kaffeegeschift.

Das neue Projekt macht neugierig. Zur Eroff-
nung am 16. Oktober schlug denn unter den
rund 180 Giésten auch die Hautevolee der
Branche auf, viele Leiter grofer Miinchner
Betriebsgastronomien gaben sich ein Stell-
dichein.

Catering Management bietet eine Besichti-
gung im Rahmen seiner Best Practice Tour am
7. November an. (max)

Sous-vide-gegarte Menii-
komponenten von hoher Qualitat.

Ed

EDITORIAL

Macxi Scherer, Chefredakteurin

Liebe Leser,

mit dieser Ausgabe verabschiede ich
mich als Chefredakteurin und Ob-
Jektleiterin dieser Zeitung. Nach 23
Jahren im Verlagsgeschdft und sechs
Jahren mit CATERING MANAGE-
MENT méchte ich neue berufliche
Wege gehen.

Ich habe mit dieser Publikation eine
Branche begleitet, vor der ich den
Hut ziehe. Ihr gehéren Menschen
an, die ihre Fiihrungsrolle heraus-
ragend wahrnehmen, Menschen, die
es von ganz unten nach ganz oben
geschafft haben, und Menschen, die
aus einfachen Lebensmitteln Grofs-
artiges zaubern.

Die Gemeinschaftsverpflegung be-
wegen viele Themen an den Schnitt-
stellen zu Politik, Arbeitsmarkt, Ge-
lheil und Klij lel.
In der sich dndernden Arbeitswelt
kommt der Betriebsgastronomie ei-
ne nie dagewesene Rolle zu, die Care-
Verpflegung wird trotz niedrigster
Budgets zum Aushdingeschild.

Caterer, die so konsequent die Wei-
chen fiir die Zukunft stellen, wie in
unserer Titelgeschichte, stehen weg-
weisend fiir die ganze Branche. Ich
wiinsche Ihnen, dass Sie im Stru-
del der sich wandelnden Heraus-
forderungen die richtigen Entschei-
dungen treffen.

Herzlichst,

Mare SDiawesr

t schmeckt
e _

Meniischalen und Dysphagie-
kost fiir besondere Ansprilzhe.
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Shake fur bayerische
Bereitschaftspolizei

Foto: Adobe Stock/alter_photo

Bei der bayerischen Bereitschaftspolizei
gibt es ab sofort nahrhafte Getrinke fiir
unterwegs. Der Power Panther Shake wur-
de von den Kéchen der Einsatztruppen
gemeinsam mit Sternekoch Alexander
Herrmann entwickelt. Der Drink auf Basis
von Haferflocken und Molkeeiweil kann
mit zahlreichen Obstsorten, Krautern oder
Gemiise erginzt werden und ersetzt so ei-
ne ganze Mahlzeit. Die Bereitschaftspolizei
sei im Alltag zahlreichen Belastungen aus-
gesetzt, sagte der bayerische Innenminis-
ter Joachim Herrmann (CSU). Auf eine
hochwertige Verpflegung werde deshalb
viel Wert gelegt. (dpa)

QECD warnt vor
Ubergewicht

A
Foto: Adobe Stock/Kurhan 5

Ubergewicht wird in den néchsten drei
Jahrzehnten in den Industrie- und Schwel-
lenldndern mehr als 90 Mio. Menschen das
Leben kosten. Es wird erwartet, dass auf
Fettleibigkeit oder Ubergewicht zuriickzu-
fithrende Krankheiten die Lebenserwar-
tung im Schnitt um fast drei Jahre reduzie-
ren, heift es in einer Studie der Organisati-
on fiir wirtschaftliche Zusammenarbeit
und Entwicklung (OECD). Bis 2050 wird es
demnach rund 92 Mio. entsprechende vor-
zeitige Todesfille geben. Mehr als die Half-
te der Bevélkerung in 34 der 36 OECD-
Staaten ist den Experten zufolge iiberge-
wichtig, fast jeder Vierte fettleibig. In der
EU ist die Wahrscheinlichkeit bei Men-
schen in der unteren Einkommensgruppe,
fettleibig zu sein, deutlich erhoht. Damit
verfestige sich die Ungleichheit, so die For-
scher. Besonders fiir Kinder hat Uberge-
wicht negative Folgen. Die OECD hat er-
mittelt, dass sich {ibergewichtige Kinder in
der Schule schwerer tun und schlechtere
Noten bekommen. (dpa)
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Das Siegerdessert mit Brombeere und
Quark von Sous-Chef Dominik Sato.
Fotos: Mefanie Bauer Photodesign

INTERVIEW KOCH DES JAHRES

Schweizer macht das Rennen

BRANCHE INTER

Am zweiten Vorfinale des Koch des Jahres im November 2018 konnte sich Dominik Sato ein Ticket fiir das Finale sichern.
Der junge Familienvater fiel damals schon durch seinen weltoffenen Stil auf, den er gerne durch japanische Einfliisse zu
iiberraschenden Geniissen transportiert.

Beim Finale auf der Anuga sollte Dominik Sato aber nichts Exo-
tisches zum Siegertreppchen fiihren, sondern ein ganz klassisches
Soufflé. Reihum waren die Juroren, wie Andreas Krolik (Lafleur,
Frankfurt), Sebastian Frank (Horvdth, Berlin) und weitere, von sei-
nem Dessert begeistert. Juryprasident Dieter Miiller nannte es wih-
rend seiner Rede auf der Biihne eine ,herausragende Leistung und
ein unglaublicher Mut, ein Soufflé unter diesen Umstinden zu ba-
cken und dann auch noch so auf den Punkt zu treffen.“ Sato hatte
den Sieg stets direkt vor Augen. CATERING MANAGEMENT sprach

mit dem ruhigen izer im
zum Sieg.

Dominik, warum bist Du ei-
gentlich Koch geworden?

Meine Eltern haben immer gut
und frisch gekocht. Da durfte ich
dann schon frith mitmachen.
Geschweige denn auch gerne es-
sen. Die Liebe zu Lebensmitteln
und den verschiedenen Arten,
sie zuzubereiten, wurde mir also
seit Kindheitstagen vermittelt, so
gab es auch fiir mich nie eine Al-
ternative.

Du warst bereits in der
Sternegastronomie tétig,
arbeitest nun im Schweizer
Congresshotel Thun, wie
kam es zum Wandel?

Es ist kein Geheimnis, dass ich
gerne auf hohem Niveau koche.
Im Congresshotel haben wir ja
ein 16-Gault-Millau-Punkte-Res-
taurant. Fiir ,Das Restaurant’ bin
ich verantwortlich und ich
schreibe die Karte. Das ist eine
Maglichkeit, die mir sehr viel be-
deutet. Hier kann ich mich ver-
wirklichen, meine Handschrift
verfeinern und mich darin ent-
falten.

Was ist kulinarisch
Dein Ziel?

Das Ziel ist ganz klar, einen Mi-
chelin-Stern zu erkochen und
auch im Gault Millau mochten
wir mehr Punkte. Die Feinheit
der Sternekiiche ist mir wichtig.
Der Anspruch, jeden Tag das
Beste zu geben. Und das Beste
sehe ich fiir mich und meinen
Anspruch in der Sternegastrono-
mie.

Wiirde dich die klassische
Gemeinschaftsverpflegung
auch als Arbeitsfeld rei-
zen?

Ich habe groRen Respekt vor den
Kéchen, die jeden Tag eine so
groRe Menge an Essen produzie-
ren. Fiir mich wire das nichts.
Ich liebe es, feine Details auf dem

iv- view iiber die Reise bis

Teller zu hinterlassen, auch ger-
ne mit Pinzette.

Regionalitat, Saisonalitat,
Nachhaltigkeit — Gaste ha-
ben hohe Erwartungen, wie
wird man diesen als Koch
gerecht?

Als erstes ganz sicher: sich selbst
treu bleiben. Man schmeckt es
ganz gewiss in einem Gericht,
wie viel Liebe und Leidenschaft
darin verarbeitet wurde. Zum
Thema Saisonalitat und Nach-
haltigkeit — diese Themen sind
fiir mich nicht nur wichtig, son-
dern zwingend notwendig. Einen
Spargel im Winter zu essen, ist

Jahres schon einige Zeit. Sie ver-
geben auch den Titel Patissier
des Jahres. Meine Frau wurde in
der siiffen Variante vor zwei Jah-
ren Vize-Patissiere des Jahres.
Ich empfinde es als eine riesige
Herausforderung, so zu kochen
und wollte mich dieser Aufgabe
stellen. Hunderte oder gar tau-
sende Menschen schauen dir auf
die Finger. Kameras sind auf
dein Gesicht gerichtet und die
Presse stellt stindig Fragen.
Nicht zu vergessen die Kiiche
natiirlich selbst. Das Equipment,
mit dem wir arbeiten diirfen, ist
qualitativ nicht zu {iberbieten,
aber dennoch ist es nicht deine
eigene Kiiche. Es ist kleiner, un-
vertrauter.

Wie hast Du Dich fiir das
Finale des Kochs des
Jahres vorbereitet?

Wir, also mein Assisten( Fabian
Aebi und ich, haben das kom-
plette Menii zwei Mal durchge-
kocht. Meine grifte Herausfor-
derung hierbei war ganz sicher
das Soufflé, das habe ich be-
stimmt zehn Mal gebacken. Um

Gaste kann man heute damit
Uberraschen, authentisch zu sein!

fiir mich ein klares No-Go. Die
Jahreszeiten schenken uns im-
mer wieder neue groRartige Pro-
dukte, mit denen man sich auch
immer wieder mit neuen Ideen
weiterentwickeln kann.

Womit kann man Gaste in
Zeiten von Instagram & Co
heute noch kulinarisch
tiberraschen?

Bei der Uberflutung unserer Ge-
sellschaft kann man sie damit
iiberraschen, authentisch zu
sein. Es gibt immer wieder
Trends, die auch mir gefallen,
aber ich adaptiere nur die, die
auch zu mir passen. Ich mag es,
kreativ zu kochen, immer im Fo-
kus: der Geschmack. Und meiner
Meinung nach fingt der Ge-
schmack schon mit dem Auge
an. Der Teller muss den Gast so-
fort ansprechen und mit feinen
Details neugierig machen.

Nun zu Deinem Titel: Was
war Deine Motivation,
beim Koch des Jahres teil-
zunehmen?

Ich kenne das Team um Koch des

das wettbewerbsnah zu iiben,
habe ich mir extra, wie beim
Wettbewerh, einen EClektro-
lux-Ofen ausgeliehen, um zu
iiben.

Ist beim Wetthewerb
alles nach Plan
verlaufen?

In jedem Vorfinale und
nun auch im Finale 4
mussten wir Challen-
ges in jedern Gang cr-
fiillen. Diese waren in
der Vorspeise Kiirbis
und Pilz. Im Hauptgang
gab es eine Blindkompuo-
nente, ein tierisches Pro-
tein, die erst am Tag vor-
her bekannt gegeben wur-
de - ein Kaninchen. Und im
Dessert mussicn wir [inl
Komponenten einbauen: cre-
mig, gebacken, fruchtig, warm
und Eis.

Das Kaninchen hat mich wirk-
lich tiberrascht. Ich hatte eher
Gefliigel oder Fisch erwartet,
aber da muss man durch, wenn
man Koch des Jahres werden
will. Ansonsten ging fast alles
nach Plan. Beim Hauptgang ha-

-
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ben wir das Auberginenpiiree
vergessen, aber nicht weitersa-
gen (lacht).

liche Moglichkeit, sich zu ver-
netzen und neue Kontakte zu
schliefen. Wenn ich mir meine

Der Titel 6ffnet mir einige Turen, wohin
meine Reise damit geht, weild ich aber
noch nicht.

Live vor Publikum zu ar-
beiten ist was anderes als
in der Kiiche eines Restau-
rants. Wie stemmst Du
den Druck?

Eine gute Vorbereitung ist si-
cherlich unabdingbar. Und man
muss stets flexibel sein und sich
schnell an Veridnderungen und
Uberraschungen anpassen kim-
nen.

Inwiefern bringt Dich der
gerade errun-
gene Titel in
Deinem Job
weiter?

Zuallererst

nehme ich
die  Crfah-
rung it

Der Wetthe-
werb sl cine
unglaub-

n

s O,

nl s
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vier Vorgdnger anschaue, dann
wird der Titel mir einige Tiiren
offnen, aber wohin meine Reise
damit geht, weil ich noch nicht.
Ich bin mir aber sicher: Die Reise
wird wunderbar.

Warum wiirde es sich auch
fiir Koche der GV lohnen,
beim Koch des Jahres
mitzumachen?

Es spielt keine Rolle, ob man im
Sternerestaurant oder in der Ge-
meinschaftsverpflegung arbei-
tet. Was zihlt ist Herzblut, Moti-
vadon und Einsatzwille. Mein
Finalisten-Kollege Marco
Raudenbusch ist da ein
gutes Beispiel - er ist zwar
gelernter Koch, aber mitt-
lerweile angehender Le-
bensmittelkontrolleur -
quasi also der Koch, der
nicht mehr kocht

Was sind Deine
nachsten Ziele?

Ich werde si-
cherlich  noch
eine Weile im
Scepark  blei-
ben und die er-
wihnten Ziele
versuchen  zu
erreichen.
Wenn mir das
gegliickt  ist,

o'

gm .

<

méchie ich sclbst
Kiichenchef sein
und in den Guides
dieser Welt mit ei-
ner hohen Punkt-
zahl  vertreten
seir.

Das Interview fiithrie
Karoline Giokas.
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I Das Biirogebaude Newton im Minchner
Westend umfasst eine Bruttogrundfliche

g von 35.000 m* - Mitarbeiter werden im

& Business-Restaurant Newtaste und der

Kaffeehar Newtonic verpflegt.
Foto: TUV Stid

Premium-Genuss im Westend

Ende 2018 hat der TUV Siid ein innovatives, nachhaltiges Biirogebdude im Miinchner Stadtteil Westend errichtet:
Das Miinchner Newton ist ,new in town“ und fraglos ein imposanter Baukorper. Bestandteile des hochmodernen Gebaude sind
unter anderem ein Business-Restaurant und eine 6ffentlich zugéngliche Kaffeebar. (Von Karoline Giokas)

as hochmoderne Biiroge-
béude Newton umfasst ei-
ne Bruttogrundfliche von

35.000 m? verteilt auf fiinf Oberge-
schosse. Da standardisierte Ar-
beitsabldufe immer weniger wer-
den und der Trend stattdessen zu
flexiblen ~ Arbeitsmethoden in
Team- und Einzelarbeit geht, bietet
die Immobilie in der Ridlerstra-
Re 57 flexibel kombinierbare Miet-
einheiten fiir rund 1.800 Arbeits-
plitze fiir zukunftsorientierte, an-
spruchsvolle Mieter - vom kommu-
nikativen Open Space {iber das
konzentrierte Einzelbiiro bis hin
zum variablen Mix aus Single- und
Multi-Offices. Im Untergeschoss
befinden sich auf zwei Ebenen so-
wie weiteren 25.000 m? rund 500
PKW-Stellpldtze und ein groRerer
Bereich fiir Fahrradstellpldtze. Der
Name Newton spiegelt laut Baye-
rischer Staatszeitung zum einen die
Technikaffinitit des TUV-Siid-Kon-
zerns wider, zum anderen handelt
es sich um ein kleines Wortspiel, da
das Gebaude ,new in town* ist und
zahlreiche Neuheiten in das
Miinchner Westend bringt. Aufer-
dem ist Newton die Einheit fiir
Kraft und wird damit dem impo-
santen Baukérper gerecht.

Grundwasser zur
Kiihlung & Heizung

Der Gebdudekomplex gliedert sich
um sechs Innenhofe, von denen
drei zu der im Siiden vorbeilau-
fenden Bahntrasse durch eine
Schallschutzwand  abgeschirmt
sind. Mit echten Baumen begriint,
werden die Hofe regelmiRig zum
Treffpunkt fiir den Austausch unter
Kollegen und sind beliebte Loca-
tion fiir jede Art von Events. Der
zentrale Innenhof bildet den Ein-
gangsbereich und ist mit einer {iber
30 x 30 m freitragenden Glaskon-
struktion tiberdacht - durch die of-
fene Glaskonstruktion nach oben

inrostock.de
o |
e —
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NEWTASTE & NEWTONIC

Das Newton beweist mit einer attraktiven
Innenhof-Architektur einmal mehy, dass
man auch in guten Lagen den Blick auf
den Verkehr gegen den ins Griine tauschen
kann. Foto: Aleksy Aleksjew

werden in jeder Etage und damit
jedem Biiro perfekte Lichtverhalt-
nisse geschaffen.

Der imposante Biirokomplex gilt
vor allem hinsichtlich seines 6kolo-
gischen Standards als Vorzeigemo-
dell: So nutzen Warmepumpen im
Sommer wie Winter das Grundwas-
ser zur umweltfreundlichen Kiih-
lung und Beheizung des Gebaudes,
ein umfassendes Beleuchtungs-
konzept spart mit LED und Photo-

GASTRO

30. Fach- und riebnisaussteliung fir Hotellerie, T
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung \

17.-20. Nov. 2019 [, ELE TS

10 bis 18 Uhr

Parner,  Medienpatnr

voltaik-System Energie und senkt
Betriebskosten. Stromtankstellen
fiir Elektroautos machen die Tief-
garage zukunftstauglich.

Anspruchsvolle
Speisenstandards

Als besonderen Service fiir die Mie-
ter gibt es nicht nur eine zentrale
Konferenzraumzone mit 22 Réu-
men unterschiedlicher GroRenord-
nung, das Gebdude verfiigt auch
tiber ein eigenes Business-Restau-
rant. Das Newtaste ist ausschlieR-
lich Gésten der angemieteten Bii-
ros vorbehalten. Fiir das gastrono-
mische Gesamtkonzept zeichnet
der Caterer Frithauf Genuss aus
Rottach-Egern  verantwortlich.
Deutschlandweit ~ sorgt  das
140-kopfige Team um Martin und
Tanja Frithauf von Hamburg bis
Bayern in zwolf Business-Restau-
rants fiir das kulinarische Wohl der
Gaste. ,Im Miinchner Newton, das
wir im November auch mit unseren
Gasten der Best-Practice-Tour von

CATERING MANAGEMENT besich-
tigen werden, handelt es sich um
ein gehobenes Betriebsrestaurant,
so Martin Frithauf. Hier gilt die De-
vise: Genuss zu jeder Zeit — frisch,
gesund und vor allem qualitativ

Vom Kanzler-Koch zum gefragten Event-
Caterer und exklusiven Betriebsgas-
tronomen: Martin Friihauf war und ist
Gastgeber aus Leidenschaft. Mit seinem
Unternehmen Frilhauf Genuss bespielt
er heute zahlreiche Premium-Events und
betreibt fiir renommierte Unternehmen
tber 10 gehobene Business Restau-
rants. www.fruehaufgenuss.de

BRANCHE INTER

hochwertig und nachhaltig. Im Ge-
biude sitzen Pharmaunterneh-
men, drei Gesellschaften aus dem
TUV-Siid-Konzern und moderne
Medienunternehmen. ,Das Fir-
menportfolio ist im Newton hoch

gesteckt. Als besonderen Anreiz fiir
ihre Mitarbeiter mochten diese Un-
ternehmen eine Verpflegung im ge-
hobenen Bereich“, betont Helder
Lourenco, Prokurist bei Frithauf
Genuss. Ab und zu stehen daher

Modern und puristisch: Der Freeflowbereich wurde im Newtaste mit geometrischen Formen gestaftet. Wahrend die Koche im
Frontcooking die Gerichte fertigstellen, stehen sie den Gasten beratend zur Seite. Foto: Aleksy Aleksjew

Im Busi Restaurant wurden durch

und Trenn-

hiadliohe Resiihl

elemente Zonen geschaffen. Folo: Aleksy Aleksjew

Ca. 60 bis 70 % der Speisenfertiung erfolgt im Frontcooking. Foto: CM/gio

Digitale Speisekarten zeigen den
Gasten direkt an der doppelseitigen
Tablettausgabe das tigliche Speisen-

angebot. Foto: CM/gio

Geschaftsfihrer Martin Frithauf packt
geme selbstim Tagesgeschaft mit
an. Foto: Aleksy Aleksjew
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Kulinarischer Hit vor allem hei Vege-
tariern und Veganern ist die Buddha
Bowl — mit freier Wah/ aller Beilagen-
komponenten. Foto: Aleksy Aleksjew

auch mal Spezialititen-Aktionen
mit ausgefallenen Komponenten
wie Kalbsbries oder Austern auf der
Karte.

Der Hit: Buddha Bowl

Regulér offeriert der Speisenplan
téglich zwei wechselnde Suppen,
fiinf Hauptgerichte sowie zwei
hausgemachte Desserts und Obst.
Im Freeflow-Bereich haben die Gé-
ste freie Wahl am Salatbuffet und
bei den Sittigungsbeilagen. ,Unser
Anspruch liegt im Newtaste bei ca.
60 bis 70 Prozent der Speisenferti-
gung im Frontcooking®, erklart
Lourenco. Die erste Rutsche berei-
tet die Crew um Kiichenchef Jens
Haedecke im Backbereich vor, um
die Gerichte anschlieBend an den
vier Ausgaben vor den Augen des
Gastes fertig zu garen und anzu-
richten. Nachproduziert wird nur
nach Bedarf, um méglichst nach-
haltig zu wirtschaften. Besonderen
Wert legt Frithauf Genuss vor allem
auf die direkte Kommunikation
zum Gast. ,Frither haben sich die
Koche in der Kiiche versteckt, heute
stehen sie beratend im Frontcoo-
king parat“, betont Lourengo und
erginzt: ,Dabei sind in unserem
Team alle auf gleicher Augenhéhe
- auch unser Chef Martin Frithauf
steht mal hinter der Ausgabe und

packt mit

Kulina-
rischer
Hit ist im
Newtaste,
vor allem
bei  allen
Gisten, die
auf Fleisch und
Fisch verzichten
méchten, die Buddha
Bowl. ,Frither gab es fiir
diese Gisle als Alternative meist
nur Sittigungsbeilagen mit Sauce.
Mit der Buddha Bowl stellen wir
ihnen aber freie Wahl zwischen ver-
schiedenen Beilagen, Salaten Kor-
nern, Toppings und vielem mehr*,
erkldrt Lourengo das Konzept. ,So
konnen sich Vegetarier oder Vega-
ner eine vollwertige Mahlzeit zu-
sammenstellen — selbstbestimmt
und unabhiéngig von den téglichen
Gerichten.“ Der Durchschnittsbon
liegt bei rund 5 Euro.

Trendige Baristabar

Die Newtonic-Kaffesbar legt den Fokus auf das Friif

Foto: Aleksy Aleksjew

Taglich stehen zwei wechselnde Desserts auf der Speisekarte des Newtaste.
Einen Energiekick liefert der Friichte-Smoothie. Foto: Aleksy Aleksjew

Raum fiir Austausch und Ruhe zum
Relaxen bietet ab 8 Uhr morgens
zudem die Baristabar Newtonic. Sie
liegt etwas versteckt, direkt neben
dem Foyer im lichtdurchfluteten
Innenhof und ist fiir jedermann zu-
gdnglich. ,Hier setzen wir den Fo-
kus auf die gesunde Friihstiicks-
und Zwischenverpflegung, aber in
100 % Bio“, betont Lourenco. Die
Lieferantenliste ist {bersichtlich,
denn alle Lebensmittel sind voll
bio-zertifiziert (DE-OK0-006). Die
Kaffeespezialititen - vom klas-
sischen Espresso bis Cold Brew —
werden mit Bohnen der bekannten
Rosterei Dinzler zubereitet, auf
dem Tresen stehen verschiedene

Variationen von Bioteaque Bio-Tee-
spezialitdten zur Wahl und im Tre-
sen liegen Bio-Brot, -Backwaren
und frische hausgemachte Kuchen
aus. Seine warme einladende Wir-
kung erhilt das Newtonic durch er-
dige Téne und zahlreiche Holzele-
mente. Die Bar zeigt sich offen zur
Halle hin - nicht zuletzt durch die
langgezogene hohe Sitzreihe zur
Fensterfront — und man kann sogar
drauBen drinnen sitzen. Denn zu
den rund 60 Plitzen im Innenbe-
reich, gibt es weitere 20 Plitze auf
loungigen Sofas und trendigen
Hochtischen im lichtdurchfluteten
Innenhof unter Glasdach und ech-
ten Bdumen.

g e

héift und die Zwisc;

Unternehmen:

Kiichenbetreiber:
GroRkiichenplaner:

Innenarchitekt:
Anzahl Essen tagl
Art des Kiichenprozesses:

Mitarbeiteranzahl Gastronomie:

Offnungszeiten:

Sitzplatze:

Armat Siidwest GmbH & Co. KG
(Tochterfirma der TUV Stid GmbH)
Friihauf Genuss

B.0.B. GmbH — GroRkiichenplanung
& gastronomische Systemberatung
Kitzig Interior Design

Newtaste 450 bis 500, Newtonic 150
Frischkiche mit Frontcooking
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Newtaste 11:30 — 14 Uhr,

Newtonic Mo — Do, 8.00 - 16.00 Uhr
Fr8.00 - 15.00 Uhr

Newtaste 350

(60 Uberdachte Terrasse),

Newtonic 50 bis 60 (20 Innenhof)

Darf’s was SUVies zum Kaffee sein?
wird Wert auf 100 % Bio gelegt.
Foto: Aleksy Aleksjew
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Die ganze
Welt der
Gastlichkeit
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Auch externe Gaste werden herzlich begrit.
Foto: Aleksy Aleksjew

Nicht selten schlieft man im Rahmen
gerichtlicher Auseinandersetzungen
einen Vergleich. Er sichert regelmaRig
beiden Seiten faire Konditionen und
eine zeitnahe rechtssichere Beendi-
gung des Verfahrens. Wer hinterher
den Vergleichsschluss reut und versu-
chen will, ihn riickgdngig zu machen,
hat meist keine Chance. Es gibt aber
Ausnahmen, wie der folgende Fall be-
legt.

Ein Caterer stritt sich mit einem Ge-
schiftspartner vor Gericht. Es kam
zum Abschluss eines Vergleiches. Be-
standteil des Vergleiches war die Zusa-
ge des Caterers, einen ihm erteilten
Cateringauftrag fiir eine gréere Film-
produktion an seinen Geschiftspart-
ner weiter zu vergeben. Das Problem:
Er wusste nicht, ob er dazu berechtigt
war. Es kam, wie es kommen musste:

ALLES, WAS RECHT IST

WEITERGABE DES AUFTRAGS ERLAUBT?

. ¢

§ | L
Vom Espresso bis zum feinen Panino — die Newtonic Ba-
ristabar versorgt die Mitarbeiter, Kunden und Gaste den

ganzen Tag iber mit Getrdnken und kieinen Snacks fiir
zwischendurch. Foto: Aleksy Aleksjew

Der Auftraggeber widersprach einer
Ausfiihrung des Cateringauftrages
durch den Geschiftspartner. Dieser
fithlte sich nun vom Caterer {iber den
Tisch gezogen und focht den vor Ge-
richt geschlossenen Vergleich wegen
arglistiger Tduschung an.

Das Landgericht Potsdam gab zu-
néchst dem Caterer Recht. Zum Zeit-
punkt des Vergleiches hitten einer
Weitervergabe des Auftrages keine
Hindernisse entgegengestanden. Des-
wegen konne man ihm keinen Vor-
wurf machen, dass hinterher die Wei-
tergabe des Auftrages gescheitert sei.
Der Geschiftspartner gab nicht auf,
zog vor das Oberlandesgericht Bran-
denburg und bekam dort recht (Az. 13
U 54/08). Die Tauschung habe gerade
darin gelegen, dass der Caterer den
(objektiv unzutreffenden) Eindruck

erweckt habe, zur Weitervergabe des
Auftrages tatsdchlich berechtigt zu
sein. Wer sage, es sei sicher, dass der
Auftrag weitergegeben werde, bringe
damit auch zum Ausdruck, die Befug-
nis zur Weitergabe des Auftrages abge-
klart zu haben.

Der Caterer habe auch bedingt vor-
sitzlich gehandelt. Denn er habe seine
Aussage ins Blaue hinein getroffen. Er
habe damit rechnen miissen, dass der
Auftraggeber mit der Weitergabe des
Auftrages nicht einverstanden sei (na-
heliegend - schlieRlich ist ja gerade
der Caterer beauftragt gewesen). Des-
wegen war der vor Gericht geschlos-
sene Vergleich im Ausgangsverfahren
nichtig. Es musste fortgesetzt werden.
Wie er ausgegangen ist, ist nicht be-
kannt.

An der Bar, in den ruhigen Sitzecken oder im
iherdachten ,AuBenbereich’, auf loungigen
Sofas unter Baumen - die Kaffeebar bietet
vielerlei Sitzgelegenheiten fiir den Plausch mit
Kollegen. Foto: Aleksy Aleksjew

Rechtsanwalt Walther Grundstein ist
Partner in der Kanzlei Grundstein & Thie-
me, Rechtsanwilte und Notare in Frank-
furt am Main. Die Kanzlei ist spezialisiert
auf Gastronomierecht und Arbeitsrecht
und betreut Arbeitgeber wie Arbeitneh-
mer gleichermaBBen. Foto: Nikot

Entdecken Sie neueste Produkte und
zukunftsweisende Ideen - von
Kichentechnik und Food, Ambiente
und Einrichtung bis zu Getrénken
und Kaffee. Treffen Sie Top-Experten
und knipfen Sie wertvolle Kontakte.
Auf der INTERGASTRA finden Sie alle
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FOOD PROFESSIONAL

hne Zweifel, Gewtirze ge-
héren in jede Kiiche. ,Je-
doch verwendet man sie

in den meisten Fillen ganz selbst-
verstdndlich®, schildert Michaela
Baur die Kochgewohnheiten in den
meisten Kiichen. Die gebiirtige
Augsburgerin ist Okotrophologin
und seit 2017 gepriifte Gewiirzsom-
meliere. ,Ich wollte die Gewiirzwelt
nicht weiter unerforscht lassen.
Daher habe ich mich fiir eine Wei-
terbildung in diesem Bereich beim
Kompetenzzentrum fiir Erndhrung
(KErn) in Kulmbach entschieden.
Hier haben wir unter anderem von
Genussforscher Professor Dr. Vilgis
gelernt. Er hat Gewiirze nach ihren
chemischen Inhaltsstoffen zerlegt
und beispielsweise analysiert, wel-
che dtherischen Ole man darin fin-
det, erklirt Baur. ,Ahnlich wie
beim Foodpairing konnte er dann
nach seinen wissenschaftlichen Er-
kenntnissen bestimmen, welche
Verbindungen miteinander harmo-
nisieren. Das hat mich fasziniert
und ich beschloss, mich in der Ge-
nussakademie des KErn zur Ge-
wiirzsommeliere ausbilden zu las-
sen. Wihrend der 15-tdgigen Quali-
fizierung haben wir gelernt ver-
schiedene Sorten und Mischungen
zu unterscheiden, praktisch einzu-
setzen und zu kombinieren.”
Schwerpunkte der Ausbildung zum
Gewiirzsommelier sind Basiswis-
sen tiiber Krauter und Gewiirze,
Sensorik, Kommunikation, Food-
pairing, Gesundheitswirkung und
Qualitétssicherung.

Wirkungen gezielt einsetzen

In erster Linie kommen Gewiirze
beim Kochen aufgrund ihres Ge-
schmacks zum Einsatz. ,Dabei
kann man sich wie bei Gemiise

ANWENDUNG IN DER GV

,Gewurze verdienen
mehr Beachtung

Uber Jahre hinweg hatte sich Okotrophologin Michaela Baur vor allem mit der Verarbeitung von klassischen
Lebensmitteln auseinandergesetzt, bis sie eines Tages tiber die Bedeutung von Gewtiirzen nachdachte —
und Gewiirzsommeliere wurde. (Von Karoline Giokas)

auch ihre Nebenwirkungen toll zu-
nutze machen.“ Ohne sich dessen
bewusst zu sein, tun Anwender das
oftmals auch schon: Sie spicken
ihre Krautgerichte mit Kiimmel, in
den Kartoffelbrei geben sie die obli-
gatorische Prise Muskat - beide for-
dern ganz nebenbei die Verdauung.
Dabei steckt in einer Vielzahl von
bekannten Gewiirzen noch weitaus
mehr Potenzial, so sagt man bei-
spielsweise Basilikum bekdampfen-

Anton/stock.adobe.com

de Wirkung gegen die schidlichen
Bakterien Staphylokokken und Lis-
terien nach, Cayennepfeffer redu-

Deutscher Safran

Safran gilt als das teuerste Ge-
wiirz der Welt und wird von den
Bliiten des Crocus Sativus (Iri-
daceae), allgemein bekannt als
Safrankrokus, entnommen. 200
Bliten werden gebraucht, um
aus den Stempeln 1 g des Ge-
wiirzes zu gewinnen. Seit dem 16.
Jahrhundert ist Safran zwar aus
Sachsen verschwunden, 2015 hat
jedoch der Dresdner Boris Kunert

das Gewdirz zuriickgeholt. Er baut
es im Stadtchen Stolpen an. Im
pfélzischen Venningen sowie im
bayerischen Feuchtwangen gibt
es zwei weitere Anbauer.

™’

Foto: Valentina R /stock adobe.com

In unserer ausgezeichneten Gewurzzubereitung Harissa
vereinen sich Chilli, Paprika, Kreuzkimmel, Koriander,
Knoblauch und Minze zur Schérfe Nordafrikas.
Als Gewirzpaste verrUhrt verheiBt es
anregend-impulsive Geschmackserlebnisse.

ziere die Entstehung von schad-
lichen Blutgerinnseln und Zimt
habe ebenso wie Kurkuma antibak-
terielle Fahigkeiten. Vor allem letz-
terer habe es den vergangenen zwei
Jahren einen regelrechten Hype in
der Gewiirzwelt gegeben. ,Allein
wegen seines Geschmacks hitte
ihm wahrscheinlich keiner groRe
Bedeutung beigemessen*, ist Baur
tiberzeugt. ,Inzwischen werden
aber immer mehr Hintergriinde

und chemische Zusammenset-
zungen von Lebensmitteln in Au-
genschein genommen.“ Auch des-
halb stehen laut der Gewiirzsom-
meliere derzeit vor allem Verarbei-
tungsverfahren wie beispielsweise
Fermentation im Fokus. ,Bei der
Fermentation entstehen neue Aro-
men und die Wirkstoffe potenzie-
ren sich héufig.“

Bio auch in GV machbar

Wichtig ist Michaela Baur, die sich
im Miinchner Raum unter ande-
rem durch ihr Bio-Catering fiir
Events sowie Kochkurse einen Na-
men geschaffen hat, bei der Verar-
beitung von Gewiirzen vor allem

Il{

ihre Bio-Qualitdt. ,Dass die meis-
ten Gewiirze aus Fernost kommen
ldsst sich zwar nicht vermeiden,
das haufig eingesetzte Argument,
Bio-Gewiirze seien vor allem in der
Gemeinschaftsverpflegung kosten-
intensiv, stimmt so nicht“, betont
Baur. Bio-Gewiirze erlauben einen
wesentlich sparsameren Einsatz,
da sie einen hoheren Gehalt an
dtherischen Olen aufweisen und
daher in geringerer Dosis inten-

Die goldene Farbe und die Populari-
tat hat sie der Hauptzutat Kurkuma
zu verdanken, die dank der entztin-
dungshemmenden und antioxida-
tiven Wirkung in aller Munde ist. Die
Gewtrzmischung fiir die goldene
Milch wird auch in Europa bei Ver-
dauungsstorungen verwendet.
Zutaten:

2 EL Kurkuma

1 TL Ingwer

1/2 TL Zimt (1 Kapsel Kardamom)
1 Msp griner (oder schwarzer)
pPfeffer

1 Prise Muskatnuss

Milch

ne Mil

werden. Foto: Michaela Baur

siver schmecken. ,Erst bei meinem
letzten Gewtirzseminar hat dies ein
Teilnehmer bekréftigt. Er war Koch
in einer Miinchner GroRBkiiche, die
ihre Gewiirze auf Bio umgestellt
und dafiir die Warengruppen ana-
lysiert hat. Aufgrund der Bio-Ge-
wiirze gab es keinerlei Mehrkos-

Ihr Wissen rund um die Welt der
Gewiirze und ihren Einsatz in der
Kiiche gibt Michaela Baur praxis-
nah in ihren eigenen Gewiirzsemi-
naren weiter. ,Wir nehmen hier
zehn verschiedene Gewiirze unter
die Lupe, betrachten ihre Aromatik
und Heilkraft sowie die Anwen-
dung in der Kiiche, erklart die
48-Jdhrige. Die Teilnehmer schulen
so ihre sensorischen Fahigkeiten
und kénnen anschliefend das er-
worbene Wissen bei einem Ge-
wiirzquiz auf unterhaltsame Weise
testen. Zum Abschluss wird noch
eine ganz eigene Lieblingsgewtirz-
mischung hergestellt. ,Hier entste-

Zubereitung:

Kurkuma-, Ingwer- und Zimtpulver
mischen. Nach Geschmack kann
man noch die Samen einer Kar-
damomkapsel mérsern und dazu-
geben. Pfeffer ebenfalls morsern
oder mit einer Mithle mahlen und
zur Mischung geben. Mit einer
feinen Reibe etwas Muskat reiben
und damit die Mischung abrun-
den. 1 TL Pulver in 150 ml warme
Milch einriihren (Aaternativ zu
Kuhmilch kann man natirlich
auch jede andere Art von Milcher-
satz-Produkten verwenden, am
besten regional produziert). Nach

Michaela Baur ist Uberzeugt, dass Gewlirze in den
meisten Kiichen viel zu selbstversténdlich eingesetzt

hen oftmals tolle Mischungen —
man muss sich nur trauen.“ Genau
diesen Mut méochte sie auch Ko-
chen der Gemeinschaftsverpfle-
gung ans Herz legen. ,Man muss
sich als Koch nicht immer gleich
neu erfinden, sollte aber auch nicht
auf das zuriickgreifen, was jeder
hat.“ Thr Tipp daher: ,Versuchen Sie
doch mal, Thre eigene Gewiirzmi-
schung zu kreieren. So bringen Sie
garantiert mehr Individualitdt auf
den Teller Ihrer Gaste.“ Infos und
Anmeldung zum Gewiirzseminar
von Michaela Baur unter
www.michaelabaur.de

(von Michaela Baur)

Geschmack mit Agavendicksaft
oder Honig siien

Die goldene Milch belebt Geist und
Kérper. Foto: Michaela Baur

Swavory — Das Salz macht den Unterschied

Das Spiel mit widerspriichlichen
Aromen ist in der Gastronomie en
vogue. Immer mehr Kéche greifen
bei der Entwicklung neuer Ge-
richte auf siiB-salzige Ge-
schmackskombinationen zuriick.
Beim Ergebnis spielt auch die
Wahl des Salzes eine wichtige Rol-
le. Fiir Atlantikhotel-Kiichenchef
Sebastian Oppermann gehort die
Suche nach neuen Aromen und
Geschmackskomponenten  zu
einem ganz normalen Teil seiner
alltdglichen Arbeit. SiiR-salzige
Gerichte standen schon fest im
Meniiplan des Spitzengastro-
nomen, als sich der Trend in
Deutschland langsam durchge-
setzt hat. Swavory ist eine Wort-
kreuzung aus den englischen Be-
griffen ,sweet“ (sii) und ,savory“
(salzig) und bezeichnet das Zu-
sammenspiel beider Geschmacks-
komponenten in einem Gericht.
Siife und salzige Aromen lassen

Bei Gasten besonders
beliebt: salzige Saldoro-Pra-
linen. Foto: Jannis Déring/
Jjannisdoering.de

sich in jedem Gang miteinander
kombinieren. Dabei gibt es un-
endlich viele Varianten und Mog-
lichkeiten. Von Pralinen {iber Eis,
Parfaits, Cocktails oder Steaksau-
cen — der Fantasie des Kochs sind

keine Grenzen gesetzt. Beim
Swavory-Kochen spielt die Menge
und die Wahl des Salzes eine ent-
scheidende Rolle. Oppermann
verwendet dafiir die naturreinen

und hochwertigen Meer- und Ur-
salze von Saldoro. ,Schon der Kor-
nungsgrad kann sich erheblich auf
den Geschmack und das Ergebnis
der Endkreation auswirken. Die
unterschiedlichen GréRengrade in
feiner, mittelgrober und grober
Kornung lassen mir Raum zum
eigenen Experimentieren und
Kreieren®, erklart der Spitzengas-
tronom.
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Essen macht Freude, Kochen
und Vorbereiten erst recht.
Foto: Advita

Das Leistungsspektrum von Advita mit Sitz in Berlin ist umfangreich: Am-

Woh in

bulante Pflege zu Hause,

oder

einem Advita-Haus oder das Angebot von Wohngemeinschaften fiir Men-

schen mit Demenz. Das Unter

bietet seine Lei in

Sachsen-Anhalt, Thiiringen, Berlin und Baden-Wiirttemberg an. Mehr als
2.300 Mitarbeiter sorgen dafiir, dass Senioren in individuellen Wohn- und

Theth

Bet losungen so immt wie moglich leben kénnen. Das

hnelle Wact des Unternel machte es dig, das Ernih-

r aus dem all, Qualité in eine

g derte Stat 11 iedern. Seit fiinf Jahren leitet Erndhrungs-
haftlerin Juliane hik diese Stat 11

Frau Wonschik, was ist das
Besondere am Erndhrungs-
konzept bei Advita?

Das Besondere ist sicherlich unser
sehr gut funktionierendes Schnitt-
stellenmanagement. Wir pflegen
eine ausgeprigte Kommunikation
zwischen Pflege, Kiiche, Hauswirt-
schaft und den Bewohnern. Wir
haben festgestellt, dass zwischen
den einzelnen Bereichen oftmals
viele Informationen, die das Wohl-
befinden der Senioren direkt be-
einflussen, verloren gehen. Das
wollten wir andern.

Wie wird das Schnittstellen-
management umgesetzt?

Jedes unserer Hduser hat eine ei-
gene Kiiche, auferdem sind Ver-
pflegungsbediirfnisse der Bewoh-
ner sehr unterschiedlich. Deshalb
ist zunéchst jedes Haus selbst fiir
die Umsetzung des Schnittstellen-
managements verantwortlich. Wir
haben eine Anleitung formuliert,
die wir zwar als Hilfestellung ver-
stehen, den grundsitzlichen Aus-
tausch sehen wir aber als nicht
verhandelbar an. So gibt es in

manchen Hiusern tégliche oder
wochentliche Teamsitzungen. In
anderen Héusern werden fallbe-
zogene Dienstberatungen durch-
gefiihrt, in denen multiprofessio-
nell Manahmen verabredet wer-
den. Wichtig ist auch die Doku-
mentation. Die Kiiche erhilt wich-
tige Informationen von der Pflege,
die diese im Rahmen der Biogra-
fiearbeit aufnimmt. Vieles lauft
auch in Tiir-und-Angel-Gespri-
chen.

Welche Verbesserungen
konnten Sie durch das
Schnittstellenmanagement
feststellen?

Insbesondere hat sich das gegen-
seitige Verstidndnis fiireinander
wesentlich verbessert. Das betrifft
die verschiedenen Professionen
ebenso wie das Verstdndnis fiir die
Belange der Klienten. Zum Bei-
spiel fiihlten sich die Mitarbeiter
der Speisenversorgung gelegent-
lich unsicher im Umgang mit
Menschen mit Demenz. Die ver-
besserte Kommunikation fiihrte
dazu, dass wir vielerorts den be-
sonderen Anspriichen dieser Kli-

Was ist Food Plating?

Das Auge isst mit! Ein bekanntes Sprichwort, das alle kennen und das
beim Essen besondere Bedeutung hat. Nichts anderes bedeutet im
Grunde das Food Plating: Das Essen soll auf dem Teller schon ange-
richtet sein. Das gilt grundsétzlich fir alle Speisen, besonders aber flr
plrierte oder passierte Kost fir Patienten mit Kau- oder Schiucksto-
rungen. Hier lassen sich mithilfe von Férmchen oder Kellen anspre-
chende Teller arrangieren. Nachweislich fordert das den Appetit!

ADVITA PFLEGEDIENST

Stabsstelle Ernahrungsmanagement

Mit mehr als 30 Standorten gehort der Pflegedienstleister Advita zu den groSten Unternehmen der Branche. Um das Erndhrungsmanagement
kiimmert sich eine zentral gefiihrte Stabsstelle, die von der Erndhrungswissenschaftlerin Juliane Wonschik geleitet wird.
Was sind die Vorteile dieses Modells? (Von Dérte Wehmoller)

enten besser gerecht werden. Isst
jemand beispielsweise nur noch
sii3, gibt es bei uns nicht nur noch
Milchreis oder GrieRbrei. Wir
schmecken auch herzhafte Ge-
richte nach individuellen Bediirf-
nissen ab, da reicht manchmal
schon eine Prise Zucker auf dem
Fleisch oder Gemiise.

Was sind lhre Aufgaben als
Leiterin der Stabs-
stelle Erndhrungs-
management?

Mein Anliegen ist, un-
ser Erndhrungskon-
zept flachendeckend
umzusetzen und
wichtige inhaltliche
Schwerpunkte zu set- ‘

Region. Die Speisenplanung und
den Einkauf iibernimmt jedes
Haus selbst. Das ist uns wichtig,
denn durch die jeweilige Lage der
Hiuser konnen wir regionale Spei-
senvorlieben am besten bertick-
sichtigen. Wir versuchen, den
Convenience-Anteil moglichst ge-
ring zu halten. Bei tiefgekiihltem
Gemiise habe ich keine Bauch-
schmerzen, bei Kartoffelpiiree-
Pulver schon. Wir ver-
bieten den Héusern in
dieser Hinsicht nichts,
aber falls ich so etwas
feststelle, versuchen
wir gemeinsam, eine
bessere Losung zu fin-
den. Es gibt einen
Rahmenspeisenplan,

‘ der sich am DGE-Qua-

,Wir setzen grundsatzlich BedUirfnis
vor Bedarf. Wenn ein Mensch mit
Demenz das Kartoffelptree nur gesuit
essen mochte, dann erflllen wir ihm
diesen Wunsch.

Juliane Wonschik, Ernahrungswissenschaftlerin bei Advita.
Foto: Advita GmbH

zen, wobei die Umsetzung des Kon-
zeptes individuell in den Héausern
erfolgt. Dabei unterstiitze ich fach-
lich bei Fragestellungen zur Versor-
gung der Senioren. In unserer Advi-
ta-Akademie referiere ich zu spezi-
ellen erndhrungsbezogenen Krank-
heiten oder ich vermittle Grundla-
genwissen zur Erndhrung fiir Pfle-
gekrifte. Als Teil des Qualititsma-
nagements auditiere ich auBerdem
die Kiichen vor Ort.

Was macht das Ernahrungs-
konzept bei Advita aus?

In allen Hausern wird téglich
frisch gekocht, die Kiichen dort
sind professionell ausgestattet,
auferdem arbeiten wir mit Fach-
personal. Wir verwenden mog-
lichst frische Lebensmittel aus der

litatsstandard orientiert sowie den
Expertenstandard Erndhrung be-
riicksichtigt. Die Speisepldne der
Hauser kontrolliere ich stichpro-
benartig. Bei Abweichungen von
den Empfehlungen tiberlegen wir,
was sich dndern lasst.

Wie kommunizieren Sie das
Konzept an die Advita-Hau-
ser?

Wir veranstalten zweimal im Jahr
Tagungen, zu denen alle Kéche
eingeladen werden. Zu diesen Ta-
gungen besteht Anwesenheits-
pflicht. Hier présentieren wir Neu-
erungen und besprechen Pro-
bleme, die sich vor Ort zeigen. Es
besteht eine ausgeprégte Diskus-
sionskultur, immer auf Augenho-
he.

WILHELM GRUYTERS

FEINGEBACK SEIT 1863

CARE CATERING

Ernahrungsmanagement bei Advita

« Speisenversorgung nach indivi-
duellen Wiinschen und Bediirf-
nissen

Multiprofessionelle Kooperati-
on zwischen Kiiche, Pflege,
Hauswirtschaft, Arzten sowie
Klienten und Angehorigen in er-

nahrungsabhéngigen Frage-
stellungen

+ Qualitatsversprechen bei der
Verpflegung

« Tagliche Frischkiiche in den
Hausern

- Verwendung von frischen Le-

bensmitteln

Bevorzugung von regionalen

und saisonalen Lebensmitteln

Mitbestimmung der zu Pfle-

genden

+ Essen wie zu Hause

+ Schonende und schmackhafte
Zubereitung

- Gestaltungsfreiheit -
beim Essen

auch

Welche Schwerpunkte sind
auBerdem wichtig?

Grundsitzlich setzen wir Beddirf-
nis vor Bedarf. Vieles hiangt von
den Vorlieben und den gesund-
heitlichen Voraussetzungen der
Bewohner ab. Hier wollen wir kei-
nen Zwang ausiiben und etwas
tiberstiilpen, was dann nicht ge-
gessen wird. Das Essen soll wie zu
Hause schmecken. So konnen wir
am besten Mangel- und Fehler-
nihrung vorbeugen. Dabei achten

Wie binden Sie die Senioren
in das Konzept ein?

Die Klienten kennen ,ihren“ Koch
und die Mitarbeiter der Kiiche, da
findet viel Kommunikation und
Riickmeldung zum Essen statt. Es
gibt Wunschessen oder es wird zu
Geburtstagen oder bestimmten
Anldssen etwas Besonderes ge-
kocht.

Die Bewohner konnen wir aus hy-
gienerechtlichen Griinden nur be-

Der Teller muss stimmen. ,Plating” ist bei Advita wichtig.

Foto: Advita

wir auf ein néhrstoffreiches Ange-
bot und eine nihrstoffschonende
Zubereitung. Auferdem achten
wir auf geschiitzte Essenszeiten,
d.h. wihrend der Mahlzeiten fin-
den keine pfle-
gerischen MaR-
nahmen = statt.
Mir ist es auller-
dem  wichtig,
dass die Speisen
ansprechend
angerichtet
sind.

Pl g Foflr

Einzeln verpackt oder lose.

Auch vegan- und glutenfrei.
Noch mehr Genuss auf www.gruyters.de

Wir nennen das

»Plating®, d.h.
der Teller muss
stimmen. Wir
machen  Vor-

schlage, wie et-
wa die Dyspha-
gie-Kost ange-
richtet werden
kann.

dingt in die Speisenzubereitung
einbeziehen, etwa bei der Vorbe-
reitung von Speisen, die anschlie-
Bend noch gegart werden. Typi-
scherweise also beim Gemiise-
schneiden oder Kartoffelnschilen.
Aber es finden immer mal wieder
Aktionen mit hauslichem Charak-
ter statt, wenn z. B. eine kleine
Gruppe fiir sich einen Obstsalat
zubereitet.

Was sind néchste Schritte
im Rahmen lhres Erndh-
rungskonzeptes?

Ich mochte viel mehr von dem,
was wir hier leben und was fiir uns
Standard ist, verschriftlichen. Wir
setzen viel Gutes um und leben
wichtige Werte, die aber nicht voll-
stindig festgehalten sind. Ich
mochte das gern biindeln und ge-
sondert als Konzept kommunizie-
ren — auch nach au8en.



