b=

j c‘ﬁ"rtﬂfwfess:onelle Gemeinschaftsverpflequng D 7682 E

AL

: ‘ |
Busines. :__Care Educatlon 11/2011

Top 30 Technik- Kafers neue Karin-G. Hoffer,
hersteller: +7,0 %  Zentralkliche Commerzbank



JWir nahern uns der Gastronomie”

Vor genau 20 Jahren wagten die Planer Ulrike Senkowski und Hans-Georg Kolb den

Schritt in die Selbstandigkeit — damals noch véllig unabhangig von einander. Zur

Jahrtausendwende fusionierten beide zur Kolb-Gruppe. Die Vollblut-Planer liber gute

Konzepte, Anspriiche und Veranderungen in der Gemeinschaftsverpflegung.

Sie sind seit zwei Jahrzehnten im
Geschift. Was zeichnet heute eine
gute Planung aus?

Ulrike Senkowski: Eine gute Pla-
nung zeichnet sich zunichst einmal
durch eine gute Grundlagencrmitt-
lung aus. Ich muss mir die notige Zeit
nehmen, um die individuellen Be-
diirfnisse und Wiinsche des Kunden
herauszufinden. Der zweite Erfolgs-
fakeor liegt in der Zusammenstellung
cines guten Teams. Schlieflich muss
das perfekt umgesetzt werden, was

wir entwickelt haben.

Und das ist ein Problem?

Hans-Georg Kolb: Ja, leider haben
wir es auf dem Bau hiufig mit Part-
nern zu tun, die im Bereich Kiichen-

planung noch keine Erfahrung haben.

+Wenn es gut
lauft, spricht
niemand mehr
iber uns.”

Hans-Georg Kolb

Fotos: Claudia Zilz

Ein Architekt kommt beispielsweise
frisch von der Uni und baut das erste
Mal in seinem Leben ein Betriebs-
restaurant. ,Ist ja nur eine Kiiche aus
Sicht des Architekturbiiros. Da fehlt
dann natiirlich das notwenige Fach-
wissen.

Ulrike Senkowski: Deshalb bilden
wir die Mitarbeiter des Architektur-
biros hiufig auf der Baustelle aus.
War frither der Architekt auch der
Bauausfiihrer, iibernimmet das heute
der Bauingenieur. Die Architekten
sind heute vor allem kreativ unter-
wegs. Aber zu einem guten Team zih-
len ja auch noch Haustechniker, In-
nenarchitekten, Lichtplaner, Statiker
oder der Brandschutz. Letztendlich
kommt es auf jeden cinzelnen im

Team an.

Hans-Georg Kolb: Schliefllich sind
die Planer hinterher an allem Schuld,
was nicht funktioniert. Wenn’s gut
lauft, spricht dagegen niemand mehr

iiber uns — und das ist auch gut so.

Wenn alles perfekt umgesetzt wird,
wie lange sollte dann eine solche
Planung Bestand haben?

Ulrike Senkowski: Im Krankenhaus
ca. 20 Jahre. Die Kiiche ist hier nur ein
Beiwerk, das funktionieren muss. Im
Klartext: Wenn ich eine Klinik-Kiiche
um- oder neu baue, sollte die Qualitit
der Planung so gut sein, dass ich wih-
rend meines Berufslebens diese Ein-

richtung nicht wieder betreten muss.

Und wie steht es um die Haltbarkeit

eines Betriebsrestaurants?
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Interview

Planerduo im Profil

I Die Diplom-Ingenieurin Ulrike Senkowksi
sammelte nach ihrem Architekturstudium ihre
ersten Erfahrungen in der GroBkiichenplanung
bei Tank & Rast. Im Herbst 1991 entschied sich
die gebiirtige Oldernburgerin schlieBlich fir

den Weg in die Selbststandigkeit.

Il Zeitgleich wagte Hans-Georg Kolb den

Schritt zum eigenen Beratungsbiiro in der
Gemeinschaftsverpflegung. Zuvor war der aus-
gebildete Koch und Hotelbetriebswirt 15 Jahre
Betriebsleiter im Care- und Businessbereich, unter
anderem zuletzt bei Vorwerk in Wuppertal.

I Im Jahr 2000 griindeten die beiden schlieBlich die
Kolb Gruppe mit Sitz in Oldenburg. Heute zahlt das
Biiro sieben Mitarbeiter im Planungs- und Bera-
tungsbereich und zusatzlich zwei Bauleiter. Dipl.-
Ing. Ulrike Senkowski ist verantwortlich fiir die
GrofBkiichenplanungen in der Kolb Planungsgesell-
schaft. Der gebiirtige Westfale Hans-Georg Kolb
verantwortet die Kolb Beratungsgesellschaft mbH
sowie die Kundenbetreuung und -gewinnung. Beide
feiern in diesem Jahr 20 Jahre Selbststédndigkeit und
zudem runde Geburtstage: 50 Jahre (Ulrike Sen-
kowski) und 60 Jahre(Hans-Georg Kolb).

Hans-Georg Kolb: Ein Konzept hilt
heute maximal zehn Jahre. Aber ob
diese zehn Jahre in fiinf Jahren noch
Bestand haben, kann man nicht be-
antworten. Die Bediirfnisse und An-
spriiche von Unternehmen und Kun-
den indern sich in immer kiirzeren
~Dem Gast
muss heute

Zeitspannen.

Was heiflt das konkret?
Hans-Georg Kolb: Heute will der

Gast einen Tag traditionell essen und

etwas geboten
werden.”
Ulrike Senkowski
den Rest der Woche themenorien-

tiert speisen mit Spezialititen aus

dem Wok, vom Grill oder von der

Pastastation.

Ulrike Senkowski: Und natiirlich

hat sich die Arbeitswelt als ganzes ver-

indert. Neue Arbeitsplatzmodelle

halten Einzug und in vielen Unter-

nchmen gibt es heute eine gute Mi-

schung aus Teilzeit- und Vollzeitplit-
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zen — mit weitreichenden Folgen.

Beispielsweise planen wir aktuell fur
einen Kunden gleich einen Betriebs-
kindergarten mit, inklusive zweier
Sitz- und Essriume fiir die Kinder.
Schliefllich sind gute Arbeitskrifte
rar. Betriebskindergarten und Be-
triebsrestaurant sind heute exzellente
Mittel, um die Mitarbeiter an das Un-
ternchmen zu binden. Entsprechend
muss dem Gast heute etwas im Be-
tricbsrestaurant  geboten  werden.
Auch hat in diesem Zuge das Take-
away-Geschift in den letzten Jahren
rasant zugenommen.

Hans-Georg Kolb: Wir erleben das
im Augenblick extrem in den Studen-
tenwerken. Seit der Umstellung auf
Bachelor und Master haben die Stu-
dierenden zwischen den Vorlesungen
immer weniger Zeit zum Essen. Auch
darauf missen wir sehr flexibel reagie-

ren.

Wie sieht fiir Sie denn das Betriebs-
restaurant der Zukunft aus?

Hans-Georg Kolb: Unser Projekt
hier im Lufthansa Trainingscenter
stellt fiir uns ein Stiick weit die Zu-
kunft dar: gehobener Restaurantstan-
dard, ein bisschen Richtung la carte.
Wir nihern uns immer mehr der Gas-
tronomie und die Gastronomie ni-
hert sich immer mehr auch uns an.
Diesen Weg werden wir in Zukunft

ganz sicher gehen.

Und wer zahlt die Kosten dafiir? Ei-
nen Restaurantstandard gibt es ja

nicht zum Nulltarif?

Hans-Georg Kolb: Ja, die Subventio-
nen werden immer weiter abgebaut.
Es gibt schon Betriebe, wo die Caterer
Miete zahlen miissen und keinen mii-
den Pfennig vom Unternchmen er-
halten. Auch beim Tischgast ist ir-
gendwann die Schmerzgrenze er-
reicht, wo er einfach nicht mehr aus-
geben kann. Umso mehr kommt es
daraufan, den Spagat zwischen einem
gastronomisch attraktiven Angebot
und akzeptablen Preisen zu meistern.
Kantinen in der Stadtmitte werden
deshalb beispielsweise zukiinftig im-

mer haufiger 6ffentlich sein.

Der Kostendruck bleibt. Wo setzen
Sie in der Planung die Hebel an?
Ulrike Senkowski: Viele Kiichen
sind immer noch tiberdimensioniert.
Wir legen zum Beispiel den thermi-
schen Bereich immer klein und kna-
ckig aus. Hier gilt die Divise: weniger
ist mehr.

Hans-Georg Kolb: Gleichzeitig ver-
suchen wir, ausschliefllich Gerite ein-
zuplanen, die sich universell nutzen

lassen.

Sind viele Kiichen nicht auch des-
halb iiberdimensioniert, weil die
Planer von der Industrie abhingig
sind?

Hans-Georg Kolb: Wenn die Planer
zuviel einplanen, trifft es sie hinterher
in der Kritik doch selbst am Stirks-
ten. Die Unterhalts- und Energickos-
ten sind einfach da und lassen sich
nicht wegreden. Es wiire fatal, in Zei-
ten knapper Ressourcen mehr als no-
tig einzuplanen.

Ulrike Senkowski: Wenn jemand
davon iiberzeugt ist, dass er mehr Ge-
rite als vorgeschen benétigt, planen
wir freie Stellplitze fiir den Fall der
Fille ein. Die Spiilkiiche wird zum
Beispiel als Stufenkonzept ausgelegt,
bei dem man zunichst mit einer Spiil-
maschine startet. Falls spiter der Be-
darf steigt, kann problemlos nachge-

riistet werden. Ein Puffer ist immer



Top-Planungen

Il Care: Konzeption und Bau der Zentralkiiche der
Genesis GmbH in Solingen, erste GroBkiiche in
Nordrhein-Westfalen mit EU-Zulassung und In-
tegration von Menschen mit Handicap, Kunden: 7
Krankenhauser, 5 Senioreinrichtungen, 800 Per-
sonalessen, Schulen, Kitas, Kapazitdt: 5.000 Mittag-
essen pro Tag, Produktionsform: Cook & Chill,
Besonderheit: Blockheizkraftwerk

Il Business: Planung des neuen Betriebsrestaurants
der Spiegel-Gruppe in der Hafen City in Hamburg,
Frischkiiche mit Bedienung am Tisch fiir 750 Gaste
tdglich, Besonderheit: Bauliche Umsetzung gemaf
den Vorgaben fiir das verliehene Umweltzeichen
,Nachhaltigkeit am Bau” in Gold bzw. in Teil-
bereichen in Silber (Kriterien sind z. B. Gesamt-
Primarenergiebedarf, Einsatz umweltschonender
Baustoffe, nachhaltiger Gebaudebetrieb)

I Psychiatrie: Umbau der Psychiatrischen Klinik des
Landschaftsverbandes Westfalen-Lippe in Miinster,
Besonderheiten: Berticksichtigung des Denkmal-
schutzes, extrem anspruchsvoller Umbau
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wichtig, auch fir die Psyche der Be-

treiber.

Fiir die Psyche?

Ulrike Senkowski: Ja, ein Puffer be-
ruhigt. Allerdings verfahren wir seit
zehn Jahren nach diesem Konzept
und bislang gab es keinen einzigen
Betrieb, der hinterher noch einmal
etwas nachbestelle hat. Letztendlich
kommt es doch auf cine optimale
Auslastung der Gerite an und da sind
zwei kleinere Kombidimpfer oft bes-
ser als ein Grofler, der die Hilfte der
Zeit ungenutzt da steht und zudem
viel Energie frisst.

Hans-Georg Kolb: Vor kurzem hat-
ten wir diesen Fall in einer Klinik mit
350 Betten. Der zwei Jahre alte Kom-
bidimpfer der Gréfle 20 x GN 2/1
mit einem Anschlusswert von 68 kW
sollte unbedingt mit in die neue Ku-
che. Nach der Bestandsaufnahme war
klar, das Gerit kommt nicht mit.

Stattdessen lassen sich in einem sol-

.
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Touch
the evolution

Mit dem air-o-steam Touchline und

seinen drei Garmethoden Automatik,
Programme oder Manuell beginnt eine
neue Ara des Kochens, die fiir

alle professionellen Kiichen eine einfache
und intuitive Art des Kochens garantiert:
Schnellrestaurants, GroBkiichen

der Gemeinschaftsverpflegung und sogar
Spitzenrestaurants werden begeistert sein.

Electrolux Professional GmbH
JunostraBe 1 - 35745 Herborn
Telefon 0180/2300 444

air-o-steam

TOUCHULINE

foodservice@electrolux.de
www.electrolux-touchline.com

Share more of our thinking at www.electrolux.com
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Interview

chen Haus viel besser kleinere Kom-
bidimpfer kombinieren. Ein 20 x GN
1/1 hat z. B. nur noch einen An-
schlusswert von 35 kW, ein 10 x GN
1/1 Kombiddmpfer 18 KW. Viele Kii-
chenleiter machen sich iiber den

Energieverbrauch keine Gedanken.

Seit wann ist der Energieverbrauch
ein solches Thema?

Hans-Georg Kolb: Seit drei bis vier
Jahren. Fest steht, die Energickosten
werden weiter steigen. Wir kommen
um das Thema nicht herum.
Ulrike Senkowski: Aus

Grund planen wir auch ungern so-

diesem

genannte Multifunktionsgerite ein
mit Anschusswerten von 45 kW, die
zudem in keinen Kochblock passen.
Viele Kéche stehen vor diesen Geri-
ten wie die Kinder vorm Weihnachts-
baum. Im Schnitt, so unsere Erfah-
rung, nutzen die meisten nur maximal
50 Prozent der Funktionen. In kleine-
ren Betrieben mit unter 100 Essen
und bei Systemgastronomen mit im-
mer wieder den gleichen Produkten in
gleichbleibender Qualitit sind diese
Gerite durchaus sinnvoll, aber in der
Kiiche eines Standardkrankenhauses

sollten sie nicht eingesetzt werden.

,Viele Kiichen

sind immer
noch liber-
dimensioniert.”

Ulrike Senkowski

Was schlagen Sie stattdessen vor?

Hans-Georg Kolb: Statt einem Mul-
tifunktionsgerite empfehlen wir gré-
Reren Betrieben lieber eine Braissaire.
Das ist ein universelles Gerit, mit
dem man Braten, Kochen, Dimpfen
und Druckgaren kann. Wenn man
dies noch mit kleineren Kombidamp-
fern erginzt, liegt man mit dem Ener-

gieverbrauch im griinen Bereich.

Gibt es weitere Mittel, um die Kos-
ten in Griff zu bekommen?

Hans-Georg Kolb: Ja, das A und O
ist fiir uns ein Kiichenmanagement-
programm. Aufbauend auf ein Wa-
renwirtschaftssystem haben wir ge-
meinsam mit einem Partner ein Sys-

tem entwickelt, bei dem der Koch den

Speisenplan mit dem Geritenut-
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Seit Uber 60 Jahren sind wir
ausschliefllich auf den Bereich
Speisenverteilung innerhalb
des care Marktes spezialisiert.

Deshalb kennen wir die Pro-
bleme von Krankenhausern und
Altenheimen ganz genau und
bieten hierzu maBRgeschnei-
derte Loésungen an. Unsere
Systemberater kénnen |hnen
Uber Referenzbetriebe Auskunft
geben und beraten Sie gern.

Wir verdienen lhr Vertrauen.

ELECTRO calorique
Speisenverteilsysteme GmbH

Friedrich der Grofie 52¢

44628 Herne
Tel.02323-147550

Internet: www.electro-calorique.de
E-Mail: info@electro-calorique.de

i

zungsplan und dem Energiever-
brauch so steuern kann, dass alles in-
cinander greift. Mithilfe dieses Sys-
tems werden z. B. Doppelbelegungen
beim Kessel vermieden und Kombi-
ddmpfer optimal ausgelastet. Im Klar-
text: Der Koch gibt seinen Mentiplan
ein und sieht auf einen Blick, wie die
beste Auslastung fiir die Gerite aus-
schaut und welche Energie dabei ver-
braucht wird. Zudem sperrt das Sys-
tem im Zweifelsfall teure Speisen, da-
mit das vorgegebene Budget am Ende
des Monats nicht iiberschritten wird.
Nur wer zukiinftig mit solchen Syste-

men arbeitet, ist iiberlebensfihig.

Welches Verpflegungssystem favo-
risieren Sie aus Kostengriinden?

Ulrike Senkowski: Im Krankenhaus
liegt die Zukunft ganz klar bei Cook
& Chill. Die Zahl der kleineren Hiu-
ser sinke, gleichzeitig steigt die Zahl
der Kliniken im Verbund mit Zen-
tralkiiche. Sobald sie hier eine gewisse
Grofle iiberschritten haben, funktio-
niert allein schon von den Warmbhal-
tezeiten her rein rechnerisch nur
noch Cook & Chill. De facto kénnen
Sie in einem 1.000 Betten-Haus kein

Cook & Serve einsetzen, wenn die

Mit uns kénnen Sie erfolgreich planen.

¢/ SELECTRO
N7 calorique

SPEISENVERTEILSYSTEME GMBH




Qualitdt stimmen soll. Bei den gro-

Ben Verbunden und privaten Klini-
ken ist zudem Sous-Vide im Kom-
men. Das Essen wird fertig angeliefert
und nur noch tablettiert und regene-
riert. Diese Entwicklung konnen wir
nicht authalten. Gekocht wird bis auf

ein paar Didten gar nichts mehr.

Und in der Betriebsverpflegung?

Hans-Georg Kolb: Cook & Chill ist
ein Baustein, den wir auch in der Be-
triebsverpflegung ein Stiick weit ein-
setzen. Bei unseren Kunden aus dem
Business-Segment planen wir generell
Riickkiihler ein, selbst wenn der Con-
vencience-Grad hoch ist und eine

Vorproduktion tiberflissig erscheint.

Warum ist es trotzdem sinnvoll?

Hans-Georg Kolb: Ein Personaleng-
pass bedingt durch Urlaub und
Krankheit ereilt die Kiiche schneller
als man denkt. In so einem Fall ist es
gut, wenn man heute fiir morgen et-
was im Cook- & Chill-Verfahren vor-
produzieren kann, was das dezimierte
Team am nichsten Tag einfach nur
regenerieren muss. Wir geben dem
Kiichenchef damit die Moglichkeit,
flexibel zu sein. Stressphasen kénnen
entzerrt werden. Das entlastet den
Kiichenchef und spart mitunter Per-
sonalkosten. Wenn man das Verfah-
ren geschickt einsetzt und z. B. Don-
nerstag fur Freitag vorproduziert,
kann der Kiichenchef freitags auf Per-
sonal verzichten. Allerdings muss die
Kiiche lernen, damit umzugehen. Oh-

ne Schulung liuft da nichts.

»Wir kommen
um das Thema
Energie nicht
herum.”
Hans-Georg Kolb

Aber die Frischkiiche wird in der Be-
triebsverpflegung generell bleiben?
Hans-Georg Kolb: Ja, zukiinftig
wird hier die Frischkiiche mit einer

individuellen Note der Favorit sein.

Was verstehen Sie konkret unter
Frischkiiche?

Hans-Georg Kolb: Um Conveni-
enceprodukte kommt heute keine
Kiiche mehr herum. Allerdings muss
das Betriebsrestaurant den  Ge-
schmackstrigern, wie Suppen und
Saucen, eine personliche Note geben,
die dem Gast schmeckt. Sonst be-
kommt man keine Individualitit hin.
Ulrike Senkowski: Das kann auch
eine Mischung aus TK- und frischen
Produkten sein. Die Giste wollen
schlieflich schmecken, ob gerade
Frihling, Herbst oder Winter ist.

Letzte Frage: Worin sehen Sie fiir
sich die grofite Herausforderung
der nichsten Jahre?

Ulrike Senkowski: Fiir unsere Kun-
den: Dem wachsenden Anspruch der
Auftraggeber bei immer knapper
werdendem Budget gerecht zu wer-
den. Dies wird nur moglich sein,
wenn man weitere neue Wege geht
und innovative Moglichkeiten der
Technik nutzt. Das Problem hierbei
liegt darin, dass der Kostendruck und
die Wiinsche der Kunden immer
gréfger werden, die Industrie zurzeit
noch nichr fiir alles eine Losung lie-
fern kann. Fiir uns intern: Es
herrscht momentan ein Fachkrifte-
mangel in unserer Branche. Die
meisten konnen wunderbar einen
thermischen Bereich, einen Herd-
block aus Finzelbausteinen zusam-
mensetzen, aber wenn es um das Ge-
samtkonzept geht, fehlt es vielen an
Know-how. Eine grofle Herausfor-
derung liegt fir mich deshalb in der
Ausbildung des Nachwuchses. Das
ist fiir uns ein ganz wichtiges Thema.

Das Interview fiihrte Clandia Zilz.
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