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IMPULSE

T rotz taglich neuer Hiobsbot-
schaften bleibt nur der Blick
nach vorn! Dies beweisen quer durch
die Republik viele Gemeinschafts-
gastronomen mit ihren neuen Ideen
und Konzepten wider den Corona-
Blues. Wir stellen drei von ihnen vor.
Drei Verpflegungsmanager, die mit
den Auswirkungen der Corona-Pan-
demie kimpfen und dennoch nicht
ihre Zuversicht und Kreativitit in
diesen Tagen verloren haben.
Mut machen und unterstiitzen will
auch die Initiative #WinterMeistern,
der sich inzwischen iiber 80 Verbin-
de, Initiativen und Industrie-Part-
ner angeschlossen haben. Denn
nur gemeinsam ist man stark.
Die bundesweite Allianz
fordert von der Politik
mehr Unterstiitzung fir
. die Branche und nicht

* ' zuletzt Planungssicher-
S heit fir das Jahr 2021
Unter massivem Druck steht
inzwischen die gesamte Wertschop-
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fungskette — vom Erzeuger tiber den
Hersteller bis zum Hindler. ,Vor
allem das Gastgewerbe steht im Fo-
kus der aktuellen Diskussionen, aber

was ist mit den Landwirten, den

u m a c e r Reinigungsfirmen und Zulieferern,
die finanziell an diesen Betrieben

hingen?“, fragt Kai Miiller, Leitung

' Unternehmensmarketing ~ Trans-

n a c VO r n gourmet Deutschland und Sprecher

u der Initiative. Das Biindnis fordert

cine schnellstmégliche Auszahlung
der zugesagten Wirtschaftshilfen so-

Armel hochkrempeln und loslegen! Eine Krise ist wie mehr Hilfe fiir die indirekt be-
troffenen Branchen und Unterneh-

immer auch ein hochst produktiver Zustand, in der men der Zulieferindustrie. Auf der
. . . . Homepage der Initiative finden GV-
wegweisend Neues entsteht. Wir prdsentieren Profis viel Wissenswertes zu Forder-

Macher mit ihren Ideen, die Mut machen. mdglichkeiten und Co, um gucdurch

die Corona-Krise zu kommen.
www.wintermeistern.de
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,dnser Online-Angebot ist
auf Wachstumskurs*

W e’
Die geringeren Gastezahlen in der
Betriebsgastronomie treiben neue Geschafts-
modelle an. Jan Dinter, Geschaftsfiihrer

we celebrate, zu den ersten Erfahrungen mit
dem neuen Format seiner Online-Kantine.
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Wer ist denn konkret die Zielgruppe?

Die Online-Kantine richtet sich unter dem
Namen ,eurckantine.de” an Unternechmen,
die ihre Mitarbeiter unkompliziert, flexibel
und nachhaltig mit einer gesunden, leckeren
Mahlzeit versorgen wollen. Auch an Unter-
nchmen, die gerne eine Kantine hitten, aber
riaumlich keinen Platz dafiir haben. Oder, die
eine Onsite Kantine haben, aber kiinftig Ar-

we celebrate

... ist eine Marke der Celebrate Street-
food Catering & Event GmbH mit
Hauptsitz in Frankfurt am Main. Das
Unternehmen mit 90 Mitarbeitern
wurde 2013 durch Jan Dinter und Oliver
Meiser gegriindet und ist in den Be-
reichen Event- und Messecatering,
Betriebsgastronomie und Roadshows
tatig. Mit 14 mobilen Kiichenfahr-
zeugen ist ,we celebrate” nach ei-
genen Angaben Europas grofter
Foodtruck-Caterer.

MUTMACHER

Welche Mindestbestellmenge gibt es?
Wir stellen uns dem Wettbewerb, es gibt
keinen Mindestumsatz. Unser Kunde ist
das Unternehmen. Wir wollen mit Vielfalt
aus drei Themenwelten und 30 Gerichten
Lust machen auf tigliche Bestellung. Dar-
unter sind zahlreiche vegane und vegetari-
sche Varianten. Unsere kritische Grofle

beit, Office und Raum anders denken wollen.
Oderjenc, fiir die sich eine klassische Kantine
nicht mehr lohnt.

Ist das die Antwort auf die Corona-Krise?

Nein, die Idee zur Online-Kantine entstand schon vor Co-
rona. Unser Prinzip lautet, Unternehmen eine qualitativ
hochwertige, attraktive und nachhaltige Mittagsversor-
gunganzubieten. Diese Zielgruppe ist jetzt deutlich grofer
geworden. Gleichzeitigarbeiten wir auch schon an der Lo-
sung, wie wir Home delivery hinbekommen. Das ist sicher
ein Zukunftsthema.

Wie schnell gelingt solch ein Online-Konzept?
EinJahr Entwicklungsarbeitliegen hinter uns. Die Schwer-
punkte waren die Foodqualitit zu optimieren, die Logistik
zu testen und das Online-Bestellsystem so nutzerfreund-
lich wie méglich zu gestalten.

Was waren die Learnings?
Stichwort Logistik. Konkret, testeten wir zunichst eine
Warmanlieferung, mussten aber feststellen, dass qualitativ
eine Kaltanlieferung besser ist. Einziger Nachteil — der
Kunde mussjetzt einen Produktionsschritt selber machen.
Wir haben uns externe Hilfe gcholt, weil diese liefcrfiihigc
Produktentwicklung ein neues Feld fir uns ist. Wir arbei-
ten mit einem Komponentensystem, das wir produzieren
und teilweise schockfrosten.
Wir fithren bei Bestellung
die Komponenten zusam-
men und liefern gekiihlt aus.

Und wie sieht die

Geschirrlosung aus?

In all unseren Planungen haben wir uns immer wieder ge-
fragt: Wie nachhaltig kann eine Kantine sein? Deshalb ist
unsere Online-Kantine eine der ersten in Deutschland, die
mit Mehrweggeschirrarbeitet. Unser Systempartneristdas
Kolner Start-up Vytal. Alle Geschirrteile sind digitalisiert.
Kosten entstehen nur bei tatsichlichen Verlusten von
Mehrwegschalen.

sind fiinf Speisen pro Tagin einem Unter-
nehmen. Zielist bis Ende Februar eine Gro-
e von 100 Essen pro Tag oder 500 Essen
pro Woche. Danach ziinden wir die nichste Stufe. Aktuell
istdie Resonanz wesentlich besser als erwartet, und wir ste-

hen bereits in der dritten Woche bei 50 Gerichten tiglich.

Was zahlt der Gast?

Die Speisen kosten zwischen 7 und 10 Euro und kénnen
zusitzlich vom Arbeitgeber bezuschusst werden. Das Un-
ternehmen zahlt fur jeden Mitarbeiter einen monatlichen
Grundbetrag, mit dem Kosten wie z.B. fur die Logistik und
das Mehrwegsystem abgedeckt sind.

Fiir eine konkrete Expansion ist das zu wenig.
Deshalb denken wir in der Skalierungan einen Partner, um
das Angebot bundesweit auszurollen. Wir suchen das Ge-
sprach mit einem Caterer, der schon bundesweite Stand-
orte hat und bringen die Kompetenzen in Software und
Logistik mit, miissen aber nicht selber kochen. Unser Ziel
ist es, mit einem Contract Caterer bundesweit zu wachsen.
Ich denke nicht, dass es sinnvoll ist, dieses Wachstum mit
zwei oder mehreren Caterer darzustellen.

lhr Credo aus den ersten Monaten?

Die Resonanz ist trotz Corona wesentlich besser, als wir

erwartet haben. Die ersten Monate verliefen sehr erfolg-
reich. Vor allem Unterneh-
men mit 15 bis 1.000 Mitarbei-

»Wir arbeiten an der Losung, wie wir Home  tern zeigen grofies Inceresse.”
delivery hinbekommen - ein Zukunftsthema.“

Insbesondere internationale
GrofSkanzleien finden unser
Angebot auch fir den Abend
spannend, um nicht zu sagen, noch spannender als fiir den
Mittag. Dies lisst sich sicherlich auch auf Unternehmens-
beratungen tibertragen. Selbst Unternechmen mit 600 Mit-
arbeitern nehmen sich die Zeit, sich unser Angebot anzu-
héren und geben uns sehr ermutigendes Feedback. Mal
schauen, ob wir solche Opportunititen auch in zufriedene
Kunden gewandelt bekommen.

Das Gesprich fiihrte Burkart Schmid.
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Schul- und Kitaverpfleger haben es in
Corona-Zeiten schwer. Doch das ist fiir Stefan
Lehmann kein Grund zum Jammern. Als
Geschaftsfiihrer des Bonner Kita- und
Schulverpflegers Lehmanns Gastronomie blickt
er positiv nach vorn. Ein Gesprach uber
Herausforderungen der Krise, iber Dinge, die
ithm Mut machen - und woriiber wir uns alle

freuen sollten.
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Herr Lehmann, wie sind Sie durch die Krise gekom-
men?

Stefan Lehmann: Die Corona-Krise hat uns 2020 iiber 30
Prozent des Jahresumsatzes gekostet. Das Geld fehlt uns na-
turlich, aber wir haben vorher gut gewirtschaftet. Gleich-
zeitig haben wir durch die Pandemie viel gelernt und konn-
ten die neuen Anforderungen schnell erfillen. Eine solche
Krise zu meistern, stirkt unser Unternchmen — auch lang-

fristig.

Welche Herausforderungen mussten Sie meistern?
Schrviele! Ein Beispiel: Rund 20 Prozent unserer Essen ma-
chen wir in Eigenbewirtschaftung von weiterfithrenden
Schulen. Hier galt es, sehr schnell ein ausgefeiltes Hygiene-
konzept umzusetzen, das Schiilern und Lehrern einensiche-
ren Mensabesuch garantiert. Pausenzeiten und Wegefiih-
rungwurden verindert, grofiere Riume zum Essen hinzuge-
nommen und vieles mehr. Wihrend wir in normalen Zeiten
300 Essen pro Stunde ausgeben, sind es jetzt 200 bis 250 in
drei Stunden! Der Arbeits- und Personalaufwand ist durch
die Praventionsmaffinahmen extrem gewachsen.

Kann man einen solchen Aufwand auf Dauer leisten?
Nein, der Mehraufwand geht natiirlich zu unseren Lasten
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und ist fiir uns eine wirtschaftliche Katastrophc. Schon vor
der Pandemie hat sich die Schulverpflegung an weiterfiih-
renden Schulen nicht wirklich gelohnt. Hier werden wir in
diesem Jahr nachjustieren, konnen wir doch den bisherigen
Aufwand in der Form nicht weiter leisten — zumal ja gleich-
zeitig die Essenszahlen gesunken sind.

Hat sich bei der Belieferung der Schulen und Kitas fiir
Sie etwas verandert?

Ja, einige Schulen haben ein Hygienckonzept entwickelt, das
beispielsweise nur noch die Belieferung von warmen, einzel-
verpackten Mahlzeiten fiir die Schiiler vorsicht, damit sie im
Klassenraum essen konnen. Etwas, was uns gar nicht gefille,
da die Qualitit bei der Warmverpflegung deutlich leidet.
Wir produzieren jaden groffen Teil unserer Speisen im Cook
& Chill-Verfahren, weil man damitcinfach eine bessere Spei-
senqualitit erzielt. Einige Schulen und Kitas konnten wir
nun davon tberzeugen, Einzelportionen mit kaltem, im
Cook & Chill-Verfahren produzicrtem Essen zu ordern,

welches dann erst vor Ort just in time regeneriert wird.

Aber es muss ja auch die Technik vorhanden sein?
Richtig. Wir haben deshalb einigen Einrichtungen Mikro-
wellen oder kleine Kombidampfer zur Verfiigung gestellt.
Dies hatte auch fiir uns Vorteile, so konnten wir die Speisen-
Logistik entzerren. Gleichzeitighaben wir jetzt ein Team in
der Grofkiiche, wassich ausschlieflich um die Einzelportio-
nen kiimmert.

Ein deutlicher Mehraufwand. Gibt es auch Vorteile
durch die Einzelportionen?

Die Kinder erhalten trotz aller Widrigkeiten noch eine war-
me Mahlzeit. Das ist uns sehr wichtig. Und bei Einrichtun-
gen mit Notbetreuung kénnen wir auf diesem Wege hygie-
nisch sicher auch Kleinstmengen an Essen ausliefern.

Die Auslieferungvon nurzwei, drei Essenrechnetsich
doch nicht. Warum leisten Sie diesen Aufwand?
Wirsind der gréﬁtc Anbieter dieser Region. Einige Koﬂcgcn
liefern derzeit gar keine Spei-
sen mehr aus. Was sollen die
Einrichtungen mit Notbetreu-
ung nun machen? Wir schen es
als unsere gesellschaftliche
Aufgabe, hier die Verantwor-
tungzu iibernehmen. Und natiirlich wollen wir auch unsere
Kunden in dieser schweren Zeit nicht alleine lassen.

Wie hat sich Ihr Speiseplanim Zuge der Corona-Krise
verdandert?

Um ein qualitativhochwertiges Essen auf den Teller zu be-
kommen —unddiesauch bei einer warmverpackten Einzel-
portion —, vereinheitlichen wir derzeit unseren Speiseplan.
Das heifit: Die Gerichte miissen sich sowohl fiir Cook &
Chill und Warmverpflegung in Gastronorm-Behiltern ei-
genen als auch fiir einzelverpackte warme und kalte Meniis
in der Schale. Brokkoli zum Beispiel streichen wir deshalb
aus dem Speiseplan. Am Ende muss das Essen den Kindern

MUTMACHER

Uber Lehmanns

Das Bonner Catereringunternehmen Lehmanns Gastronomie
produziert in normalen Zeiten taglich liber15.000 Essen tiber-
wiegend im Cook & Chill-Verfahren fiir170 Kitas und Schulen. Im
Jahr 2005 gegriindet, leiten heute Vater Giinther und Sohn
Stefan Lehmann das erfolgreiche Familienunternehmen mit 220
Mitarbeitern. Stefan Lehmann, 40, absolvierte eine Ausbildung
zum Fachmann fiir Systemgastronomie sowie berufsbegleitend
eine Ausbildung zum Verpflegungsbetriebswirt an der Hotel-
management Akademie in Koblenz. Seit 2005 ist er Geschafts-

»Wir diirfen noch arbeiten im
Vergleich zu vielen Gastronomen
und Event-Caterern.”

fithrender Gesellschafterim Familienunternehmen.

und Jugendlichen schmecken und optisch gut ausschen.
Das ist uns sehr wichtig,

Und das leisten Sie alles zum gleichen Abgabepreis?
Ja, bei den ecinzelverpackten Essen konnten wir Verpa-
ckungskosten von 20 Cent aufschlagen — mehr war leider
nicht méglich.

Was macht lhnen Mut?

Die Krise zeigt, dass wir als Schul- und Kitaverpfleger im
Vorteil sind. Wir sind natiirlich nicht systemrelevant, aber
doch ganz nah dran. Die Politik betont immer wieder, dass
Kitas und Schulen nach einem harten Lockdown als erstes
wieder gedffnet werden. Das lisst uns hoffen und stimmt
uns positiv. Und wir diirfen immer noch arbeiten — im Ver-
gleich zu Event-Caterern und vielen Gastronomen ohne
Aufler-Haus-Geschift.

Woriiber sollten wir uns gerade jetzt freuen?

In einem Land wie Deutschland zu leben. Wir sind hier pri-
vilegiert und haben trotz aller Kritik ein gutes Gesundheits-
system. Kein anderes Land bietet den Unternehmen so viel
Unterstiitzung. Das sollten wir uns bewusst machen, auch
wenn nicht immer alles rund liuft und sich die Auszahlung
der Hilfen verzdgert. Fir
uns ist die Kurzarbeit das
Mittel der Wahl. Dank die-
ser Maflnahmen konnten
wir unsere 220 Mitarbeiter
bis heute alle halten. Da-
riiber sind wir sehr glicklich und dankbar.

lhre groRRte Hoffnung?

Dass wir als Gesellschaft gut durch die Pandemie kommen
und gesund bleiben. Die Normalitit wird erst richtigim Jahr
2022 zuriickkehren — trotz Beginn der Impfungen. Davon
bin ich tiberzeugt. Bis dahin miissen wir als Unternchmen
und als Gesellschaft noch viele Baustellen stemmen.

Wann haben Sie das letzte Mal herzhaft gelacht?
Ichbin eine rheinische Frohnatur und lache jeden Tagherz-
haft. Wirssollten lachend durch das Leben gehen, das verein-

facht vieles. Das Interview fiibrte Claudia Zilz.
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,Es ist eine herausfordernde Zeit"

sagt Heico Beumer. Er ist

Leiter Gastronomie bei der

DB Gastronomie. Der Manager liber

neue Formen der Zusammenarbeit,

Oster-Boxen und die Lust auf

frische Konzepte.

42

err Beumer, wie fillt lhr Fazit 2020 aus?
2020 war ein turbulentes und unerwartetes Jahr. Eta-
blierte Routinen wurden an zahlreichen Stellen durchbro-
chen. Viele Ablidufe und Titigkeiten haben sich innerhalb
kiirzester Zeit verindert — sowohl fiir uns als auch fiir un-
sere Giste und Kunden.

In welcher Form?

Die Geschwindigkeit, mit der wir gemeinsam neue Kon-
zepte, Angebote und Gerichte aus dem Boden gestampft
haben: schwindelerregend! Die
Art und Weise, wie wir Kom-
promisse und neue Formen der
Zusammenarbeit gefunden ha-
ben: herausragend! Unsere Mit-
arbeitenden haben alle an einem
Stang gezogen und fiir unsere
Giste das Beste aus der Situation herausgeholt. In einem
bislang nicht gekannten Tempo und einer Flexibilitdt wur-
de das Speisen- und Mitnahmeangebot auf die neuen Be-
durfnisse der Giste angepasst und markefihig gemacht.

gv-praxis | 1-2/2021

,, Wir testen unsere
Homeoffice-Tiiten zum
Vorteilspreis.*

JGemeinsam
wachsen*

Wie ist aktuell die Situation bei lhnen?

Wihrend die Werke nahezu unter Volllast laufen, verzeich-
nen wir an Verwaltungsstandorten sehr hohe Umsatzein-
briiche. Die Verlangerungdes Lockdowns ist fiir uns natiir-
lich bitter. Schon zu Beginn der Corona-Krise hatten wir
das Angebot in den meisten Casinos auf zwei Meniis redu-
ziert: Stammessen und ein vegctarisches Menti.

Welche MaRnahmen haben Sie on top angeschoben?
Wir haben Corona-bedingt die Bandbreite unseres Verpfle-
gungsangebotes deutlich zuriick-
gefahren und versuchen mit frisch
lancierten To-go-Angeboten ge-
genzusteuern. Doch das reicht na-
tiirlich nicht. Neu entwickelt ha-
ben wir sogenannte ,,Homeoffice-
Tiiten® fiir einen marktiiblichen
Vorteilspreis. Noch sind wir allerdings in der Testphase.

Was steckt denn in einer solchen Homeoffice-Tiite?
Furdieses Angebot produzieren wir speziell Eintépfe, Sup-

© Susanne Beumer



pen und Pastagerichte, also Speisen, die sich dafiir beson-
ders gut eignen. Neben dem Mittagessen finden sich in der
Tiite auch Obst und Naschereien wie beispielsweise le-
ckere Muffins fir den Cappuccino am Nachmittag. Unser
Anspruch ist es, die Mitarbeiter im Homeoffice tiber den
ganzen Tagkulinarisch zu versorgen. Unser Angebot rich-
tetsich tiberwiegend an Single-Haushalte, aberauch analle
anderen, die tagsiiber keine Zeit zum Kochen finden.

Wird das Angebot genutzt?
Ja, allerdings gibt es aktuell noch eine Hiirde: Die Mitarbei-
tenden miissen dafiir erst einmal ins Biiro kommen und es
abholen. Das macht natiirlich nur derjenige, der einen Ar-
beitstag im Office verbringt.
Uber einen Lieferdienst haben
wir auch schon nachgedacht, dies
lasst sich jedoch wirtschaftlich
nicht darstellen. Besser lief es mit
unseren Weihnachtstiiten.

Was hat es mit diesen Tiiten

auf sich?

Derzeit finden bei uns im Konzern sehr viele Online-
Events mit 30 bis 40 Mitarbeitern statt. Dabei geht es
einerseits darum, Inhalte zu vermitteln und andererseits
Gemeinschaft zu fordern. Bei einem solchen Format keine
leichte Aufgabe. Wir haben deshalb speziell dafir vor
Weihnachten Event-Tiiten entworfen, die jeder Teilneh-
mer eines solchen Events — natiirlich auf Vorbestellung des
Einladenden — nach Hause geliefert bekam. Am Tag der
Videokonferenz hat jeder Einzelne vor der Kamera seine
Weihnachtstiite ausgepackt. Daskam sehr gutan und sorgt
fiir strahlende Gesichter und — ganz wichtig - schaffte cin
gemeinsames Erlebnis. Auch wirtschaftlich hat es sich fur
uns gelohnt. Es gab iiber 10.000 Bestellungen fiir diese
Weihnachtstiiten. Eine groffartige Resonanz.

Wie sahen diese Weihnachtstiiten aus?

Die Tiiten hatten eine attraktive Weihnachtsoptik. Der
Besteller selbst konnte zwischen einer siiflen und einer
herzhaften Variante wihlen oder seine Tiite komplettindi-
vidualisieren. In der siiflen Tiite steckten bcispielsweise

Lebkuchen, Muffins oder Schokolade.

Werden Sie diese Aktion wiederholen?

Aufjeden Fall. Schon zu Ostern wollen wir ein dhnliches
Angebot lancieren. Sozusagen eine Oster-Uberraschungs-
box fur Online-Events und -Meetings.

Haben Sie weitere Aktionen lanciert?

Speziell zu Weihnachten hatten wir den DB Mitarbeiten-
den ,,Ginsebraten to go® angeboten. Auch weil die Gastro-
nomie geschlossen war, haben wir dieses Angebot fiir die
Ballungsgebiete wie Frankfurt am Main, Ruhrgebiet und
Berlin lanciert. Unsere Giste konnten die Gans mit allen
Beilagen bei uns vorbestellen und am 22. und 23. Dezem-
ber abholen. Diese Aktion lief ausgezeichnet und war we-

»Wir sind gemeinsam an den
Herausforderungen gewachsen,
das macht mir Mut.”

sentlich erfolgreicher als urspriinglich gedacht. Teilweise
sind wir mit der Zahl der Bestellungen an unsere Kapazi-
tatsgrenzen gestoflen. Ob ,,Gans 2 go* oder Weihnachts-
oder Ostertiite — dies alles sind kleine skalierbare Projekee,
die uns jedoch in der Krise wirtschaftlich etwas helfen und
fiir die Zukunft Mut machen.

Was macht lhnen derzeit am meisten Mut?

Die Krise hat aus jedem Einzelnen das Beste herausgehol,

und wir sind gemeinsam an den Herausforderungen gewach-

sen. Eine grofgartige Leistung des gesamten Teams, der ge-

samten Firma. Die eingeleiteten Verinderungsprozesse und

die Gewissheit eine starke Mannschaft im Riicken zu haben,
machen mir Mut und lassen
mich zuversichtlich in die Zu-

kunft blicken.

lhre groRte Hoffnung?

Die nichsten Monate verlangen
uns Corona-bedingt noch eini-
ges ab. Ab dem dritten Quartal
wird sich die Situation mit den zunchmenden Impfungen
vermutlich verbessern. Ich bin zuversichtlich, dass wir im
ersten Quartal des nachsten Jahres wieder ein halbwegs nor-
males Niveau erreichen werden. Bis dahin wollen wir fleiflig
neue gastronomische Konzepte entwickeln und einfithren.

Woriiber sollten wir uns in diesen Zeiten freuen?

Das grofie Gliick liegt ja bekanntlich in den kleinen Dingen.
Wenn wir uns dessen bewusst sind, freuen wir uns auch iiber

Zur Person

MUTMACHER

Heico Beumer ist seit 2016 Leiter Gastronomie bei der DB Gastronomie.

Bundesweit betreibt die Deutsche Bahn rund 90 Betriebsrestaurants mit
taglich bis zu 26.000 verkauften Essen. Seine Karriere startete bei der DB
Gastronomie bereits vor 20 Jahren, seit dieser Zeit war er dort in ver-
schiedenen leitenden Positionen tatig. Zuvor arbeitete er gut sechs Jahre
fiir einen groRen Contract Caterer in leitenden Funktionen. Seine Liebe
zur Gastronomie wurde ihm bereits in die Wiege gelegt. Als Sohn einer
Gastronomenfamilie lernte er zundchst Koch und sattelte spater ein
Studium der Betriebswirtschaftslehre drauf. Sein Credo: Qualitat kostet

Geld - schlechte Qualitat kostet Kunden.

die scheinbar gewohnlichen und unbedeutenden Dinge des
Lebens. Wir sollten einfach mal genauer hinschauen, wasuns
gut gelungen ist. Dann kommt die Freude von ganz allein.

Wann haben Sie das letzte Mal herzhaft gelacht?

Daich meinen Optimismusund meinen Durchhaltewillen
bislang nicht verloren habe, gibt es iber den Tag verteilt
immerzahlreiche Gelegenheiten, herzhaftzulachen. Mehr
Humor, weniger Stress. Lachen hilt offensichtlich doch ge-

sund. Das Interview fiibrte Claudia Zilz.
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DIGITAL TALK
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.Das wird ein

ganz neues Spiel”

Wie man heil durch den Winter kommen kdnnte,

diskutierten vier Branchen-Profis live im Digital

Talk ,,WinterMeistern“ mit gv-praxis-Chef-

redakteur Burkart Schmid. Ein Learning: ,,Wer es

schafft, sich neu zu erfinden, kann viel erreichen

ast 400 interessierte Branchen-

Insider hatten sich Mitte Januar
eingeloggt zum Live-Talk ,Winter-
Meistern — Gemeinsam durch die Kri-
se kommen“. Mit dabei waren Sodexo-
CEO Central Europe Andreas Ko-
walski, die Disseldorfer Chefin der
fiinf Schwan Restaurants Kerstin
Rapp-Schwan, Liiftungspapst Dr. Pe-
ter Rietschel von der Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastge-
werbe (BGN) sowie Frank Seipelt,
Vorsitzender der Geschiftsfithrung
Transgourmet Central and Eastern
Europe. Den Auftakt widmete Mode-
rator Burkart Schmid der aktuellen
Lage: cine riesige Branche im Stress-
test. Versprochene Hilfsgelder kom-
men — wenn tberhaupt — nur schlep-
pend an. Einzig verbliebenes Umsatz-
standbein: Take-away und Delivery.
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Da wundert es wenig, dass das Seg-
ment Quick-Service in Deutschland
mit dem kleinsten Umsatzriickgang
davonkommt:-18 Prozentim Novem-
ber. Am hirtesten getroffen Full-Ser-
vice-Restaurants und Freizeitgastro-
nomie mit -79 Prozent. In
der Mitte Business- und
Education mit-56 Prozent.
Die Einschitzung  der
Talk-Giste: Das desastro-
seste Geschiftsjahr iiber-
haupt liegt hinter uns.
Doch will sich auch Zuver-
sicht noch nicht verbrei-
ten. Sodexo-CEQO Andreas
Kowalski erwartet frithestens 2024
cine Moglichkeit, zum Volumen aus
Vor-Corona-Zeiten zuriickzukehren.
Transgourmet-Chef Seipelt hile dies
aus Handelssicht fur eine gewagte Pro-
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gnose. ,Noch nie war eine Kalorie so
giinstig”, bringt er es auf den Punke.
Erst die Gastronomie schaffe ja den
Mehrwert durch Handwerk, Am-
biente und Erlebnis. Diese fehlten
derzeit. Hauptkanal fiir Lebensmittel
sei aktuell mit groem Abstand der
Lebensmitteleinzelhandel.
Dennoch, Elan und Kreativitit sind
bei Kerstin Rapp-Schwan ungebro-
chen. Sie stellte ihre erfolgreichen An-
ti-Krisen-Maflnahmen vor: Kochen
fiir Helden, Geschenkkérbe, Ginse-
Taxi, Einwecken und Delivery. ,Un-
ser Liefergeschaft fuf$t auf den Saulen
Lieferpartner, eigener Ad-hoc-On-
line-Shop und eigene Delivery.” Ein
grofler Erfolg gegen das Gefiihl ausge-
liefert zu sein: das in Rekord-
zeit auf die Beine gestellte
Covid-19-Testzentrum.
| Alleinam 23. Dezemberwur-
' den im Schwan Restaurant
1.700 Tests durchgefiihrt.
Den beispicllosen Umsatz-
riickgang im Business-Cate-
ring konnte Global Player
Sodexo teils auffangen durch
dasbreite Portfolio mit Zuwichsen et-
wa im Facilitymanagement. Andreas
Kowalski ist uberzeugt: ,Sicherheit
wird kiinftig an erster Stelle stehen.
Die Trennung zwischen Arbeit und



Kerstin Rapp-Schwan
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Essen wird sich auflésen. Wir miissen
jetzt den Arbeitsplatz der Zukunft ge-
stalten. Im Mittelpunke aller kon-
zeptionellen Ansitze stehe dabei der
Gast mitseinen Wiinschen. Erreichen
misse man ihn am Arbeitsplatz, drau-
fen, im Restaurant und auch zuhause
- kombiniert mit Benefit-Systemen
fir unterwegs. ,Die Betriebsgastro-
nomie wird zuriickkommen, aber de-
finitiv anders als wir sie bislang ken-
nen®, prophezeit Kowalski.

Das im Herbst cingefithrte ,Heut
kochich“-Konzeptisteinerster Wurf.
»Wenn der Mitarbeiter zweimal pro
Woche ins Office kommt, ist er mit
ausgewihlten Zutaten samt Rezeptin
Tiiten kulinarisch an vier

bis funf Tagen von uns ver-

sorgt.” Es geht um Giste-

bindung und darum, Giste

auch zuhause gesund und

frisch zu versorgen, den ge-

wohnten Inhouse-Service

nach Hause zu verlingern.

Das Konzept ist erfolgreich

und soll mit weiteren Re-

zepten ausgebaut werden. ,Doch es
wird immer ein Add-on bleiben und
die Gastronomie nicht ersetzen.” Der
Sodexo-Manager wiinscht sich in
Deutschland mehr Offenheit fiir KI,
Sensorik in Gebiuden und Robotik,
um Freiriume und technische Sicher-
heit sowie die Auslastung zu optimie-
ren — und damit Freirdume fir Spei-
sen-und individuelle Service-Qualitit
zu erschliefSen.

Bei 40 Prozent Single-Haushalten in
Deutschland, ist das Verlangen nach
Gemeinschaft beim Essen ein zuver-
lassiger Zukunftsanker der Gastrono-
mie. Dennoch wird der grofite Anteil

(v.l.) Dr. Peter
Rietschel, BGN;
Andreas Kowalski,
Sodexo; Kerstin
Rapp-Schwan,
Schwan Restau-
rants; Frank
Seipelt, Geschafts-
fihrung (Vorsitz)
Transgourmet
Central and
Eastern Europe.
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des Aufler-Haus-Verzehrs in ,,syste-
mische Konzepte wandern®, schitzt
Frank Seipelt. Neue Konzepte und
Ideen seien gefragt, um die Géste kiinf-
tig zu tiberzeugen, den héheren Preis
fiirden Mehrwert der Gastronomie zu
zahlen. Und er wagt einen Blick auf die
Handelssituation samt Einkaufsstro-
men: , Wir rechnen fiir 2021 mit 30
Prozent weniger Gesamtvolumen.*
Nach dem Lockdown werde man
nicht ,,zur zweiten Halbzeit desselben
Spiels zuriickkehren. Das wird ein
ganz neues Spiel.
Dass ,,die Giste uns stiirmen, sobald
die Gastronomie wieder 6ffnet”, be-
zweifelt Kerstin Rapp-Schwan keinen
Moment. Und Andreas Ko-
walski pflichtet ihr bei: ,Die
Menschen suchen den sozia-
|| len Kontakt. Sobald wir mit
der Pandemie leben gelernt
[ haben, wird es wieder boo-
| men.“Spannend die iiberein-
der
Runde zu quasi entvolkerten
,Selbst  Re-
staurants im Office-Umfeld werden

stimmende Prognose

Innenstidten.

gewohnte Gistezahlen nicht wieder
erreichen, weil Homeoffice zum neu-
en Normal gehéren wird®, befiirchtet
Rapp-Schwan.

Mit den Restaurantdffnungen wird
das Themalnfektionsschutzund Luft-
reinheit in Innenriumen akut. ,Doch
auch, wer nach Vorschrift stoflliiftet,
tiber eine Liiftungsanlage mit Aufien-
luftzufuhr oder ein zuverléissigcs Luft-
reinigungssystem verfugt, kann sich
nicht allein darauf verlassen. Die Ab-
stands- und Hygieneregeln inklusive
Atemschutzmaske miissen eingehalten
werden®, betont Liftungsspezialist Dr.

Peter Rietschel mit Blick auf die sich
ausbreitenden, teils verdoppelt in-
fektiosen Mutationen des Corona-Vi-
rus etwa aus Grofdbritannien. ,,Einen
hundertprozentigen Schutz konnen
alle

nicht bieten®, so seine Einschitzung.

auch Mafinahmen zusammen
Die Berufsgenossenschaft stehe in je-
dem Falle beratend zur Seite etwa mit
dem Liiftungsrechner. Eines habe die
Corona-Krise mehr als deutlich ge-
macht: Den gesellschaftlichen Stellen-
wert des Gastgewerbes. ,Die Solidari-
tit, die wir von unseren Gisten erfah-
ren haben, ist riesig®, sagt Kerstin
Rapp-Schwan, und Frank Seipelt er-
ginzt, dass die Reichweite und Reso-
nanz auf die Solidaritits-Initiative
»WinterMeistern® alle Erwartungen
iibertroffen habe. ,Wir wollten ein
Zeichensetzen.” Erreichtwurdeniiber
eine halbe Million Nutzer und mehr
als 300.000 Interaktionen auf Social
Mediasowie iiber 30.000 Besucher der
WM-Homepage. Die Politik habe die-
ses soziale Moment zumindest erfasst.
Kerstin Rapp-Schwan abschliefiend:
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,Ich wiinsche mir, dass wir nach dem
Lockdown und mit einer Normalisie-
rung des Alltags nicht nur neue Ga-
stronomen schen werden, sondern
moglichst viele wiedersehen, die die
Gesellschaft seit vielen Jahren berei-
chern.“ Frauke Brodkorb-Kettenbach
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