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BRANCHE INTERN

Internorga mit
italienischer Expo
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Die Internorga holt die italienische Fachmes-
se Bellavita Expo erstmalig nach Deutsch-
land. Nach Stationen in Amsterdam, Toronto,
Warschau, Chicago, London, Mexiko-Stadt,
Bangkok und Moskau wird nun Hamburg
zum Hotspot italienischer Spezialitaten. Be-
sucher konnen sich von den kulinarischen
Trends und der vielfaltigen italienischen Ki-
che, die mehr als nur Pasta und Pizza zu
bieten hat, Giberzeugen.

Mit der neuen Kooperation bietet die In-
ternorga den Besuchern einen umfassenden
Uberblick iber Spitzenerzeuger aus Italien. In
einem eigenen Bereich im Eingang Std Ober-
geschoss konnen Gastronomen auf kompri-
mierter Flache mit italienischen Herstellern in
Kontakt treten und neue Ideen und Inspiration
fur ihr Geschéaft sammeln. ,Wir freuen uns,
endlich mit der Bellavita Expo auch nach
Deutschland zu kommen. In kaum einem
anderen Land hat die italienische Kiche eine
so gro3e Fangemeinde”, sagt Aldo Mazzocco,
Geschaftsfiihrer der Bellavita Expo Uber das
Deblit in Hamburg.

HKI-Forum diskutiert
Digitalisierung

Das HKI-Forum des Fachverbands GroRki-
cheneinrichtungen im Industrieverband Haus-,
Heiz- und Kiichentechnik e. V. (HKI) geht am 13.
Dezember im Internationalen Congresscenter
Stuttgart in die nachste Runde. Der Trend hin
zur Kiiche 4.0 und dem Internet der Dinge, in
dem Grofkiichengerate vernetzt sind und di-
gital miteinander kommunizieren, ist in vollem
Gange. Parallel dazu bahnt sich jedoch schon
ein neuer Trend an, die Produktion wieder ver-
starkt mit einer menschlichen Note bei der
Zubereitung von Mahlzeiten zu versehen. Wie
kann die Gemeinschaftsverpflegung sich den
Erwartungen der Generation Y und Z stellen
und als attraktiver Arbeitgeber wahrgenommen
werden? Wie kann sich die Branche mit ihren
Herstellern, Handlern, Planern und Betreibern
verandern, um im Wettlauf um Fachkrafte und
Talente zu den Siegern zu gehdren? Mit diesen
und weiteren Fragestellungen wird sich das HKI-
Forum intensiv auseinandersetzen. Referenten
aus Wirtschaft, Verbanden und Forschung ver-
mitteln aktuelle Entwicklungen und diskutieren
mit den Teilnehmern. Weitere Infos unter
www.hki-online.de

Vegan-freundlichste
Mensa 201
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Das Studierendenwerk Berlin und das Stu-
dentenwerk Erlangen-Nirnberg mit vier Ster-
nen an der Spitze, und dahinter ein grolles
Spitzenfeld von 28 Studenten- und Studieren-
denwerken mit drei Sternen: Bei der aktuellen
Umfrage ,vegan-freundlichste Mensa" der
Tierschutzorganisation PETA Deutschland
gibt es Bestnoten fir das vegane Mensa-
Angebot der Studenten- und Studierenden-
werke. PETA bewertet die Mensen der Stu-
dentenwerke u.a. nach dem Umfang des
veganen Angebots, der Schulung des Mensa-
personals oder ob es Pflanzenmilch gibt fir
den Kaffee gibt. Insgesamt 37 der 58 Stu-
denten- und Studierendenwerke haben sich
an der PETA-Umfrage beteiligt.

Mit vier Sternen fUr herausragende vegane
Angebote zeichnet PETA die Mensa Veggie
Nr. 1 des Studierendenwerks Berlin an der
Freien Universitat Berlin aus sowie die Veggie
Zone der Mensa St. Paul in Niurnberg des
Studentenwerks Erlangen-Nurnberg. Hinter
diesen beiden Spitzenreitern folgen ganze
28 Studenten- und Studierendenwerke mit
drei Sternen. Das Gesamtangebot habe sich
verbessert, so die Wertung von PETA.
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Visionen und Neuanfange

Sechs Personlichkeiten und sechs ganz unterschiedliche Riickblicke auf das Jahr 2018. Was haben sie erreicht? Auf welche Errungenschaften
sind sie besonders stolz? CATERING MANAGEMENT sprach mit bekannten Charakteren der Branche tiber ihre Bilanz. (Von Ulrike Kossessa)

Christian Feist, Inhaber von Gesoca.
Foto: Gesoca

Gesund und okologisch
(ver-)flihren

Rund 16 Jahre leitete er die Betriebsgas-
tronomie der Versicherungskammer Bayern
(VKB) und wurde aufgrund seines Einsatzes
flir eine gesunde Gemeinschaftsverpflegung
mehrfach ausgezeichnet. Zum Jahresende
verabschiedet er sich von der VKB und geht
mit dem 2015 ins Leben gerufenen Unterneh-
men Gesoca seinen Weg konsequent weiter.
Wie flhlt sich dieser Schritt an? Christian
Feist: ,Gut. Ich freue mich darauf. Dank der
vielen Erfahrungen in den unterschiedlichsten
Funktionen der Cateringbranche kann ich nun
etwas Neues aufbauen.

Mein Anliegen ist es, die Verantwortlichen
und Mitarbeiter der Gemeinschaftsverpfle-
gung zu motivieren, ihre Freude, Professio-
nalitat und ihr handwerkliches Koénnen fur
gesundheitsforderliche Ernghrung einzuset-
zen. Mit dem Ziel, dass sich dies nachhaltig
positiv und zudem wirtschaftlich (ROI) fir
den Auftraggeber abbildet. Es bereitet mir
Freude, einen Beitrag fir eine Aufwertung der
Betriebsgastronomie zu leisten und Prozesse
zu optimieren, die gleichermallen Mensch,
Natur und Unternehmen zugutekommen.”

Andrea Belegante, Hauptgeschaftsfihrerin
des BdS. Foto: BdS

Frauen-Power
beim BdS

Im September lud der Bundesverband der
Systemgastronomie (BdS) zum jahrlichen
Mittagsempfang ein und feierte mit 150
Gasten Rekorde. Die groe Resonanz der
Mitglieder und Spitzenvertreter aus Politik,
Wirtschaft und Verbanden zeigt die Relevanz,
das Netzwerk sowie das Wachstum des BdS.
Heute weist der Verband doppelt so viele Mit-
gliedsmarken im Vergleich zu 2013 auf. Die-
se Leistung unterstreicht die Bedeutung der
Mitglieder des BdS als Vorzeigearbeitgeber,
die sich aufgrund der zwingenden Tarifbin-
dung ihrer Vorreiterrolle verantwortungsvoll
stellen. Fur Hauptgeschaftsfihrerin Andrea
Belegante ist es genauso sinnvoll wie erfor-
derlich, dass die Branche Frauen in Fihrungs-
positionen kunftig deutlich mehr Chancen
bietet: ,Mit 53 Prozent ist der Frauen-Anteil in
Managementpositionen bei den Mitgliedern
des BdS aulRergewohnlich hoch. Denn gerade
in Mannerdomanen, zu denen das Gastge-
werbe zahlt, sinkt dieser Anteil. Nicht so beim
BdS! Schon die Tatsache, dass der BdS von
Prasidentin Sandra Mihlhause (Personalvor-
stand McDonald’s Deutschland LLC) und mir
geleitet wird, setzt deutliche Signale.”

Dieter Gitzen, Country President bei Sodexo
Deutschland. Foto: Sodexo

Erfolgreiche
Pilotphase

,Wir sind hocherfreut, wie gut sich unser Pro-
jekt, die Sodexo-Kochschmiede, in der Praxis
bewahrt, so Dieter Gitzen, Country Presi-
dent, Sodexo Deutschland. Im Vorfeld wur-
de viel diskutiert und abgewogen. Wie wird
das Konzept angenommen? Wie lassen sich
beruflicher Alltag, Lern- und Praxisphasen
miteinander verbinden? Wenn alle an einem
Strang ziehen — bestens! Von der Kiichenhilfe
zum Koch oder zur Kochin in 15 Monaten: Mit
der Kochschmiede hat Sodexo ein bislang
einzigartiges Programm aufgelegt, mit dem
begehrte Fachkrafte aus eigenen Reihen re-
krutiert werden. Dieter Gitzen: ,Die 15 Frauen
und Manner sind mit sichtlicher Begeisterung
fur ihr Handwerk bei der Sache und werden
von den Betriebs- und Kichenleitern nach
Kraften unterstitzt. Die Ausbildung erfolgt
blockweise im GBZ in Koblenz und endet mit
der IHK-Priifung zum Koch/Kochin. Das Pro-
jekt hat eine Dynamik aufgenommen, die sich
motivierend auf alle Ebenen auswirkt und
zu einem regelrechten Entwicklungsschub
im Unternehmen fiihrt. Eine Neuauflage der
Sodexo-Kochschmiede, fur das Jahr 2019
steht fest."

Peter Sander, geschéftsf. Gesellschafter
der Sander Gruppe. Foto: Sander

Stadthotel
in Koblenz

Der Lebensmittelproduzent und Catering-
Dienstleister Sander blickt auf ein sehr erfolg-
reiches Jahr zurick. ,Wir haben viele neue
Projekte auf den Weg gebracht und bleiben
seit 45 Jahren unserem Anspruch treu —
hochste Kundenzufriedenheit durch Innova-
tion und Qualitat. Unser pramierter Webshop
oder der Spatenstich fiir das hochmoderne
Logistikzentrum in Wiebelsheim sind nen-
nenswerte Beispiele daflir’, so Peter Sander,
geschaftsfihrender Gesellschafter der San-
der Gruppe. ,Besonders stolz sind wir Uber
die Eroffnung unseres Hotels in Koblenz im
September und den planmaliigen Fortschritt
unserer Systemgastronomie, die im Frih-
jahr 2019 in Frankfurt ercffnet!” Das sander
Hotel ist ein Familienprojekt. ,Gemeinsam
haben wir unsere Vision von einem moder-
nen, gastorientierten Stadthotel Wirklichkeit
werden lassen. Kurz gesagt: Wir konnen mit
dem Erreichten mehr als zufrieden sein und
danken allen unseren treuen Kunden und
engagierten Mitarbeitern. Es war ein Jahr,
das uns anspornt, in genau dieser Richtung
weiterzumachen®, freut sich Sander.
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Guido Zeitler, Vorsitzender der Gewerkschaft
Nahrung-Genuss-Gaststétten (NGG).
Foto: NGG

Neue
NGG-Spitze

Guido Zeitler war seit 2007 Referatsleiter
fir das Hotel- und Gaststattengewerbe in
der Hauptverwaltung der Gewerkschaft NGG
in Hamburg. Im Marz 2017 wurde er zum
stellvertretenden Vorsitzenden gewahlt. Seit
Anfang November 2018 ist er NGG-Vorsit-
zender in der Nachfolge von Michaela Ro-
senberger. Der 47-Jahrige will eine neue Ar-
beitszeitdebatte fur die NGG-Branchen fuh-
ren: ,Wir werden nicht nur das bestehende
Arbeitszeitgesetz verteidigen, sondern das
Thema aktiv vorwarts denken: Die Beschaf-
tigten fordern Modelle, in denen sich ihre
Erwartungen an individuelle Zeitsouveranitat
und altersgerechte Arbeitszeiten widerspie-
geln.” Mit Blick auf so genannte Plattformo-
konomien verwies er auf die Notwendigkeit,
die Mitbestimmung zu starken. ,Wir werden
auch tarifliche Weiterbildung und Qualifizie-
rung in den Fokus ricken. Arbeit und Ver-
dienst mussen sozial gerecht verteilt sein,
gerade in Zeiten sich weiterentwickelnder
Digitalisierung.” Ziele, fir die sich die NGG
gemeinsam mit den DGB-Gewerkschaften
stark machen will.

Stefan Lehmann, Geschéftsfiihrer Lehmanns
Gastronomie GmbH. Foto: Lehmanns

Kindgerechte,
frische Klche

Die laut eigenen Angaben modernste Cook-
&-Chill-Kiiche Deutschlands” liel sich das
Unternehmen Lehmanns Gastronomie eine
Investitionssumme von 9 Mio. Euro kosten.
Die neue Zentralkliche startete im Marz 2018
mit einer taglichen Leistung von rund 10.000
Essen — frisch und kindgerecht zubereitet.
GUnther und Stefan Lehmann, Geschéafts-
flhrer der auf Schulverpflegung spezialisier-
ten Lehmanns Gastronomie, haben in das
Herzstick des Gebaudes modernste Koch-
technik und Sonderbauten integriert. Stefan
Lehmann: ,Die neue Kliche ermoglicht uns,
die Kapazitaten zu erweitern, nachhaltiger zu
agieren und auf Kundenwinsche noch indivi-
dueller einzugehen.

Zusatzlich wurde ein eigener Manufaktur-
bereich geschaffen, in dem eigene Conveni-
ence und hochwertige Fertiggerichte sowie
Sonderkostformen wie allergenfreie Essen
hergestellt werden." Durch die beiden Zen-
tralklchen am Standort Bonn sieht sich das
Unternehmen breit aufgestellt und offen fiir
neue Projekte.





