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MELITTA STEIGERT UMSATZ
Melitta hat das Geschéaftsjahr 2019
erfolgreich abgeschlossen. Trotz
anhaltend ungunstiger Bedingun-
gen auf den Wahrungs-, Kaffee-
und Zellstoffmarkten erzielte die
Unternehmensgruppe mit Sitz in
Minden einen Umsatz in Hohe von
1.695 Mio. Euro. Dies entspricht
einer Steigerung im Vergleich zum
Vorjahr um 10 Prozent.

J.J. DARBOVEN FEIERT
TAG DES KAFFEES
Zum diesjahrigen Tag des Kaffees
am 1.10.2020 ruft J.J. Darboven die
Aktion #supportlocalgastronomy ins
Leben. Mit dieser haben Auler-Haus-
Kunden die Chance, prominent auf
der Website des Unternehemens vor-
gestellt zu werden. Zudem werden
10 x 1.000 Euro verlost. Infos unter
www.darboven.com

DIGITALE EXTRAS
FUR LEHRENDE
Das Medienpaket ,SchmExperten in
der Lernkiche” vom Bundeszentrum
fur Ernghrung (BZfE) wurde neu
aufgelegt: Fotokarten, digital ausfill-
bare Arbeitsblatter sowie Infotexte
in verschiedenen Niveaustufen — je
nach Wissensstand der Lernenden
- erganzen den Ringordner jetzt
digital. Auch Fortbildungen finden als
webbasierte Veranstaltungen statt.
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VORZEIGEMODELL BERLIN?

n das Wissen und Kénnen der Betrliner

Kiichenteams investieren, um dauer-

haft eine hohere Qualitdt der Gemein-

schaftsgastronomie zu erreichen - so
lautet das erklarte Ziel der ,Kantine Zu-
kunft“. Im Oktober 2019 starteten der Spei-
serdume-Macher Philipp Stierand, seine
Kollegin Dinah Hoffmann und Koch Patrick
Wodni das Leuchtturmprojekt der Berliner
Erndhrungsstrategie. Das Land hat sich
namlich grole Ziele gesteckt und unter an-
derem das Kopenhagener Madhus zum Vor-
bild genommen, um in Berlin Manahmen
fiir ein nachhaltigeres Erndhrungssystem
zu etablieren.

Aktiv vor Ort

Genau hierbei mochte Kantine Zukunft mit
seinem elf Mann und Frau starken Team
aktiv mitwirken. Dazu beraten die Koche
und Kiichenmeister, Wirtschaftspsycholo-
gen, Raumplaner und Erndhrungswissen-
schaftler die Kiichen von Kindertagesstit-
ten, gemeinniitzigen Unternehmen sowie
Kantinen o6ffentlicher Einrichtungen. , Wir
mochten die Kochinnen und Kéche vor Ort
motivieren und schulen, wieder mehr selbst
zu kochen und dafiir mehr regionale, biolo-
gische und saisonale Zutaten zu nutzen®, so

Projektleiter Patrick Wodni. Nach Projekt-
abschluss sollen in den beteiligten Kiichen
letztlich mindestens 60 Prozent der einge-
setzten Lebensmittel, moglichst iiber alle
Speisekomponenten hinweg, Bio-Qualitit
haben.

»Dazu miissen wir meist einiges am Speise-
plan drehen, beispielsweise die pflanz-
lichen Speisenkomponenten stark erhohen
und ganz neue Gerichte draufsetzen®, so
Wodni. ,Es ist schon erschreckend, mit
Speisepldnen konfrontiert zu werden, auf
denen drei Meniilinien 14-mal pro Woche
Fleisch enthalten. Reduziert man diese nur
um die Hélfte, kommt man dem gesetzten
Ziel bereits um einiges ndher, ohne dabei
jemandem etwas wegzunehmen.*

Begleitet werden die Kiichen {iber einen
Zeitraum von insgesamt sechs Monaten.
Die Aufgaben variieren von Kiiche zu Kii-
che. ,Im einen Fall optimieren wir viel am
Einkauf, im anderen gibt es hingegen hand-
werkliche Defizite und wir verbringen mehr
Zeit in der Kiiche.“ Wie das Bio-Ziel erreicht
wird, hinge stark vom Standort und den
Rahmenbedingungen ab. Auch kénnten die
konventionellen Lebensmittel nicht einfach
gegen gleiche in Bio-Qualitdt ausgetauscht
werden. ,Ohne Beriicksichtigung der be-

sonderen Kostenstruktur kdme es so lang-
fristig zu Kostensteigerungen.

Im August geht es wieder voran

Nach der coronabedingten Pause konnten
die Berater ihre Arbeit nun im August wie-
der aufnehmen. Aktuell werden 20 Kiichen
an elf Standorten fiir sieben verschiedene
Firmen beraten. Bis Mitte 2021 sind sogar
schon fast alle weiteren Planungen abge-
schlossen — insgesamt 30 Kiichen sollen im
Verlauf des néchsten Jahres optimiert wer-
den. ,Das Interesse ist extrem grof§ und wir
freuen uns, so vielen Kiichen Hilfestel-
lungen bieten zu kénnen®“, so Wodni. ,Vor
allem freuen wir uns aber, dass die Stadt
Berlin uns mit Forderungen unter die Arme
greift. Denn fiir sie ist dies ein zentrales In-
strument, um die Einkaufs- und Kiichen-
praxis in der Gemeinschaftsverpflegung hin
zu klimafreundlichen Angeboten zu stir-
ken, damit besonders viele Menschen zu
erreichen und so vielleicht sogar als Vorbild
fiir andere Stadte zu dienen.“ (gio)

CATERING MANAGEMENT bleibt fiir Sie
am Thema dran und wird in den néichsten
Ausgaben iiber die ersten Projektergebnisse
berichten.

DGE-Empftehlung: verbindliche Qualitatsstandards

Was macht eine nachhaltigere Erndhrung
aus und wie kann Politik dazu beitragen,
dass sich Menschen nachhaltiger er-
ndhren? Mit diesen Fragen hat sich
der Wissenschaftliche Beirat fiir
Agrarpolitik, Erndhrung und
gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz (WBAE) beschéf-
tigt und das aktuelle Gutach-

ten ,Politik fiir eine nachhal-
tigere Erndhrung: eine inte-
grierte Erndhrungspolitik
entwickeln und faire Erndh-
rungsumgebungen gestalten
an Bundesministerin Julia
Klockner (BMEL) iibergeben.

Der WBAE definiert darin mit Ge-
sundheit, Soziales, Umwelt und Tier-

wohl vier zentrale Ziele einer nachhal-
tigeren Erndhrung, die auch Bestandteil
einer neu ausgerichteten und gestarkten

NACHHALTIGERE
ERNAHRUNG

Erndhrungspolitik sein sollen, um die deut-
schen Nachhaltigkeitsziele zu erreichen.
Auf dem Weg zu einer nachhaltigeren
Erndhrung gibt das Gutachten neun
zentrale Politikempfehlungen.

Darin kommt der Empfehlung,
die DGE-Qualitdtsstandards fiir
die Gemeinschaftsverpflegung
flichendeckend und verpflich-
tend umzusetzen, eine zentrale
Rolle zu. Ziele sind u.a., einen
Systemwechsel in der Kita- und
Schulverpflegung herbeizufiih-
ren und insbesondere Kinder in
den Fokus zu riicken, eine ge-
sundheitsféordernde Erndhrung fiir
alle zu ermdglichen und Erndh-
rungsarmut zu verringern, Angebote in
offentlichen Einrichtungen zu verbessern
und Groffkiichen nachhaltiger zu gestal-
ten.
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EDITORIAL
Stunde der Wahrheit

ol tnd ' -
Das Team von CATERING MANAGEMENT
(v. li.): Gernot Wolf, Anna-Chiara Gétz, Karoli-

ne Giokas, Monique Ulbrich, Brigitte Kistler,
Detlef Hinderer

Aktuell laufen eine Menge Ausschrei-
bungen. Angestofsen durch die Krise laufen
die anders. Erfreulich anders, wie uns In-
sider berichten: ,,Gemeinschaftsverpfleger
rdumen gerade mit Kunden auf, mit denen
die Zusammenarbeit schon immer unaus-
kommlich war.“

Das klingt angesichts der Marktsituation
paradox. Wer kann sich denn leisten, Kun-
den zu vergraulen? Bei genauerem Hinse-
hen ldsst sich die Logik erkennen: In gu-
ten Zeiten konnte eine Mischkalkulation
aus Dumpingpreis und kompensierenden
Nachtréigen funktionieren. Aktuell aber ist
ein ehrliches Miteinander unabdingbar.
Zusdtzliche (Hygiene-)Mafsnahmen erfor-
dern zusdtzliche Vergiitung. Die Lohnko-
sten miissen auf bisweilen drastisch re-
duzierte Essenszahlen umgelegt werden.
Gliicklicherweise treffen Betriebsgastro-
nomen derzeit auf so viel Verstdndnis beim
Gegeniiber wie nie.

Und den Unternehmern selbst — nicht
wenige mit dem Riicken zur Wand ste-
hend - fehlt momentan die Geduld fiir
JaufSerst kalkulierte Preise, Drohkulisse
und ,nachkalkulierten Abschlégen in der
finalen Verhandlung. Immerhin ein posi-
tiver Aspekt der aktuellen Misere. Ist das die
Stunde der Wahrheit, der Startschuss zur
Trendwende?
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Frontcooking
ohne Dunst

Damit beim Frontcooking Koche
und Géste nicht zu Bratwiirsten
mutieren, ist eine gute Liiftung
unverzichtbar. Das muss keine
monstrose Dunstabzugshaube
sein: So baut zum Beispiel der
Anbieter Rentschler Reven flache
Liiftungsdecken im Kleinformat.
Die werden baumaligerecht aus
Edelstahl gefertigt und iiber der
HeilStheke installiert. Sie sind auf
Wunsch mit allen Attributen einer
groflen Liiftungsdecke ausgeriis-
tet: versetzbare X-Cyclone-Fett-
abscheider, wrasenabhédngige

Luftmengenregelung, Wasch- und

Feuerloschautomatik, LED-Be-
leuchtung mit geringer Warmeab-
gabe. Die X-Cyclone-Fettabschei-
der sind tropffrei: ,Auch bei klei-
ner Liiftungsstufe kann das Fett
nicht zuriickkriechen und ins Ra-
gout tropfen“, meldet der Anbie-
ter und stimmt Zahl und Platzie-
rung der Absaugstellen individu-
ell auf die Form und die Lange der
Theke ab. Das Entwicklungsziel
war eine ideenreiche Losung fiir
die transparente Kiiche. Die soll
eben nicht nur funktional, son-
dern auch optisch ansprechend
sein.

UV-C-Desinfektion
mit System

»Ganzheitliche Systemlésungen —
nachhaltig, modular, zertifiziert,
validiert“ will Gogas liefern. Uber
das Wirkprinzip und den selbst-
fahrenden Desinfektions-Roboter
Caretaker berichteten wir aus-
fithrlich in Ausgabe 06/2020. Jetzt
ist das Angebot an Geréten, die
mittels UV-C-Verfahren Keime
abtoten, komplettiert. Von den
Losungen fiir das gesamte Geb&du-
de - von Tiefgarage iiber Lobby
und Lift bis hin zu Dokumenten
und Schliisseln — interessiert den
Gastronomen insbesondere das
Umluft-Desinfektions-Modul ,,In-
ter Sense“ und ,Pro Sense S“
(Bild). Letzterer sieht aus wie ein
Tisch-Gladserspiiler, macht iiberall
Sinn, wo unter 60 °C warm gespiilt
wird, und totet Keime auf Glasge-
genstdnden binnen weniger Mi-

nuten zuverldssig ab. Fiir den
Nachweis der erfolgreichen Des-
infektion gibt es im System u.a.
UV-Sticker oder ein Handmessge-
rdt. Und Handdesinfektions-Stén-
der gibt es sowieso von der GoGa$S
Goch GmbH & Co. KG.

Erste Vertriebserfolge sind die
Partnerschaften mit namhaften
Veranstaltern internationaler
Fachtagungen, Konferenzen und
Messen. Die UV-C-Systemld-
sungen sollen das Infektionsrisi-
kos minimieren. Veranstaltungs-
spezifisch stellt Gogas die jeweils
passenden Systembausteine sei-
nes Health & Safety-Portfolios in-
klusive Beratung sowie Sicher-
heitskonzept zur Verfiigung und
iibernimmt die operative Durch-
fiilhrung der UV-C-Desinfektion
der Veranstaltungsbereiche.

Mit seitlicher
Schwadenabsaugung

Die Einbau-Kombiddmpfer der
Reihe careconceptLine CCL war-
ten mit einer Schwadenabsau-
gung auf, die an der Seite ange-
bracht ist, an der die Ofentiir ge-
offnet wird. Bei Inbetriebnahme
des Gerits schaltet sich die nahe-
zu gerduschlose Zentrifugal-Ab-
saugung automatisch ein. Erst
beim Offnen der Tiir wird die Sei-
tenabsaugung aktiviert. Die saugt
dann den austretenden heiflen
Dampf mit erhohter Geschwin-
digkeit ab.

Der Anbieter Devapo betont die
erhohte Flexibilitdt bei der Plat-

zierung des Kombiddmpfers (die
auch direkt unterhalb von Rauch-
meldern moglich sei), die Bedie-
nungsfreundlichkeit (einfache
Reinigung und Wartung) und die
Sicherheit (Benutzer werden vor
heillen Dampfen geschiitzt).

Die flache Seitenabsaugung ar-
beitet nur bei gedffneter Tiir und
damit energiesparend. Auch wird
die Energie des Dampfes in War-
meiibertragern zuriickgewonnen.
Das Gerit ist als Solo-Standgerit,
TUV-zertifiziertes Einbaugerét so-
wie als ,Black“-Variante lieferbar.

DATUM ART ORT BESCHREIBUNG VERANSTALTER KONTAKT BESCHREIBUNG VERANSTALTER KONTAKT
21 - 23 delphi 0221/9130074 6 -7 CHEFS CULINAR 02837 /80-333
Septernber | SST" KéIn Schulung fur Lebenspmittelf 0221/91300 78 Oktober SeMi | Stromberg | Kita- und Schulverpflegun Software und 02837 /80 43 33
[)2020 nar Hygienebeauftragte sicherheit GmbH s.janitschke@delphi-online.de 2020 nar 9 priegung Consulting info@gvpbs.de
www.delphi-online.de GmbH & Co. KG www.chefsculinar.de/akademie
29 Licht im Berufsverband 07151743770 6 Die Hauswirtschaft macht Rullko 02381 /588 33
Se terﬁber Semi- Stuttaart Paragrafendschungel — Hauswirtschaft 07151 /47625 Oktdber Semi- Hamm den Unterschied — GroReinkauf 02381 / 588 52
%020 nar 9 Rechtsvorschriften fir eV fortbildung@berufsverband-hauswirtschaft.de 2020 nar Das Haus als Werbetrager GmbH & Co. KG s.seepe@rullko.de
die Hauswirtschaft o www.berufsverband-hauswirtschaft.de nutzen : www.rullko.de
22. Fern- Schutzhandschuhe Berufsverband 07151/437 70 7. 083 /35806164
. ; 07151/ 476 25 . . ALEGRIA 089/358061 66
September lehr- Webinar fachgerecht Hauswirtschaft ) ) Oktober Minchen | HACCP praktisch umgesetzt inf leari )
2020 gang auswahlen eV fortbildung@berufsverband-hauswirtschaft de 2020 GmbH & Co. KG info@a egrAla—sem‘mare.de
o www.berufsverband-hauswirtschaft.de www.alegria-seminare.de
22 4 06237/ 59 05 14 7. . UE SHENTT (ot
Semi- : : ) : : Semi- . : : ALEGRIA 089 /358061 66
September Bochum Sozialgastronomie Konzeptfabrik info@konzeptfabrik.org Oktober Minchen Praxis der Hygiene inf leari .
2020 nar www.konzeptfabrik org 2020 nar GmbH & Co. KG info@a egr‘la—sem'mare.de
: : www.alegria-seminare.de
23. ' Sicher und fit: Arbeits- und Berufsverband 07151743770 7. . delphi 0221/91300 74
Semi- . : ) 07151 /476 25 Semi- . ) . 0221/9130078
September Stuttgart Gesundheitsschutz in Hauswirtschaft ; : Oktober Kaoln HACCP-Brief Lebensmittel- anitschk Iohi-onli
2020 nar der Hauswirtschaft oV fortbildung@berufsverband-hauswirtschaft.de 2020 nar sicherheit GmbH s.janitschke@delphi-online.de
o www.berufsverband-hauswirtschaft.de www.delphi-online.de
Veranderungen 02381 / 588 52
2 Semi- . . : . Olerteyy o O .14 5 Semi- erfolgreich umsetzen - RuI»Iko 02381 / 588 33
September Bochum Betriebsgastronomie Konzeptfabrik info@konzeptfabrik.org Oktober Hamm B GrolReinkauf
nar . nar zielorientiert, kompetent und s.seepe@rullko.de
2020 www.konzeptfabrik.org 2020 - GmbH & Co. KG
motivierend www.rullko.de
23 Rullko 02381/ 588 33 8. -9 0231 /75896 -94
Se terﬁber Semi- Hamm BKT - Gewusst wie Grofeinkauf 02381/ 588 52 Oktobér Semi- Mairiz 13. Akademie-Fresenius- Die Akademie 0231 /758 96 -53
%020 nar GmbH & Co. KG s.seepe@rullko.de 2020 nar Expertenforum LMIV Fresenius GmbH info@akademie-fresenius.de
i www.rullko.de www.akademie-fresenius.de
02154 /953 52 45
28. . 15.-16. . 08441 /797 93-100
September Online  BEIGEIEUg F&B Support (2150, ) 238 52 29 Oktober Fach Fursten S&F-Symposium S&F Gruppe bkottke@sundf-gruppe.de
2020 in der Gastronomie info@f-bsupport.de 2020 tagung | feldbruck df d
www.f-bsupport.de www.sundf-gruppe.de
3 - . 0231/75896-94 02154 /953 52 45
29730 1 g . 6. Akademie-Fresenius Die Akademie 0231/ 758 96 -53 1. 4 Erhhung 02154 /953 52 46
September Mainz Fachtagung ) . ; . Oktober Online . F&B Support )
2020 nar Nahrundserainzundsmittel Fresenius GmbH info@akademie-fresenius.de 2020 des Deckungsbeitrages info@f-bsupport.de
gserg 9 www.akademie-fresenius.de www.f-bsupport.de
1 Weiterbildung 0800/ 478 0800 29 Miinster- CHEFS CULINAR 02837/ 80-333
Oktdber Semi- Vegetarisch-vegane/-r IST-Studieninsti- 0211 /866 68 -30 Oktober Semi- Amelsbii- Refresher Software und 02837 /80-43 33
2020 nar Ernahrungsberater/-in tut GmbH info@ist.de 2020 nar ren HACCP-Beauftragter Consulting seminare@chefsculinar-akademie.de
(Dauer 5 Monate) www.ist.de GmbH & Co. KG www.chefsculinar.de/akademie
5 02154 /953 52 45 3 -4 CHEFS CULINAR 02837 /80-333
Oktober Semi- Diisseldorf _ Kalkulation als F&B Subport 02154 /953 52 46 NO\}emBer Semi- Meer- Wirtschaftlichkeit: Software und 02837 /80-43 33
2020 nar Uberlebensstrategie PP info@f-bsupport.de 2020 nar busch gewusst wiel Consulting info@gvpbs.de www.chefsculinar.
www.f-bsupport.de GmbH & Co. KG de/akademie
. ) ) 089/35 80 6164 B Hygienebeauftragter CHEFS CULINAR 02837 /80-333
occier | e | ey | oRUKUS for fygienebe ALEGRIA 089/3580 61 66 1S semic | o i Heim - Software und 02837 / 80 -43 33
2020 nar Persor?en GmbH & Co. KG info@alegria-seminare.de 2020 nar 9 Qualifizierung fir betriebliche Consulting info@gvpbs.de
www.alegria-seminare.de Hygienebeauftragte GmbH & Co. KG www.chefsculinar.de/akademie
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