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Brennpunkt Special Kaffeebar
Geschaft mit Ideen, Konzepte Rangliste der
den Fliichtlingen und noch mehr Spezialisten
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Die Idee klingt revolutionar: Subventionen werden nicht mehr pauschal bezahlt, sondern

abhangig von den tatsachlichen Verkaufszahlen erndhrungsphysiologisch bewerteter Speisen.

Christian Feist setzt dieses System erfolgreich in Eigen- und Fremdregie ein.
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E s geht darum, Caterer anders zu
entlohnen®, bringt es der Inhaber
des unabhingigen Beratungsunter-
nehmen Gesoca auf den Punkt. Das
Kirzel steht fir gesundheitsorientier-
te Caterersteuerung. Das Prinzip lau-
te, die gleichen Subventionen gezielt
zu steuern. Die Grundidee basiert auf
Erfahrungen in der Versicherungs-
kammer Bayern (VKB), fiir die er zu-
sitzlich als Gastronomischer Leiter
tatigist. Dort kommt ein gastronomi-
sches Ampelsystem (GAS), entwi-
ckelt von der Hochschule Nieder-
rhein, zum Einsatz. Es klassifiziert das
tagliche Speisenangebot nach dem er-
nahrungsphysiologischen Wert, wo-
bei die Gesamtrezeptur sowie die Pro-
duktionsverfahren  berticksichtige
werden. Feist, der Inhaber des neuen
Beratungsunternehmens ist: ,Damit
ist GAS im Unterschied zur Nihr-
wertberechnung sehr praxisnah und

fiir die Gemcinschaftsgastronomic ge-
cignet. Ausdereinfachen Anwendung
entstand die Idee, es fiir die Stcucrung
des Caterings ecinzusetzen.“ Dabei
wird die Entlohnung des Caterers mit
der Menge der tatsichlich verkauften
»gesunden® Gerichte verkniipft. Kurz
gesagt: Je gesundheitsorientierter An-
gebot und Verkauf sind, umso besser

Abgrenzung entscheidet
iiber Entlohnung.

ist der Verdienst des Dienstleisters.
Herausforderung eines solchen Ver-
tragsmodells ist die fundierte Abgren-
zung des Gesundheitswertes der Ge-
richte. Schlieflich hingt von dieser
Abgrenzung die Entlohnung des Ca-
terers ab. Christian Feist sieht darin
auch die Losung des ewigen Interes-
senkonflikts zwischen Auftraggeber

Fotos: Feist, Bilfinger, Gesoca

und Caterer. Das Unternehmen wiin-
sche sich eine gesunde Verpflegung,
der Caterer maximiere seinen Ge-
winn, wenn beliebte, einfache und
giinstig herzustellende Gerichte offe-
riertwerden. Ein Blick auf die Hit-Lis-
ten der meistverkauften Speisen zeigt,
dass Currywurst, Schnitzel, etc. zwar
beliebt sind, aber nicht unbedingt ge-
sundheitsforderlich. ,Keinesfalls
steckt dahinter eine Ideologie oder
Gingelei unserer Giste®, will sich der
Miinchner Querdenker gleich vor fal-
schen Schliissen absichern.

Feist hatin der Praxis crprobt, dass die
gesundheitsorientierte Steuerung in
einem Fremdregiebetrieb funktionie-
ren kann. In einem Hamburger Be-
trieb der VBG, der von Bilfinger ge-
managt wird und mit GAS arbeitet,
kostet das ,griine Gericht® nur 3,60
Euro. Das ,,rote” und ,,gelbe” Gericht
werden im Zuge der Kalibrierung je



Gesundheitsorientierte Steuerung

ohne Angebotssteuerung
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ohne Angebotssteuerung
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B gute Wahl fiir jeden Tag

immer mal wieder

mit Angebotssteuerung

»

mit Angebotssteuerung

>

B nur gelegentlich genieRen

Ergebnisse einer Praxisstudie der Hochschule Niederrhein, basierend auf dem GAS (Gastronomisches Ampelsystem)

Quelle: Gesoca

nach Einkaufspreis und der Zusam-
mensetzung  individuell kalkuliert.
»Wir beobachten eine starke Zunah-
me des Verkaufs von Gerichten mit
Gerichte

mit einem besonders geringen Ge-

hohem Gesundheitswert.
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sundheitswert werden nach wie vor
angeboten, aber weit weniger als zu-
vor. ,, Wir kénnen also von einem wir-
kungsvollen Instrumentsprechen, das
winschenswerte Verinderungen an-
stoflt, die von alleine nicht gesche-

KONZEPT

Mult-Nutzen

® kontrolliert gesundheitsorientier-
tes, attraktives Speisenangebot

® ausgewogene Erndhrung mittels
Ampel méglich

® Steuerung der finanziellen Mittel
in Gesundheit, Leistungsfahig-
keit und Wohlbefinden der Gaste

® Auflosung des maglichen Ziel-
konflikts zwischen Caterer und
Auftraggeber

® hoher Gesundheitswert des
taglichen Mittagsangebots

® Weitere Infos: www.gesoca.de
Fon: 0173 35 33 390 oder
info@gesoca.de

hen®,
Gastro-Manager, der frither selbst bei

schlussfolgert der Miinchner

cinem Cateringunternchmen arbeite-
te. Die Daten der Studie (Hochschule
Niederrhein) belegen, bezogen auf die
tatsichlichen Mentiverkaufe, folgen-
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INDIVIDUELLE VERSOR-
GUNGSKONZEPTE AUS
EIGENER PRODUKTION
FUR EINE HOHE

WIRTSCHAFTLICHKEIT
UND GEZIELTE EFFIZIENZ
IM CARE- UND GV MARKT.

Jetzt individuell anfragen: Tel. 0800 - 488 75 37
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KONZEPT

Praktische Umsetzung

1 Anpassung Angebot und Rezeptur durch Caterer- ist
durch Feedbacksystem motiviert

2 Freigabe der Rezeptur

3 Freigabe Gericht wird Bestandteil des Angebotes

4 Controlling Audit, Mysteryshopping, Géstebefragung

5 Feedback durch Monatsbericht aus Audits, Gastzufrie-

denheit und Mysteryshopping
6 Freigabe der Subvention auf Basis der Kassendaten
abzuiglich eventueller Malusse

de Effekte (siehe S. 25): 1.Wert ohne
Caterersteuerung / in Klammern mit
® Griin - tiglich geniefien 6 % (51 %)
® Gelb - gelegentlich 58 % (43 %)

® Rot - selten genieflen 36 % (6%)

In dem Referenzbetrieb werden seit
Jahrendie gleichen Daten durch Kun-
denbefragungen erhoben. Dadurch
ist eine langfristige Betrachtung mog-
lich. Credo von Christian Feist:
»Durch die Steuerung ist die Zufrie-
denheit bei gleicher Auslastung deut-
lich gestiegen. Damit arbeite der

Dienstleister im Sinne des Auftragge-
bers und trage zur Leistungsfihigkeit
und Gesundheit der Mitarbeiter bei.
Wichtige Folgewirkung: Der Caterer
maximiert seinen Betriebserfolg gera-
de dann, wenn er besonders gut und
gesundheitsorientiert vorgeht. Das
setzt eine hohe Innovationskraft und
Kreativitit bei Betriebsleitern und

Denkprozess anregen.

Kéchen voraus. Die Folge ist ein fri-
sches, genussvolles und standig opti-
miertes, gesundheitsorientiertes An-
gebot, bei dem viele Klassiker neu in-
terpretiert und innovativ umgesetzt
werden. So diirfe der Koch auch da-
ritber nachdenken, mit welchen ande-
ren Zutaten die Currywurst von Rot
auf gelb eingestuft werden konnte.
»Denn wenn man nur will, kann die
Currywurst Gelb werden und Spag-
hetti Bolognese mit Vollkornnudeln
und Gemise griin sein.” Diesen Krea-
tivprozess mochten die Gesoca-Bera-
ter, die kiirzlich mit dem Dr. Georg-

Triebe-Preis ausgezeichnet wurden,
fordern. Im Team arbeitet u.a. mit
Rhea Bredel-Feist eine Kommunika-
tionsexpertin, die das Changemana-
gement beim Kunden begleitet. ,, Wir
miissen im Sinne des Gesundheits-
werts von Speisen unsere Prozesse
hinterfragen.“ Christian Feist beob-
achtete, dass das System cine starke
Wirkung fiir alle Beteiligten hat. ,Vo-
raussetzung ist aber die korrekte und
wissenschaftlich fundierte Anwen-
dung von GAS, wenn die Ampel als
Bewertungsinstrument glaubhaft sein
soll. Daher wurde GAS lizensiert und
dem Projekt ,,Gesundheitsorientierte
Caterersteuerung®  zur  alleinigen
Nutzung zur Verfiigung gestellt.
Wichtig sei auch eine Kontrolle,
sprich unangemeldete Audits des Ver-
tragspartners auf Einhaltung der ver-
traglich festgelegten Systembestand-
teile.

Christian Feist, der die Branche gerne
an das Konzept heranfithren mochte,
ist davon tiberzeugt, dass es auch ohne
Ampel funktionieren kann. ,Sie ist

.Kreativitat und Planung sind wichtig”

Der Caterer Bilfinger setzt in einem Hamburger Zutaten das Gericht interessanter oder schmackhafter

Betriebsrestaurant das Ampelsystem (GAS) mit machen wiirden. Das kann erst beim nachsten Mal umge-
gesundheitsorientierter Steuerung um.

Was finden Sie an der Konzeptidee gut, was
weniger?

Dr. Stephan Thewalt: Gut finden wir, dass uns

setzt werden, wenn zuvor die Rezeptur bei der Verkehrs-
wacht, die die Ampel steuert, eingereicht worden ist. Das
heift, dass die Kreativitat in der Planung wichtig ist und
durch die Ampel gefordert wird, nicht jedoch bei der

das Ampelsystem zu einer bewussteren Auswahl Umsetzung.
der Zutaten und Inhaltsstoffe zwingt, oder man Welche Erfahrungen haben Sie mit Ampelsystemen
sollte besser sagen: motiviert. Es férdert auch die  Dr. Stephan gemacht?

Kreativitat bei der Speiseplangestaltung und
I dem Ausarbeiten von Rezepturen. So ist es

Thewalt, Geschafts:  Thewalt: Wir haben unter dem Strich sehr positive Er-
fuihrer Bilfinger HSG ~ fahrungen mit dem Ampelsystem machen dirfen. Die
Culinaress GmbH.

immer wieder eine Herausforderung, ein ver- Gaste nehmen es an, befassen sich mit gréBerem Interes-

meintlich ungesundes in ein gestinderes Essen se mit unserem Angebot und seiner Zubereitung und
zu verwandeln - es kann schon die Ampel von Rot auf Gelb Zusammensetzung. Teilweise entwickeln sie einen richtigen
umspringen lassen, wenn bei einem Cordon Bleu statt Schwei- Sport daraus, méglichst oft tiber die griine Ampel zu fah-
nefleisch das der Pute verwendet wird. SchlieBlich ist es ein ren. Das ist mehr bei Frauen als bei M@nnern zu beobach-
groBer Vorteil des Ampelsystems, dass es sich in jeder Kiiche ten - offensichtlich hat das Gesundheitsbewusstsein noch
umsetzen ldsst. Es sind somit keine Umbauten oder Investitio-
nen in spezielle Gerate erforderlich.

Ein Nachteil liegt gewiss darin, dass bei der Umsetzung einer
Rezeptur kein Spielraum fiir spontane Anderungen oder

Erganzungen besteht, etwa wenn man merkt, dass weitere

immer einen weiblichen Vornamen. Und schlieBlich be-
raubt das Ampelsystem die Gaste nicht ihrer Freiheit, sich
fiir weniger gesunde Erndhrung zu entscheiden. Die Ampel
gibt allenfalls eine leicht verstandliche Orientierung da-
riiber, was man zu sich nimmt. Anders als im StraRenver-
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kein Muss.“ Auch die Art der Regie-
form sei kein Hindernisgrund zur

Einfithrung. ,In Eigenregie konnen

wir uns auch auf eine Zielvereinba-
rung von x Prozent (griiner) gesunder
Gerichte verstindigen und bei Ziel-
erreichung auch eine variable Bonus-
verglitung  beriicksichtigen.  Viel
wichtiger ist ihm, dass es ein neues
Qualititsmerkmal fiir zeitgemifie Be-
triebsgastronomie gibt, das aus einer
Sozialleistung cinen messbaren Ge-
sundheitsbeitrag macht. Selbst in
Schulen oder Kindergirten besteht
die Méglichkeit, das System zu nut-
zen. Gerade da, wo die Spannen fiir
den Caterer besonders gering sind,
wiire es wichtig, stirker zu kontrollie-
ren und den Gesundheitswert des
Speisenangebots zu steigern, meint
derFachmann. ,,Wir sprechen mutige
Unternehmen an, die durch dieses
Modell cine klare Position ,pro Ge-
sundheitsforderung” bezichen wol-
len. Das geht aber nur, wenn sie sich
auf Veranderungsprozesse einlassen.”

Smi

Christian Feist
versteht sich als
Impulsgeber und
Berater flir gesun-
de Ideen.
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Marktstudie Business Food
Eigenregie erlost Frische-Konzept Gefliigelfleisch
fast fiinf Prozent macht Karriere immer beliebter

DAS MEDIUM DER MACHER

B die fUhrende Wirtschaftsfachzeitschrift fiir die Gemeinschaftsverpflegung

B praxisnah und inhaltsstark, kompetent und inspirierend: Analysen,
Trends und Impulse fur Ihr tagliches Business

B fir innovationsorientierte Macher einer dynamischen Branche

LUST AUF EIN:

B Probeabo? B Anzeigenangebot?
Dann sprechen Sie mit Juliane Schaper unter Dann sprechen Sie mit Christiane Pretz unter
Telefon: 069 7595 1271/ juliane.schaper@dfv.de Telefon: 069 7595 1783 / christiane.pretz@dfv.de
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