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Gerichte mit geringem CO,-Fuf8abdruck oder lieber ein

moglichst gesundes Speisenangebot? Laut Christian Feist von

Gesoca wird gerade in der GV ein okologischer Kurs umso

starker, wenn auch die Gesundheit messbar wird.

Herr Feist, lhr Konzept der Gastronomischen
Ampel bringt als ,Nebeneffekt” einen opti-
mierten CO,-FuBabdruck mit, legt den Fokus
aber auf die Optimierung der Gesundheits-
kennziffer. Was bedeutet das fir den Prozess
der Rezepturoptimierung?

Die Auswahl des Lebensmittels ist der erste
wichtige Parameter, um eine Rezeptur zu
optimieren. Unsere Gastronomische Ampel
stuft Lebensmittel — je nach ihrer ernah-

rungsphysiologischen Qualitat — mit einem
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Wert zwischen O und 5 ein. Die Qualitat wird
durch die Nahrstoff- und Energiedichte be-
einflusst sowie von der Garmethodik und der
Heilhaltedauer. Optisch vereinfacht werden
Gerichte dann in den Ampelfarben Gruin alias
die beste Wahl, Gelb bzw. Rot gekennzeichnet.

Doch genau genommen muss man gar nicht
so tief einsteigen. Grob vereinfacht ist es so,
dass ein pflanzliches Produkt ernahrungsphy-
siologisch besser abschneidet als ein tierisches.
Das gilt analog fir den CO,-FuBabdruck.

lebsgastronomie

»Es geht darum, dem Unter-
nehmen bzw. den Verant-
wortlichen zu zeigen, dass die
Mitarbeiterverpflegung mehr
kann, als nur Geld zu kosten.
Zu zeigen, dass sie groflen
Beitrag am Employer Bran-
ding und an leistungsfahigen
Mitarbeitern hat — und eben

auch der Umwelt gut tut.”
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Christian Feist
Geschdftsfihrer,

Gesoca

Folglich ist es sowohl aus ernahrungsphysio-
logischen als auch klimatischen Griinden emp-
fehlenswert, Pflanzliches zu bevorzugen.

Die Vorgehensweise bei der ernahrungs-
physiologischen Rezepturanpassung ist also
ahnlich, die Intention jedoch eine andere. Am
Ende lauft es darauf hinaus, was fur das Un-
ternehmen interessanter ist: klimaoptimierte
Gerichte zu haben oder leistungsfahige Mit-
arbeiter. Meiner Meinung nach, kann man die
Wertigkeit des CO,-Footprint durch Gesund-

heit aber noch starken.

Warum reicht die CO,-Optimierung nicht aus?
Weil diese nicht zwingend in gesiinder ernahrte
Mitarbeiter mindet. Eine Optimierung nach
dem Gesundheitswert geht meist mit einem
geringeren CO,-Fulabdruck einher - nicht
aber umgekehrt. Nehmen wir das Beispiel
Vollkornnudel: Diese ist okologisch weder
schlechter noch besser als eine konventionelle,
aber ernahrungsphysiologisch besser. Zudem
gibt es auch gesundheitsforderliche Lebens-
mittel, die rein okologisch betrachtet eher

problematisch sind, wie Reis oder Avocado.

Muss man sich denn tatsachlich entscheiden

zwischen dem Ziel klimaoptimierter Gerichte

Fotos: Vector Tradition — stock.adobe.com, Feist
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zum Helden machen

und dem Ziel leistungsfahiger Mitarbeiter?
In den allermeisten Fallen gibt sich beides
die Hand. Am Ende des Tages sehe ich eine
Kombination als richtigen Weg. Nehmen wir
das Beispiel Reis: Konsequenterweise musste
man diesen vom Speiseplan streichen und
stattdessen zu regionalen Alternativen wie
Buchweizen greifen.

Aber zurlick zur Frage nach dem Entwe-
der-Oder: Wenn es darum geht, einen Anreiz
zu schaffen, das Speisenangebot zu optimieren,
dann sehe ich personlich sowohl fiir das Un-
ternehmen als auch fir die Koche einen sehr
grofBen Hebel in einer Gesundheitskennziffer.

Selbstverstandlich sind klimaoptimierte
Gerichte sehr wichtig und bringen auch einen
guten Marketingfaktor mit sich. Ein Betriebs-
restaurant mit guter Gesundheitskennziffer
hat aber daruber hinaus einen Einfluss auf die
Leistungsfahigkeit aller Mitarbeiter und damit
auf den Unternehmenserfolg. Es gilt die Rolle
der Betriebsgastronomie aufzuklaren und neue
Wege aufzuzeigen. Mit dem Schwerpunkt
Gesundheit tut man fur das Unternehmen

mehr und hat okologisch viel erreicht.

Warum braucht es fir Koche als Anreiz eine
Gesundheitskennziffer, fragen Gaste nicht
ohnehin verstarkt ausgewogene Speisen nach?
Das andert nichts daran, dass der Koch keinen
Anreiz hat, sein Angebot fortwahrend zu hin-
terfragen im Sinne von: Geht nicht auch ein
bisschen weniger Fleisch bei gleicher Kun-
denzufriedenheit? Wird vielleicht auch eine
Currywurstsauce mit weniger Zucker akzep-
tiert? Konnen wir noch mehr von dem griinen
Gericht verkaufen, wenn es einen speziellen
Teller bekommt? Was passiert, wenn wir zwar
die Currywurst anbieten, aber in der hintersten
Ecke der Speisenausgabe?

Koche brauchen einen greifbaren Mehr-
wert, der diese Fragen rechtfertigt. Und sie
brauchen einen wirtschaftlichen Anreiz. Aus
genau diesem Grund habe ich die GESOCA
GmbH fiir Gesundheitsorientierte Catering-
steuerung gegriindet und bin von der Betriebs-
gastronomie in die Selbststandigkeit gewech-
selt. Um ein Tool zu entwickeln, das einerseits

Koche motiviert an einem ausgewogenen

Speiseplan zu arbeiten und das andererseits als
Argument fur Budgetverhandlungen herhalt.

Ein Caterer beispielsweise bekommt durch
unser Gesoca-Bonussystem einen grof3eren
Bonus, je gestlinder sich seine Gaste ernahren
- und wenn er zugleich die Kundenzufrieden-
heit nicht aus dem Auge lasst. Und ein Eigen-
regiebetrieb bekommt eine Kennziffer an die
Hand, die seine Geschaftsfihrung versteht
und Budgetverhandlungen erleichtert.

Wie sich die Steigerung der Gesoca-Gesund-
heitskennziffer des Speisenangebots auf die
COZ-Aquivalente auswirkt, haben Sie mit
ProVeg Food Services bei einem Kunden be-
trachtet. Wie lauten die Ergebnisse?

Fir den Vergleich haben wir die Angebote
eines Betriebsrestaurants vor und nach der
Einfuhrung von Gesoca betrachtet. Das Er-
gebnis: Durch die gezielte Rezepturoptimie-
rung und ein gesundheitsorientiertes Konzept
konnte der gesundheitliche Wert der angebo-
tenen Gerichte langfristig verbessert werden.
Gleichzeitig wurden die COZ—Aquivalente ge-
senkt. Hintergrund ist die mit der Gesundheit
einhergehende Reduktion tierischer und damit
auch klimaintensiver Produkte wie Fleisch,
Butter, Kase und Sahne. Wichtig dabei: Die
Rezepturanderungen fanden Gber einen lan-
geren Zeitraum hinweg statt — immer in Hin-
blick auf die Gastezufriedenheit, die heute
so hoch ist, wie nie zuvor. Und: Inzwischen
kommen Gaste, die sich von dem herkomm-

lichen Ansatz nicht angesprochen fuhlten.

Wie wird die Umstellung ein Erfolg?

Es geht darum, die Betriebsgastronomie zum
Helden zu machen. Dem Unternehmen bzw.
den Verantwortlichen zu zeigen, dass die
Mitarbeiterverpflegung mehr kann, als nur
Geld zu kosten; dass sie einen grof3en Beitrag
am Employer Branding und an leistungsfahigen
Mitarbeitern hat — und auch der Umwelt gut
tut. Gesundheit und Nachhaltigkeit werden
kiinftig als Selbstverstandlichkeit erachtet
werden. Hier heute die richtigen Antworten
zu geben, wird fir das Ansehen der Betriebs-
gastronomie von zentraler Bedeutung sein.

Danke fiirs Gesprich! Claudia Kirchner

GESUNDHEIT VS.
OKOLOGIE
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Relativer Vergleich Gesoca-Gesundheits-
kennziffer (GAS) zu COZ-Aquivalenten:
Mit steigendem GAS-Wert (basierend auf
geringerem tier. Anteil der Speisen) sinken
die COZ—Aquivalente der Speisen.

Gesoca-Kennziffer

Cco

2

gesamter Anteil
tierischer Produkte in %
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MEHR DAZU
Was ist mit der Gesundheit der
Mitarbeiter im Homeoffice? Wel-
chen Anteil hat Nudging am Erfolg?
Mehr dazu online: www.blgastro.de/

gvmanager/held-betriebsgastronomie
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