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Okonomischer Erfolg und eine hohe Verpflegungs-
qualitat hangen entscheidend von der Infrastruktur

einer Kiiche ab. Wann Profi-Betriebe spatestens Uber
eine Modernisierung nachdenken sollten und was es

dabei zu bedenken gibt, erklart der Fachplanungsexperte
Text Dérte Wehméller Peter Adam-Luketic.
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der der vtechnik Planung GmbH im badischen Gaggenau.

Seit Uber 30 Jahren plant er Verpflegungskonzepte fir die
Profikiiche. Aus seiner Erfahrung kénnen die Ausloser fir Moder-
nisierungen hochst unterschiedlich sein. ,Modernisierungen wer-
den etwa durch gestiegene Hygiene- oder Brandschutzbestim-
mungen notwendig®, so Adam-Luketic. ,Hier fallt quasi der
Hammer, ohne Sanierung geht es nicht mehr weiter.” Aber auch
veranderte Gastegewohnheiten oder Ernahrungstrends konnen
Modernisierungen erforderlich machen.,,Mehr oder weniger Gas-
te, stark veranderte Essgewohnheiten, eine Versorgung auf hohe-
rem Niveau etwa durch eine gestindere Erndhrung sind dafiir Bei-
spiele”, listet der Fachmann auf.
,Generell haben Kiichen eine Lebensdauer von rund 15 Jahren —
was nicht heif3t, dass altere Kiichen nicht zu guten kulinarischen
Ergebnissen flihren. Doch missen die Kollegen dort in der Regel
viel mehr leisten, organisatorisch, physisch und vom Zeitaufwand
her, als wenn sie in einer State-of-the-Art-Kiiche arbeiten wirden.
Doch werden Investitionen und Sanierungen mancherorts doch
lange hinausgezogert”, bedauert Adam-Luketic.

VKD—I\/\ithied Peter Adam-Luketicist gelernter Koch und Griin-

Effiziente Technik, weniger Ressourcen

Modernisierungen sparen bares Geld und sollten deshalb immer
eine Uberlegung wert sein. Vor allem die Betriebskosten wiirden
durch technische Innovationen und Prozessoptimierungen deut-
lich sinken. ,Meist handelt es sich je nach Betriebsgroe um flinf-
stellige Summen pro Jahr", rechnet Peter Adam-Luketic vor. ,Bei-
spiel Splltechniken: Die Einsparungen liegen im Minimum bei 30
Prozent, meist deutlich tiber 50 Prozent im Vergleich zu den Tech-
niken von vor zweiJahrzehnten.” Mit multifunktionalen Techniken
lieBe sich die Anzahl und damit auch die Flache furr Klichengerate
reduzieren. ,Das bindet weniger Ressourcen. Die Effizienz in der
Produktion ist gestiegen, gerade auch bei Betrieben mit hoher
Eigenfertigung. Die Mitarbeiter kdnnen sich durch die Zeiterspar-
nis effizienter den eigentlichen kulinarischen Aufgaben widmen.
Allein Reinigung und HACCP verschlingen in dlteren Betrieben oft
taglich viele Stunden. Hier schafft ein digitales Hygienemanage-
ment mit vernetzbaren Techniken deutliche Abhilfe. Entscheidend
beieiner Modernisierung ist aber oft, dass sie Optionen flr ergan-
zende oder neue Angebote ermdglicht, die wirtschaftlich attraktiv
sind.”

Lange Projektdauer

Als besonders herausfordernd beschreibt Adam-Luketic die Pro-
jektdauer, gerade bezogen auf GroBprojekte in Kliniken oder Men-
sen. Was wir heute entwickeln, wird oft erst in fiinf, manchmal
aucherstinzehn Jahren oder noch spater umgesetzt. Vor allem im
offentlichen Bereich erleben wir durch langwierige blrokratische
Prozesse solche Laufzeiten. Eine Herausforderung, denn als Planer
und Bauherr sind wir quasi immer im Trendstress, Gastronomie-
konzepte haben eine immer kiirzere Halbwertszeit. Unser Vor-
schlag daher: Multifunktionalitat und hochste Flexibilitdt in den
Modernisierungskonzepten, damit wir dem Trendstress ein
Schnippchen schlagen. Gastrobetriebe im privatwirtschaftlichen
Sektor haben es da etwas einfacher.“ Manche Stolperfalle scheint
manchmal hausgemacht. ,Es kommt immer wieder vor, dass der
zweite Schritt vor dem ersten gemacht wird. Heif8t: Es wird eine
Planungoder Zeichnung erstellt, mit schonem Ambiente und neu-
en Techniken, doch sie passt nicht zum Konzept, das den Betrieb
auf langere Sicht tragen kann.” Fir zukunftsfahige Planungen
mussten die Beteiligten Optionen ausloten, wirtschaftliche Folge-
kosten betrachten und baurechtliche, hygienische und personelle
Rahmenbedingungen abklopfen. ,Es sind frithzeitig alle moglichen
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,WAS WIR HEUTE ENTWICKELN,
WIRD OFT ERST IN FUNF,
MANCHMAL AUCH ERST IN
ZEHN JAHREN ODER NOCH
SPATER UMGESETZT.“

PETER ADAM-LUKETIC

Hurden zu bedenken. Ein unabhangiger und auf Profi-Kiichen spe-
zialisierter Planer unterstiitzt diesen Prozess von Anfang an. Der
Prozess braucht Zeit und muss alle an den Tisch holen, die mit und
inderKiche arbeiten, natiirlich auch die Behorden®, weif$ der Fach-
mann.

Modernisierung generiert Zusatzgeschaft

Trotzdem bringen Modernisierungen viel. ,Nur zwei Beispiele:
Manche Kiichen méchten Zusatzgeschafte durch ein Catering
anbieten, worauf dltere Kiichen oft so nicht ausgelegt sind. Das
bendtigt Stellflachen, Arbeitsbereiche, Lager und Kihl- bzw.
Schnellkiihltechniken, um entsprechende Mengen auch qualitativ
hochwertig vorzubereiten bzw. anzubieten.” Auch kdnnten Kiichen
durch ein solches AuBer-Haus-Geschaft in die Pflicht fir eine
EU-Zulassung kommen, deren Hygienestandards oft auch baulich
umzusetzen seien.

,Modernisierung heifSt aber auch, und das ist unser Tagesgeschaft,
die Gaste in ihren veranderten Essgewohnheiten abzuholen.” Am
Beispiel Snacking macht Peter Adam-Luketic deutlich: ,Es soll mog-
lichst frisch, to go sein und rund um die Uhr angeboten werden,
aberohne zusatzliches Personal. Dasist in herkdmmlichen Kiichen,
geplantvor zehn oder 20 Jahren, nicht zu leisten. Wir haben heute
viele andere Méglichkeiten mit offenen Kiichen oder schnelleren
Gartechniken.”

Eine Modernisierung, so der Planungsprofi, gehe immer auch mit
neuen Arbeitsabldufen einher. ,Das katapultiert viele Betriebe
durchaus in eine neue Arbeitswelt, die dann den Kéchen vor Ort
auch Freude bereitet. Vorausgesetzt, das Team wurde zuvor einbe-
zogen. Denn das darf man bei Modernisierungen nicht aus den
Augen verlieren: den Menschen, der das Neue am Ende umsetzen
muss.

BEST CASE: KUCHENMODERNISIERUNG BEI AESCULAP

Das Team um Peter Adam-Luketic modernisierte die
Betriebsgastronomie beim Medizintechnik-Unterneh-
men Aesculap in Tuttlingen. Eines der Ziele war, Kiiche
und Ausgabe so zu gestalten, dass eine gesundheits-
forderliche und frische Verpflegung der Mitarbeiter
maglichist. In den komplettsanierten und denkmalge-
schiitzten Rdumen mit neuem Anbau fiir Kiiche und
Lager haben die Konzeptentwickler dazu diverse Mal3-
nahmen umgesetzt. Angefangen von Arbeitsplatzen fiir
einen hohen Grad an Frische und Eigenfertigung mit
entsprechenden Lagern und Kdihltechniken, liber
attraktive Platzierungen von Gemiise, Salaten und Obst
in der Speiseausgabe bis hin zu Trinkwasser-Statio-
nen. Auch Raumakustik und Beleuchtung wurden opti-
miert. Ein All-inclusive-Preis soll Gaste motivieren, so
viel Salat oder Gemiise zu essen, wie sie méchten. Wei-
teres Ziel des Unternehmens war die Restaurantquali-
tat fir die Mitarbeiter. Das erforderte Losungen fiir
Top-Frische und eine Just-in-Time-Produktion, insbe-
sondere in der mittaglichen Rush Hour mit tiber 1.000 Gasten
in einer Stunde. Die Umsetzung gelingt durch kurze Wege mit
direkt angeschlossenen Tageslagern, dazu Hochleistungsge-
rate wie Druckgarbraisiéren in Verbindung mit neuen Arbeits-
ablaufen.
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Filmportrit iiber die bauliche und
planerische Umsetzung bei Aesculap:
www.vtechnik.de/video-aesculap
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