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eitenwende

Viele Impulse fur den aktuellen Umbruch von Gesellschaft und Branche lieferte
das 18. S&F-Symposium, das am 5. und 6. Oktober in Furstenfeldbruck stattfand.

So ging es um einen fleischverliebten Betriebsrat, Benefits-Materialschlachten

und das nachhaltigste Verpﬂegungssystem.

achhaltigkeit und pflanzenbasierte Kiiche, der gesellschaftliche
Wandel und seine Konsequenzen fiirs Personalmanagement

N

18. S&F-Symposium immer wieder auftauchten, sei es in den Keynotes,

sowie Digitalisierung — das waren die Kernthemen, die beim

Impulsstatements, Praxis-Beitragen oder den WorldCafés.

So bestatigte eingangs be-
reits Dr. Eike Wenzel vom itz:
Institut fur Trend- und Zu-
kunftsforschung, dass sich unter
den 15 grofRen Megatrends, die
anzeigen, wie wir in 30 bis 50
Jahren leben und essen werden,
sehr viele aus dem Bereich Nach-
haltigkeit befinden. Einer von
vier Veranderungstrends ist laut
Eike Wenzel zudem der Wunsch nach mehr regionalen Lebensmitteln.
»Fraglich ist nur, ob diese Nachfrage angesichts globalisierter Ernah-

rungsstrukturen und einem Rickgang regionalen Handwerks befrie-
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»Klimafreundlichkeit und Nachhaltig-
keit mussen auch in Einklang mit der
Wirtschaftlichkeit stehen — gerade in
unserer Branche.
Matthias Klingenstein, Asklepios Kliniken

digt werden kann®, erlauterte er. ,Vertical Farming dagegen, das vor
15 Jahren noch utopisch klang, wird sich in zehn Jahren etablieren.”
Ein Pladoyer fiir mehr pflanzliche Ernahrung, unterfiittert mit vielen
Zahlen und Fakten, hielten Friederike Bothe und Antje de Vries von
den F&B Heroes. Sie appellierten an die Verantwortung von Gemein-
schaftsverpflegern und riefen
dazu auf, professionell mit dem
Wandel umzugehen und bei-
spielsweise mehr Bio zu imple-
mentieren sowie bunter, regio-
naler und saisonaler zu kochen
und dabei die pflanzliche Arten-
vielfalt regelrecht zu ,feiern®.
»Es geht in Zukunft nicht um
Dogma, sondern um Genuss,
betonte Friederike Bothe. Antje de Vries sieht in einer pflanzlichen,
kreativen Ernahrung — gekoppelt mit technologischer Unterstiitzung

- gar die Chance, einstige Mitarbeiter, deren Herz noch immer fiir die
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Bediirfnisse im Blick: Frauenpower lieferte der erste Symposiumsvormittag mit (F.I., v.I.) Brit Schulz-Lahmann,

Victoria Broscheit, Friederike Bothe und Antje de Vries, die zum Thema Kundenbedirfnisse referierten.

Preisverleihung: Den S&F-Forderpreis fir Innovatives Verpflegungsmanagement nahm Valentin Belser von
Delicious Data (2.v.l.) von Anja Eigen von der DHA entgegen. Ulrich Fladung (1) und Marcus Seidl gratulierten.

Branche schlagt, wieder zurtick-
zugewinnen.

Victoria Broscheit, Leiterin
der Audi Gastronomie, zeigte
auf, welch groBe Chance eine
Mitarbeiterbefra-
gung bietet, um gastronomisch
tatsachlich  die

des Gastes — und nicht nur die

fundierte

Bedurfnisse

des Betriebsrats — erfillen zu
konnen. Denn wahrend der

scheinbar ,fleischverliebte® Be-

triebsrat angesichts eines ,Meatfree Monday“ Sturm lief, zeigte sich,
dass sich die 12.000 Teilnehmer der Befragung mehr vegetarisch-
vegane Angebote wiinschen. Die Uberraschung laut Victoria Broscheit:
»Unsere Gaste winschen sich ein nachhaltigeres Angebot und sind auch
bereit, dafiir mehr Geld auszugeben.” Ebenfalls interessant: Auf einen
CO,-FuBabdruck kénnen die Gaste laut Umfrage verzichten.

,Um im aktuellen Dauerkrisenmodus
Mitarbeiter zu binden, braucht es aber
keine Benefits, sondern einen Werte-
wandel. Die Mitarbeiter wollen Sicher-
heit, beispielsweise durch ein gutes

Gehalt.*

Jan Steffen, Eto Personalmarketing

der Kasse verlangt werden.

Weltretter vs.
Wirtschaftlichkeit
Wie gestaltet sich Nachhaltigkeit
im Care-Bereich? Wer Janina
Briese lauschte, hatte den Ein-
druck, dass es unkompliziert
auch in diesem Segment ge-
lingen konne, ,,mit Spafl und mal
so nebenbei ein bisschen die Welt
zu retten”. Unter den vielfaltigen
EinzelmaRnahmen, welche die

Bereichsleiterin Catering von

der Johannesstift Diakonie Services GmbH in Berlin schrittweise um-
setzte, zahlten u. a.: Salz- und Pfeffermihlen statt Titchen, Marmelade
dosieren satt in Portionspackungen kaufen, Lebensmitteliberhange an

Foodsharing abgeben und Deckel fir Kaffeebecher mussen aktiv an

Matthias Klingenstein, Konzernbereichsleiter Service bei den
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Vielfiltig: In kleinen WorldCafé-Gruppen kam es auch zum

angeleiteten Austausch untereinander.

Asklepios Kliniken, ist in puncto
Nachhaltigkeit

,Unternehmen unserer Gro-

zwiegespalten:

Benordnung missen sich, um
kiinftig noch Fremdkapital zu
bekommen, CO,- und Klima-
Nichtsdestotrotz
miussen Klimafreundlichkeit und
Nachhaltigkeit auch in Einklang
mit der Wirtschaftlichkeit stehen

- gerade in unserer Branche, in

ziele setzen.

der teilweise hart am Wind gese-
gelt wird.“ Beispielsweise priifte Matthias Klingenstein, ob die Speisen
statt in Kartonagen in Mehrwegkisten angeliefert werden konnten: ,Das
war wirtschaftlich nicht abzubilden®, resimierte er.

Wie sich Digitalisierung und eine nachhaltigere Verpflegung die
Hand reichen kénnen, berichtete Brit Schulz-Lahmann, Leitung der
Patientenverpflegung an der Charité Berlin. So fokussiert man die Re-
duzierung von Foodwaste sowie die Erhebung von Umweltkennzahlen
- kinftig auch unterstitzt durch ein neues Warenwirtschaftssystem.
Zudem sieht sie eine groBe Chance darin, Foodwaste auf der Station
durch Buffetwagen zu reduzieren. ,So konnen die Patienten just in time
und ihrem Hunger und Appetit entsprechend ordern - dank einer be-
gleitenden App sogar zu flexiblen Zeiten, erlauterte Brit Schulz-Lah-
mann. Einziger Haken: ,,Es braucht dafir professionelle Serviceteams
auf der Station.” In den Mensen der Charité, die grof3teils von Studie-
renden besucht werden, ist zudem die Nachfrage nach vegetarisch-
veganen Speisen stark gestiegen.
Und eine erfreuliche Tendenz:
»Friher hatte die Patientenver-
pflegung oberste Prioritat. Seit
Corona ist die Mitarbeiterver-
pflegung gleichgestellt.

Prof. Dr. Linda Chalupova
wollte in einem der vier World-

Cafés ausloten, was in den Augen
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»Wir denken zwar, wir wurden viel
miteinander reden, weil wir gefuhlt
standig in Meetings sitzen, aber an der
Basis kommt das nicht an. Daher
kommunizieren wir fortan mehr mit
dem gesamten Team.”

Elmar Koninger, Studierendenwerk Siegen

,Kl und Al im Landwirtschafts- und

Erné'hrungssektor mussen reguliert
werden! Wir brauchen hier zwingend
Qualitats- und Ethikstandards!

Hendrik Haase, Publizist und Berater

Kulinarik: Das Abendevent in der Tenne wurde kulina-

risch bereichert vom Team Augustinum Vital.

der Teilnehmer das nachhaltigste
Verpflegungssystem sei und war
uberrascht angesichts des hete-
rogenen Ergebnisses. So lautete
ihr Fazit, dass diese Frage trotz
Methodik
nicht so leicht zu beantworten

wissenschaftlicher

sei, da esimmer auch auf Essens-
zahlen, Personal usw. ankomme.
Zudem sei es sehr schwer, Nach-

haltigkeit zu messen.

Mitarbeiter mitnehmen

Jan Steffen, Geschaftsfihrender Gesellschafter von Eto Personal-
marketing, referierte Uber den Wertewandel im Personalmarketing.
So zeigte er auf, dass physiologische Bediirfnisse in unruhigen Zeiten
wie diesen an Bedeutung gewinnen. Heruntergebrochen aufs Recrui-
ting und HR-Management bedeutet dies, dass die aktuellen ,,Benefits-
Materialschlachten” wenig bringen. ,,Dinge wie ein Kicker, Obstkorb,
Jobrad oder auch flexible Arbeitszeiten, befriedigen nur die Spitze der
klassischen Bedurfnispyramide®, betonte er. ,Um im aktuellen Dauer-
krisenmodus Mitarbeiter zu binden, braucht es aber keine Benefits,
sondern einen Wertewandel. Die Mitarbeiter wollen Sicherheit, bei-
spielsweise durch ein gutes Gehalt.“ Im Folgenden gab er finf Tipps,
wie man diesen Wertewandel konkret einleiten kann. Ein Appell: Emp-
loyer Branding verkommt inzwischen oft zu Employer Blending! Dabei
sollten Versprechen gegeniiber potenziellen Mitarbeitern realistisch
sein. Zudem sei es wichtig, bei
den Mitarbeitern zu erfragen,
was sie tatsachlich wollen.

Wilfried Denk, Operative
Geschaftsleitung der CANtine
- Made by Traube Tonbach, gab
virtuell einen Einblick in den
Onboarding-Prozess des Unter-

nehmens, der von einem inter-

Fotos: Kirchner, Augustinum



disziplinaren Team erarbeitet wurde. Jeder neue Mitarbeiter erhalt
z. B. eine Woche vor Arbeitsbeginn eine Videobotschaft, um die neuen
Kollegen bereits vorab zumindest virtuell kennenzulernen und so den
Start zu erleichtern. ,Meine Kinder waren in den Ferien zum Fuf3ball-
Camp des VB angemeldet und erhielten eine Video-GruBBbotschaft
eines Spielers vorab“, erzahlt er. ,, Das hat ihre Euphorie und Vorfreude
verstarkt, weshalb ich diesen Impuls mit ins HR-Team genommen habe.”
Wie entscheidend der durchdachte Onboarding-Prozess ist, zeigt sich
z. B. anhand der Abbrecherquote: ,,Sie geht gegen Null.

Einen ehrlichen Blick hinter die Kulissen seiner Hochschulgastro-
nomie gewahrte Elmar Koninger
vom Studierendenwerk Siegen,
der sich gefuhlt im Dauerkri-
senmodus befindet. Personell
fordern ihn eine naturliche Fluk-
tuation sowie ein von 4,7 auf fast
20 Prozent gestiegener Kranken-
stand. Wie er gegensteuert? ,,Da
wir tarifgebunden sind, kann ich
finanziell nichts machen, aber wir bieten mit dem BGM eine verbesserte
arztliche Betreuung an.“ Was er aullerdem aus der Krise gelernt hat:
»Wir denken zwar, wir wiirden viel miteinander reden, weil wir gefihlt
standig in Meetings sitzen, aber an der Basis kommt das nicht an. Daher

kommunizieren wir fortan mehr mit dem gesamten Team.”

Digitale Helferlein
Ob Patienten-Bestell-App oder das digitale Ernahrungstagebuch Meala

zur Blutzuckerkontrolle und Unterstitzung der personalisierten Er-
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»Fruher hatte die Patientenverpflegung
oberste Prioritat. Seit Corona ist die
Mitarbeiterverpflegung gleichgestellt.”

Brit Schulz-Lahmann, Charité Berlin
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nahrung - dass sich digital einiges bewegt, zeigten diverse Referenten
auf. Der Grinder von Kiichenherde und Digitalisierungsberater
Markus Wessel stellte beispielsweise ausgewahlte digitale Helferlein
fir die Gemeinschaftsgastronomie vor. Dazu zahlten u. a. ein Tool, das
Kl-unterstutzt Personaldienstplane in Minutenschnelle aufstellt sowie
eine Foodwaste-Cam, die Nassmill mithilfe einer Waage, Kl und der
Kameraoptik analysiert. Sein Fazit: ,Um wirtschaftlicher agieren zu
konnen, missen wir gute Entscheidungen treffen — und dafiir brauchen
wir fundierte Fakten, wie sie digitale Tools liefern.”

Ein Moment der Hilflosigkeit gab fir Patrick Lennarz vom Kita-
und Schulcaterer Aubergine
& Zucchini aus Koln/Bonn den
Ausschlag, die Lieferlogistik
komplett zu digitalisieren. So
wartete eine Kita voll hung-
riger Kinder verzweifelt auf ihr
Essen, der Caterer konnte den
Fahrer aber nicht erreichen. In-
folgedessen wurde der gesamte
Portionierungs- und Auslieferprozess riickverfolgbar gemacht mithilfe
spezieller Software, QR-Codes und der Vernetzung von Speisenkalku-
lation, Backoffice, Produktion und Logistik. ,In Summe wurden dadurch
Fehler reduziert, und es ergeben sich personelle und zeitliche Vorteile.”

Hendrik Haase warf in seiner Keynote ,,Kiinstliche kulinarische In-
telligenz“ einen etwas anderen Blick auf Digitalisierung. Zwar betonte
er, dass wir digitale Hilfsmittel in der Lebensmittelwelt brauchen, um all
die Informationen kanalisieren zu konnen. Aber er warnte auch vor dem
Risiko, sich von grof3en Monopolisten im IT-Sektor abhangig zu machen.
Sein Rat an die Branche: ,Sie
sollten weniger den Kochroboter
firchten als alles, was im Hinter-
grund passiert mit den Daten, die
von digitalen Tools abgegriffen
werden!” Sein Appell: ,KI und
Al im Landwirtschafts- und Er-

nahrungssektor missen reguliert

DeleMet erro

(@) Ed

werden! Wir brauchen zwingend
Qualitats- und Ethikstandards!®
Diese einzufordern, sei auch Auf-

gabe unserer Branche.

JONOVA 51‘0!51:}5 Wahrend des Symposiums
k t t TN O3ISK wurden daruber hinaus der S&F-
I c_hu_,_. Professional Card Administration GmbH CLEAN SO‘LUTIONS Matilda Mﬁu:emr m Farderpreis an Delicious Data

vergeben und die GV-Manager
und das GV-Team des Jahres
2023 durch den langjahrigen Me-

dienpartner GVMANAGER ge-
kurt. Das Abendevent in der ge-

mutlichen Tenne, das kulinarisch
vom Team Augustinum Vital der
Augustinum Gruppe bereichert
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MANAGER wurde, wurde zum regen Netz-

werken in lockerer Atmosphare

genutzt.
Claudia Kirchner/Sarah Hercht
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