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Planung aus Profi-Handen
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Damit esim Gastraum perfekt lauft, missen auch die Prozesse in der Kiiche optimal geplant
sein ? aber nicht nur die des Personals, sondern ebenfalls die der technischen Komponenten.
Prof. Dr. Peter Schwarz von der Hochschule Albstadt-Sigmaringen gibt im Interview einen
Einblick in die Kichenplanung und Ausbildung zukinftiger Fachleute. Die Fragen stellte
Yvonne Ludwig-Alfers

Herr Prof. Dr. Schwarz, Sie sind als einer der Experten in der Welt der Grof3kiichenplanung
bekannt und Herausgeber des Fachbuchs ?Grofkiichen Planung ? Entwurf ? Einrichtung?
(erschienen bei Huss-Medien). Was macht nach Ihrer Meinung eine gute Planung einer
Profiktiche aus?

Primér geht es darum, fir die jeweiligen Gegebenheiten das optimale Konzept zu finden.
Dies setzt eine detaillierte Grundlagenermittlung voraus. Das heil3t, der Planer muss zu
Beginn den Auftraggeber sehr detailliert befragen, um auf diesem Wege umfassende
Angaben zu alen relevanten Parametern zu erhalten. Die Kunst der Grof3kiichenplanung
besteht nun darin, unter diesen zahlreichen, mitunter auch widersprtchlichen,
Randbedingungen die optimal e realisierbare wirtschaftlichste L 6sung zu finden.

Der Fachkraftemangel begleitet das Gastgewerbe seit einiger Zeit, aktuell kommt aufgrund
der &ulReren Umstande eine Personanot hinzu, da viele Mitarbeitende in Restaurants und
Hotels der Branche den Riicken gekehrt haben. Auf welche Faktoren sollte diesbeziglich
besonders bel der Einrichtung einer neuen Profikiiche geachtet werden?

Vermutlich bleibt nichts anderes Ubrig, al's moglichst viele standardisierte Ausgangsprodukte



zu verwenden und diese dann in modernen, hochautomatisierten Spezia- und
Multifunktionsgeradten zuzubereiten. Ich personlich finde diese Vorgehensweise
auf3erordentlich bedauerlich, weil fir mich die Zubereitung von individuellen, saisonalen
und regionalen Gerichten eine der Grundsdulen unserer Kultur ist.

Gibt es Aspekte, die in einer Bestandskiiche dahingehend in kurzer Zeit umgesetzt werden
koénnen?

Siehe oben, also das Spei senangebot Uberarbeiten und gegebenenfalls geeignete Gargeréte
mit Rezepturhinterlegung zusétzlich anschaffen beziehungswei se notfalls dtere Gerédte
entsprechend ersetzen.

Welche anderen Faktoren gilt es, zuklinftig umzusetzen?

Ich konnte mir vorstellen, dass es vor der sich manifestierenden Klimakrise auszahlt,
Gerichte anzubieten, welche weniger Ressourcen verbrauchen, also geringerer
Trinkwasserverbrauch, geringere Emission von klimaschéadlichen Gasen und dies dann auch
deutlich und anschaulich zu kommunizieren. Meine Familie und ich, wir sind zwar weit
davon entfernt vegetarisch oder gar vegan leben zu wollen, bedauern aber auf3erordentlich,
dassin der 7normalen? Gastronomie nur sehr selten attraktive vegetarische Gerichte
angeboten werden. Ich gehe davon aus, dass es vielen Restaurantgasten dhnlich geht.
Erndhrungstrends nehmen im Gastgewerbe immer mehr Raum ein. Vegan, vegetarisch,
Allergiker geeignet, regional, saisonal ? um nur einige zu nennen. Die neuen
Herausforderungen setzen auch neue Mal3stébe in Bezug auf die eingesetzte Technik.
Welche beobachten Sie? Was wird die Klichenmannschaft zukinftig dringend benétigen?
Das Interesse an und die Offenheit fir Speisen, die Uber den (leider) Ublichen Standard ?
riesige Fleischportion, einfallslose Beilagen ? hinausgehen. Des Weiteren bendtigt die

K tchenmannschaft den Mut, sich Uber diesen Standard hinwegzusetzen. Eine besondere
Technik, Uber die vorhin erwahnte hinaus, halte ich fir sekundar.

Digitale Losungen ? beginnend bel der Speisenkarte bis hin zur Kichentechnik ? halten
immer mehr Einzug in die Gastronomie. Auch Roboter sind vereinzelt schon im Einsatz.
Was meinen Sie, wie sieht das Restaurant der Zukunft aus?

Im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung gibt es erste Versuche Roboter einzusetzen. Bei
den vergangenen einschlagigen grofRen Messen konnten entsprechende Anlagen angeschaut
werden. Gleichzeitig ergab sich aber aus Gespréchen mit Verantwortlichen, dass wir uns hier
erst in den Anfangen befinden. Der Prozess Spei sekarte-Spei senauswahl-Bestellung-Service
wird durch digitale Hilfsmittel sicher effizienter. Das heil3t, es sind etwas weniger
Servicekréfte erforderlich. Ich war beispielsweise einmal positiv Uberrascht, alsdie
Kellnerin, die die Getrankebestellung Uber ein Handheld aufnahm, nur wenige Minuten
gpéter die Getranke vor uns abstellte. Diesist nattirlich nur moglich, wenn die Getranke
guas zeitgleich mit der Bestellaufnahme und wahrend der Wegzeit der Servicekraft vom
Tisch zum Office vorbereitet werden. Grundsétzlich ist zu bedenken, dass die Gastronomie
insbesondere auch ein Ort der Kommunikation, selbstverstandlich auch mit dem Personal,
ist. Wer mochte denn schon Uber Smartphone oder Tablet bestellen, sich die Speisen Uber
eine Fordereinrichtung oder einen Roboter bringen lassen und ausschliefdich digital
bezahlen. Dann wiisste meine Frau jaimmer, wo ich welche Biere getrunken habe.

(lacht)& nbsp;Die sich aus der zunehmenden Digitalisierung ergebenden Anderungen halte
ich fir Koche, abgesehen von ?schlaueren? K tichengeréten und den sich daraus ergebenden



Vorgaben fur die Rohprodukte, flr weniger einschneidend.

Seit mehreren Jahren zeichnen Sie im Masterstudiengang Facility and Process Design fir die
Vertiefungsrichtung Grof3kiichenplanung an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen
verantwortlich ? dem einzigen Studiengang auf diesem Gebiet in Deutschland. Konnen Sie
uns bitte kurz einen Einblick Uber die Inhalte des Studiums geben?

Dasist in der Kirze, der uns hier zur Verfligung stehenden Zeit, leider nur sehr
eingeschrankt maglich. Unser Ausbildungsziel ist es letztendlich, jungen kreativen
Menschen die Kompetenz mitzugeben, in der Gastronomie und vor allem in der
Gemeinschaftsverpflegung unter den auf3erordentlich komplexen lebensmitteltechnischen,
logistischen, hygienischen, wirtschaftlichen und gesetzlichen Randbedingungen ideale

L osungen zu entwickeln. Da dies unsere Hochschule nicht allein leisten kann, unterstitzt uns
hierbel die langjahrig erfahrene Planerin eines etablierten Grol3ktichen-Planungsburos ?
herzlichen Dank dafur! Weitere Informationen finden sich auf



