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Ein Traum in Edelstahl und
Granit: Free-Flow-Bereich im
Kasino der KVWL Dortmund

KASSENARZTLICHE VEREINIGUNG WESTFALEN-LIPPE

Mit System

zum Erfolg

Neues Kasino in Dortmund: Abteilungsleiter Peter Gemiith setzt
auf regionale Kiche, Frische vor dem Gast, aktive Zusatzverkaufe
und einen Produktionsmix aus Cook & Serve und Cook & Chill

ir besuchen Peter Gemiith an einem Freitagnach-
mittag. Es ist 13.30 Uhr. Im Mitarbeiterkasino
der Kassendrztlichen Vereinigung Westfalen-Lippe
(KVWL) in Dortmund ist das Wochengeschaft
vorliber. Das Wochenende steht vor der Tiir. Fleiflige Hande
bringen den Free-Flow-Bereich auf Hochglanz, der Boden wird
gesaugt, in den Kaffeemaschinen lauft -
das Reinigungsprogramm. Peter Gemiith, —FF

Abteilungsleiter Kasino, ist bereits im
Freizeitdress und klirt letzte Details
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mit den Handwerkern. Im neuen Ka-

T
sino, das erst vor wenigen Monaten f r
eroffnet wurde, gibt es Probleme mit
einer Tir zum Kiihlraum, die nicht
richtig schliefit. ,Das muss natiirlich
schnellstmoglich behoben werden®,
sagt der engagierte Kiichenmanager.
Im Zuge der Konzentration des
Geschifts der KVWL am Standort Dort-
mund entstand in zwei Jahren Bauzeit
im Hochhaus in der Robert-Schimrigk-
Strafle ein komplett neues Mitarbeiter-
kasino. Die Free-Flow- und Ausgabe-
bereiche sind ebenso brandneu wie die
hochmoderne Produktionskiiche samt
Kithl- und Lagerrdumen. Das Kasino
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Der Chiller gehort in der neuen Kiiche von .
Peter Gemiith & Team inzwischen genauso zu dann keine grofe Sache mehr.
ist vom Eingangsbereich einsehbar und  den aktiven Ger&ten wie der Heipluftdampfer ~ Ja, das hort sich an wie Zauberei...

mit wenigen Schritten erreichbar. Vom Foyer fiihrt eine Frei-
treppe ins erste Untergeschloss — das Reich von Peter Gemiith
und seinen 35 Mitarbeiterinnen & Mitarbeitern. Einer von ihnen
ist noch in der Kiiche zugange und bereitet ein Extraessen vor.
Peter Gemiith prift kurz noch das Ergebnis und nickt zufrie-
den zu, bevor er sich unserem Gespréach widmet.

Herr Gemiith, das duftet ja wunder-
bar, da kriegt man richtig Appetit!
Was kocht da gerade in den Topfen?
Gemith: Ein Hirschragout fiir ein

Extraessen am Sonntag. Wir haben
es heute nebenbei produziert. Gleich
wird es der Koch in Kunststoffschalen
fiilllen, die dann mit dem DuniForm-
Gerdt mit Folie versiegelt werden. So
kommt das fertige Gericht ins Kihl-
haus und wird dann am Sonntag a la
minute fiir unseren Vorstand und sei-
ne Gaste regeneriert. Dazu kommt der
Koch kurz vor Veranstaltungsbeginn
ins Haus und macht ganz allein die
Ausgabe fur diese Veranstaltung mit
zirka 50 Personen. Den Tisch im Ver-
anstaltungsraum haben wir bereits
heute gedeckt und dekoriert. Das ist

Gemiith: Aus herkémmlicher kochtechnischer Sicht schon.
Doch dank unserer top-ausgestatteten neuen Kiiche ist dies
kein Hexenwerk. Wir bedienen uns einfach der neuen Technik
und produzieren im Cook & Chill-Verfahren, teilweise auch im
Sous vide-System. Wir haben Heifluftddmpfer, Chiller und
DuniForm-Gerdte zum Versiegeln. So schaffen wir uns nicht
nur Freirdume bei der Produktion, sondern eréffnen uns auch
Wege fiir Mehrumsatz, indem wir z.B. den Mitarbeitern Spei-
sen zum Mitnehmen anbieten kénnen. Die Gerichte in versie-
gelten Schalen miissen nur kurz in der Mikrowelle erwarmt
werden, fertig. Das ist sehr bequem fiir die Leute; sogar Spiilen
entfillt, weil die Schalen hinterher weggeworfen werden.
Bequemlichkeit & Mehrumsatz - schon und gut, aber plagt Sie
bei diesem Geschéft nicht das schlechte Umwelt-Gewissen?
Gemith: Warum? Wir probieren gerade die kompostierbaren
Mentiischalen von Duni Professional aus. Bei diesem Geschiift
iberwiegen die Vorteile: Jeder Mitarbeiter kann ein oder meh-
rere Zusatzessen buchen und mit an den Arbeitsplatz oder
nach Hause nehmen. Er ist unabhingig von Essenszeiten im
Kasino. Und durch die Bestellmdglichkeit per Intranet haben

,Cook & Chill ist fUr uns ein exzellentes
Werkzeug, das uns zeitlich flexibel macht
und die Qualitat der Speisen steigert”

Peter Gemiith, Kiichenmeister & Abteilungsleiter Kasino,
Kassenarztliche Vereinigung Westfalen-Lippe, Dortmund

wir in der Kiiche rechtzeitig Klarheit tiber das Volumen und
kénnen uns produktionstechnisch darauf einstellen.

Friiher waren Sie Kiichenchef der Kassenérztlichen Vereini-
gung in Miinster. Wie kamen Sie an den Standort Dortmund?
Gemiith: Als mein Vorgédnger hier in Dortmund in Rente ging,
stellte sich die Frage, wie es weiter geht. Natlirlich stand auch
der Caterer vor der Tur. Fiir mich war jedoch schnell klar, dass
ich beide Kiichen machen will und kann. Darum habe ich am
1. April 2005 die Leitung der Dortmunder Kiiche zunéchst in
Personalunion mit ibernommen. Die KVWL mit ihren rund
750 Mitarbeitern an den beiden Standorten Dortmund und
Miinster ist eine der grofiten von 17 Kassendrztlichen Ver-
einigungen in Deutschland. Frith kristallisierte sich heraus,
dass im Zuge einer Biindelung der Geschiftsbereiche rund 200
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Beschiftigte von Miinster
nach Dortmund wechseln
werden und damit der
Verpflegungbereich  vor
ganz neuen Herausforde-
rungen stehen wird. Diese
hitten wir mit der alten
Kiiche in Dortmund nicht
erfullen konnen. Also ent-
wickelte ich ein neues

Konzept, das die Kern- }E P
sanierung der alten Kiiche
und Ausgabebereiche am
Standort Dortmund vor-
sah. Ich musste mein Kon-
zept dem Vorstand genau-
so vorstellen und verkaufen wie der Caterer.
Zum Gliick bekam ich den Zuschlag.
Welche ihrer Argumente haben iiberzeugt?
Gemiith: Die Zahlen waren letztendlich aus-
schlaggebend. Der Caterer war nicht billiger.
Auch sein Konzept war nicht nachvollzieh-
bar. Ich bin ohnehin davon tiberzeugt, dass
der Caterer — darunter bekannte Namen wie
Klith, Aramark, Sodexho — dieses komplexe
operative Geschaft mit Mitarbeiterverpfle-
gung, Konferenz- und Tagungsgeschift auf
den Etagen nicht hingekriegt hitte.

Es war also auch ein klares Plus, dass Sie
das Unternehmen bereits kannten?
Gemiith: Ganz klar. Dennoch war es eine
grofle Herausforderung, und ich erhielt
einen hohen Vertrauensvorschuss durch
meinen ehemaligen Chef aus Miinster, der
Projektleiter der Kernsanierung in Dortmund
war und mich beim Umbau sehr unterstiitzt
hat. Ich habe das neue Kasino mit einem
Kiichenplaner nach meinen Vorstellungen
entworfen und geplant. Nun bin ich froh,
dass alles so gut lauft. Wir haben 400 bis
450 Mittagessen tdglich und eine grofie
Anzahl an Friihstiicksverkiaufen; der Durch-
schnittsbon am Morgen liegt fast so hoch

wok - spezialit
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Kasino der Kassendrztlichen
Vereinigung Westfalen-Lippe
Abteilungsleiter: Peter Gemiith

Mitarbeiter Kasinobetriebe: 35
(Koche, Auszubildende, Aushilfen,
Spulkrafte, externe Spulkrafte)

Leistungsspektrum: Frihstiicks-
angebot, 400 bis 450 Mittagessen,

Veranstaltungen fir bis zu 180 Gaste,

Konferenzraume mit insg. 120 Platzen

Durchschnittsbon: Friihstlick ca.
2,45 Euro; Mittagessen ca. 2,65 Euro

Kiichenstil: Ruhrgebietskiiche, italie-

nische Kiiche, Wok-Theke, Salat, Pasta

Angebot: taglich zwei Essen zur
Wahl plus Hauptmeni, Aktionstheke
mit Wok/Pasta, Salatbar

Besonderheit: Verpflegung nach
den Richtlinien der Deutschen Gesell-
schaft fir Erndhrung (DGE)

Essensbeteiligung: 55 bis 60 Pro-
zent (bei vielen Halbtagskraften)

Getrankeversorgung: Kaffeemaschi-
nen (15) auf allen Etagen; u.a. Barista-
Maschine im Vorstandsbereich, Voll-
automaten auf den Etagen. Service-
partner fir Kaffee & Technik: Heimbs

Kiichentechnik: MKN (Thermik, Heip-

luftdampfer), Irinox (Schockfroster),

Hupfer, Duni Professional; Kaltetechnik:

BIS; Kiichenplanung: Maiworm

Adresse/Kontakt: Robert-Schimrigk-
Strafe 4-6, 44141 Dortmund

Tel. 02 31/94 32-34 69

E-Mail: peter.gemueth@kvwl.de

Gebiuden, die alte Kii-
che in der Westecke
und die Kiiche in
Minster. Auch haben
wir Kiichen in einem
Gebdude der Harpen
AG und der WestLB
mitgenutzt. Die Ktiche
Minster haben wir
inzwischen komplett
abgegeben. Die Arzte-
Westfalen-
Lippe betreibt sie jetzt

kammer

mit einigen meiner
ehemaligen Mitarbei-
ter in Miinster.
Warum haben Sie sich beim Produk-
tionsmodell fiir eine Cook & Chill-
Produktion entschieden?

Gemiith: Wir haben keine reine Cook
& ChillKiiche, sondern realisieren eine
sinnvolle Mischung mit Cook & Serve
und immer 6fter auch Sous vide. Dabei
verstehen wir das System als Entlas-
tung im Alltag. Wir nutzen es etwa
zur Vorbereitung der Frikadellenaktion
am Mittwoch; d.h. wir produzieren
die tber 500 Frikadellen im Voraus,
lagern sie hygienisch einwandfrei zwi-
schen, bis sie gebraucht werden. Cook
& Chill und Sous vide sind fiir uns
exzellente Werkzeuge, die uns zeitlich
sehr flexibel machen und die Qualitit
unserer Speisen steigern. Die kontrol-
lierte Riickkiihlung der Gerichte und
Meniikomponenten nach der Produk-
tion ist hygienisch sicher. Wir nutzen
das System, um Personalengpésse ab-
zubauen, aber auch, um giinstiger ein-
zukaufen und quasi unsere eigenen
Convenience-Produkte herzustellen.
Hand aufs Herz - gab es zu Anfang
nicht auch Vorbehalte der Kdche

wie mittags — auch, weil wir viele Halbtagskrafte haben, die
mittags nicht mehr im Haus sind. Auflerdem finden Veran-
staltungen statt; unser Plenarsaal fasst 180 Leute, es gibt diver-
se Konferenzraume mit 400 Plitzen insgesamt. Mittwochs ist
unser Hauptgeschift mit Schnittchen, Kaffee & Gebéck. Hinzu
kommen Abendessen und Extras am Wochenende.

Wie und wo haben Sie in der Umbauphase produziert?
Gemiith: Wéhrend der Kernsanierung haben wir in Dortmund
drei Kiichen betrieben: eine Containerkiiche zwischen den
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gegeniiber dem System und Geraten wie Chiller & Co.?

Gemiith: Nein, gar nicht. Meine Mitarbeiter waren von Anfang
an Feuer & Flamme fiir das System, denn es ist genial. Das
schreibe ich aber auch meiner offensiven Kommunikations-
politik zu. Heute werden die Chiller bei uns genauso intensiv
genutzt wie Heifluftddmpfer. Es sind aktive Gerdte in der
Kiiche. Unsere Kochin stellt sogar die Desserts fiir mehrere Tage
im Voraus her. Inzwischen fragen wir uns, wie wir es vorher
ohne diese Helfer geschafft haben!

@ INTERVIEW: SABINE ROMEIS



