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Hart, aber fair: In der neuen Kiiche von Capital/Prime Catering auf der Messe Berlm
diskutierten Kiichenchefs und Kiichenplaner des FCSI Deutschiand - Osterreich e.V., warum
noch immer so viele Kiichen an den Bedrfnissen der Kdche vorbei geplant werden.
Fazit am Ende des ersten chefs! camp: Schuldzuweisungen bringen niemanden weiter.
Kuchenplanung funktioniert nicht gegeneinander, sondern nur.gemeinsam. Beide

i
- Chefs & Planer - miissen aufeinander zugehen und besser kommunizieren

S: FLORIAN BOLK FUR CHEFS!
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WAS IGH DEN KuCHENPLANERN
SCHON IMMER MAL SAGEN WOLLTE!

Ihrer sein. Wenn Sie das
néchste Mal beim chefs!
camp mitdiskutieren wollen,
schreiben Sie uns unter
info@gastronomia-verlag.de
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che sind gezwungen,

sich an ihrem Arbeits-
platzmitden Gegebenheiten
einer verplanten Kiiche zu
arrangieren. Das kostet sie
im ohnehin anspruchsvollen
Alltag viel Kraft und Zeit -
und minimiert nicht selten
die Wirtschaftlichkeit des
gesamten Betriebs. Warum
ist das so? Wer trigt die
Schuld? Und wie kann eine
Kiichenplanung von Anfang
an in die richtigen Bahnen
gelenkt werden? Dies und
mehrwaren Fragestellungen
bei dem 1. chefs! Camp, das
unser Magazin in Zusam-
menarbeit mit dem FCSI
Deutschland - Osterreiche.V.
initiierte. In der neuen Kiiche
von Capital/Prime Catering auf
der Messe Berlin trafen renom-
mierte Planer und planungs-
erfahrene Kiichenchefs aufein-
ander, um die Hintergriinde zu
diskutieren und neue Wege fiir
eine bessere Zukunft aufzuzei-
gen. chefs! Redakteur Jorg-Mi-
chael Ehrlich hat die Diskussion
aufgezeichnet. Die Talkrunde
wurde von Klaus Hack, Beirat
Wissen & Bildung des FCSI
Deutschland - Osterreich e.V,
und Sabine Romeis, Heraus-
geberin und Chefredakteurin
von chefs!, geleitet.

v iele Kéchinnen und Ko-

~
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Sabine Romeis: Bei unseren
Recherchen héren wir immer
wieder, wie ungliicklich Ko-
chinnen & Kéche teilweise mit
ihren Kiichen sind und wieviel
Kraft sie investieren miissen,
um Fehlplanungen auszuglei-
chen.Wiekann eine Kiichenpla-
nungvon Anfang an in die rich-
tigen Bahnen gelenkt werden?
Peter Neumann: Das ist wie
beim neuen Auto - bevor man
losfahrt, muss man die Bedie-
nungsanleitung lesen. Wie zu
jedem Auto gehort auch zu je-
der Kiiche eine Bedienungs-
anleitung. Die muss individuell
erstellt werden. Viele Planer
machen Zeichnungen, aber das
Konzeptund die Ideen dahinter
werden nicht aufgeschrieben.
Peter Griebel: Im Vorfeld der
Kiichenplanung fiirunsere Con-
vention Hall fiir Events mit bis
zu 4000 Mentiis habe ich mir in
Deutschland viele Kiichen an-
geschaut. Mein Fazit: Schlechter,
als diese Kiichen geplant sind,
kann ich es auch nicht machen.
Ichhabe mir dann einen Planer
gesucht und die Planung weit-
gehend selbst gemacht.
Sabine Romeis: Womit fangt
eine Kiichenplanung idealer-
weise an?

Peter Sikorra: Es muss hinter-
fragt werden: Planeich fiirjetzt
oder schon fiir 2020? Wie sieht

,\enn die Fihrungs-
krafte sich nicht
weiterentwickeln,
entwickeln sich
automatisch auch die
Kiichen nicht weiter:*

Klaus Hack, Professional Coach
& Beirat Wissen & Bildung, FCSI
Deutschland - Osterreich e.V.

-
Heinz Imhof (links), Geschiftsfiihrer von Capital/ Prime Catering auf der Messe Berlin, begriiBte die Teilnehmer am 1. chefs! camp herzlich.

das Entwicklungspotenzial
meines gastronomischen Kon-
zepts aus? Kommen eventuell
noch weitere Restaurants da-
zu? Und habe ich in Zukunft
iberhaupt noch die Mitarbei-
ter, diein dieser Kiiche arbeiten
sollen? Als ich 2004 zur Block
Gruppe kam, war die Kiichen-
planung fiirs Grand Elysée
Hamburg schon fertig. Ich habe
sie angeschaut und kam zum
Schluss: Das, was wir machen
wollen, kann so nicht funktio-
nieren. Der Kiichenplaner war
natiirlich nichtbegeistert: ,Wir
planen seit drei Jahren an Ihrer
Kiiche und Sie prasentieren uns
jetzt den dritten Kiichenchef,
der wieder voéllig andere Vor-
stellungen hatals seine Vorgén-
ger!" Eugen Block hat dann zu
mir den entscheidenden Satz
gesagt: ,Sie bekommen alles,
was Sie wollen, aber es muss
hinterher auch klappen.”
Sabine Romeis: Frau Kantor,
Sie sind erst seit kurzem Kii-
chenchefin im Gasthaus Meyer
derZooHannover Service GmbH.
Sind Sie eigentlich mit der Kii-
che, die Sie vorgefunden haben,
zufrieden?

Karin Kantor: Nein. Ich bin seit
Mai Kiichenchefin im Gasthaus
Meyerund versuche taglich, die
Dinge auszumerzen, die bei der
Planung vor drei Jahren falsch
gelaufen sind. Das grofite Pro-
blem: Die Kiiche stoft an ihre
Kapazititsgrenzen. Wohl auch,
weil niemand zum Zeitpunkt
der Planungen die Umsatzstei-
gerungen voraussehen konnte,
die wirin der Zoo-Gastronomie
in den letzten Jahren verzeich-
nen. Wir kochen in dieser Kii-
chenichtnurbiszu 1000 Essen
taglich fir das Gasthaus Meyer,
sondern beliefern auch drei
Satelliten. Dazu kommen Cate-
rings mit bis zu 3 000 Gasten.
Sabine Romeis: Herr Neumann,
wie kann eine Kiiche schon we-
nige Jahre nach der Inbetrieb-
nahme zu klein sein? Horen
Kiichenplaner nicht zu?

Peter Neumann: Einspruch!
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,Mein Wunsch an die Planer? Dass sie sich
intensiver mit den Herstellern austauschen,
hevor ein Geriit angeschlossen wird. Es kann
nicht sein, dass wir Koche ausbaden miissen,
wenn ein neues Gerét nicht funktioniert

Andreas Hardy Flechtner, Kiichendirektor, Capital Catering, Berlin

LJch wiinsche mir, dass

der Kiichenplaner mir

auch Stichworte fiir die

Argumentation gegeniiber

dem Geldgeber liefert,

warum beispielsweise

die Investition in ein
,+Gute Kiichenplanung teureres Gerat nitig ist
funktioniert nur mit- P vl i
einander. Wir Planer
sind keine Kiiche
und Kiche sind keine -
Planer. Wenn wir = - )
offen aufeinander Q
zugehen, kommt & &
auch meistens etwas e Ol oo,
Gutes heraus:‘ ‘ & do et
S L
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Wir Kiichenplaner héren sogar
sehr gutzu. Ich habe Mathema-
tik studiert, das kommt mir in
meinem heutigen Job zugute.
Wie in der Mathematik sind
beijederKiichenplanung Dinge
gegeben, und es gibt Ziele, die
man erreichen will. Es geht
darum, den Weg zu definieren.
Das beginnt mit einer Grund-
lagenermittlung, einer Vor-
planung und der Betriebsan-
leitung. Dazu gehort auch eine
Vision, wohin das Geschéft in
Zukunft geht. Natiirlich - Fehler
passieren immer, aber wenn
man so vorgeht wie beschrie-
ben, lassenssie sich minimieren.

Ideen und Details, die ich auf-
grund meiner Erfahrung mit
unserer alten Kiiche im inzwi-
schen geschlossenen ICC nicht
auf dem Schirm hatte, kamen
vom Planer.

Mike Wieser: Ich arbeite in
einer Kiiche, die fir Cook &
Serve-Produktion konzipiert
wurde. Dawir inzwischen aber
auch weiter entfernte Einrich-
tungen beliefern, produzieren
wir aus hygienischen Griinden
weitere 500 Essen im Cook &
Chill-Verfahren. Das Hauptpro-
blem: Wir haben dafiir zuwenig
Platz und Stellflachen.

Sabine R Wie werden

Sabine Romeis: Herr Flechtner;
wirsind hierin Ihrer Kiiche, der
neuen Zentralkiiche von Ca-
pital /Prime Catering, zu Gast.
Sie haben mitgeplant. Ist die
Kiiche so geworden, wie Sie es
sich gewtiinscht haben?

Hardy Flechtner: Sogar noch
besser! Ich hatte das Gliick, von
Anfang an in die Planung der
neuen Zentralkiiche der Messe
Berlin involviert zu sein. Die
Eckdaten wurden toll umge-
setzt, sodass wir hinterher nur
noch marginale Dinge dndern
mussten. Ich habe eine erste
grobe Kiichenplanung gemacht.
Dann kam das Planungsbiiro
dazu und hat Verbesserungs-
vorschlage eingebracht. Viele
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die Grundlagen fiir eine Kiichen-
planung ermittelt?

Peter Neumann: Wir stellen
Fragen und bitten die Beteilig-
ten, Fragebogen auszufiillen.
Dazu muss man sich an einen
Tisch setzen und den Papier-
kram gemeinsam machen.
Gerd Schmidt: In der Hono-
rarordnung fiir Architekten
und Ingenieure (HOAI) gibt es
eine Aufteilung nach Leistungs-
phasen. Die erste Phase ist die
Grundlagenermittlung, die
sehr sauber erfolgen muss.
Wenn wir Planer uns Kiichen
anschauen, sind das nur Mo-
mentaufnahmen. Daher sind
wir auf diejenigen angewiesen,
die dort arbeiten.

Erstes Kennenlernen vor dem Einstieg in die Diskussion (von links): Mike Wieser, Peter Sikorra, Andreas Hardy Flechtner, Jirg & Karin Kantor

,JDer Planer muss
nicht nur durch die
Kiiche gehen, sondern
auch mit uns in die
Zukunt schauen.
Wichtig ist auch

der Austausch unter
den Chefs, um an

den richtigen Planer
zu geraten:*

Mike Wieser, Leiter Zentralkiiche
ASB, Kénigs Wusterhausen

Klaus Hack: Fiir mich stelltsich
die Frage, wie Sie ein Kiichen-
konzept definieren? Verstehen
Koch und Planer darunter ei-
gentlich das Gleiche?
JorgKantor: Ein Konzept muss
schliissig sein - von der Anlie-
ferung der Rohware bis zum
fertigen Gericht auf dem Teller.
Dazu gehoren beispielsweise
die Festlegung der Kiihlberei-
che, der Arbeitswege oder der
Plétze fir Warmewagen, Hor-
dengestelle oder Tellerspinnen.
Wenn der Koch sich einen Kilo-
meterzihler an die Beine bin-
den muss, haben wir verloren.
Marco Roland: Das Kiichen-
konzeptist ein Unterpunkt des
gesamten Gastronomiekon-
zepts. Ich muss mir tiberlegen:
Wer sind meine Géaste und was
erwarten sie von mir? Erst
dann stellt sich die Frage, wie
ich das Konzept kiichenseitig
umsetzen kann.

Gerd Schmidt: Dem stimme
ichzu. Als erstes muss definiert
werden, was iiber den Pass ge-
hen soll. Wenn das geklart ist,
miissen wir Planer aufzeigen,
welche wirtschaftlichen Wege
dorthin fithren.

Jorg Kantor: Wir haben vor
der Planung der Kiiche im Gast-
haus Meyer seinerzeit sehr ge-
nau analysiert, welche Gaste
wir erreichen wollen. Dennoch
ist die Kiiche heute zu klein. Im
Nachhinein wiirde ich sagen,
dass unser Einrichter & Hand-
ler unsere Vorstellungen nicht
verstanden hat. Wir haben ver-
mutlich Pech gehabt.

Gerd Schmidt: Stopp! Wir diir-
fen jetzt nicht Einrichter und
Planerin einen Topfwerfen. Sie
haben sich einem Handler an-
vertraut. Im FCSI trennen wir
aber ganz klar zwischen Planer
und Handler. Ein Grof3kiichen-
héndler plantnicht unabhéngig,
sondern greift auf Gerdte und
Hersteller zuriick, die erim Ver-
trieb hat. Bei einem unabhén-
gigen Planer kann man dage-
gen davon ausgehen, dass er
genau das plant, was Sie ben6-
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,Als ich 2004 zur Block Gruppe kam, waren
die Kiichen fiir das Grand Elysée schon
geplant. Als ich mir den Plan angeschaut
und gesagt habe, dass ich das Ganze doch
etwas anders hahen machte, waren die
heteiligten Planer natiirlich nicht begeistert:

Peter Sikorra, Kiichendirektor, Grand Elysée Hamburg

LIch wiinsche mir, dass

ein Kiichenchef wahrend
der gesamten Partnerschaft
mein Tun kritisch hinter-

3 e fragt. Er soll lieber dreimal
ﬁ':ls:'?uﬁ":u'tstnd nachfragen, damit lch auch
partnerschaftlich mit Ieiztg_ PIanungs?machen
dem Kiichenplaner :"fg‘h'gﬁlg k?":"ﬂ
zusammenarbeiten ngking g)‘\t}t\oiz,eHsfd:Oelzenburg
kann. Wir Kdche
brauchen den Input
des Planers als
Sparringspartner.

Er zeigt uns auf,

welche Miglichkeiten P
es im Detail gibt" et
Marco Roland, Kiichendirektor, knusprlignn Waffel
Catoing & Event, Berin Vi i

Dezember 2014 | chefs! 81




12.2014 | ,Was ich den Kiichenplanern schon immer mal sagen wollte!”
chefs!

FOTOS: FLORIAN BOLK FUR CHEFS!

Management

GM[&@F WWAS ICH DEN KGCHENPLANERN SCHON IMIMER MAL SAGEN WOLLTE!

tigen. Der Weg zum Planer er-
scheint erst mal teurer, weil wir
fiir unsere Arbeit Geld verlan-
gen. Ein Einrichter oder Hand-
ler bietet seine Planungsleis-
tung zum niedrigeren Preis an,
da er fiir das, was er einplant,
eine gewisse Marge erhalt. Im
Endeffekt kostet es den Inves-
tor das Gleiche. Wir Planer er-
zeugen einen Wettbewerb am
Markt, der den Preis reguliert.
Mike Wieser: Auch beiunswar
es ein Einrichter, der uns mog-
lichst viele Gerite verkaufen
wollte. Neben drei Heif3luft-
dampfern von Rational steht
beiuns noch ein Heif3] amp-

Klaus Hack: Was bedeutet der
aktuelle Fachkrafte- und Nach-
wuchsmangel eigentlich fiir die
Kiichenplanung?

Peter Griebel: Was wirim Mo-
mentaufdem Berliner Arbeits-
markt erleben, ist der Wahn-
sinn! In Miinchen ist es noch
schlimmer, dort gibt es tiber-
haupt keine Mitarbeiter mehr.
Die Kiiche von morgen muss
also so geplant werden, dass
man mit moglichst wenigen
Leuten darin arbeiten kann.
Klaus Hack: Und was ist mit
Themen wie Energieverbrauch
oder Digitalisierung?

Marco Roland: Fiir unseren

fer einer weiteren Marke. Ich
habe mich schonimmer gefragt
warum? Ob der noch im Lager
stand und weg musste?

Klaus Hack: Was mich an die-
ser Stelle interessieren wiirde:
Was erwarten Sie als Planer
von der Kécheseite?

Peter Neumann: Dass sie als
erstes die Sicht der Géste ein-
nimmt, von denen sie ihr Geld
bekommt. Wenn wir wissen,
was iiber den Pass gehen soll,
konnen wir die dafiir notwen-
dige Kiiche planen. Natiirlich
muss in der Grundlagenpla-
nung auch geklart werden, ob
man seine Sofden beispielswei-
senochselbstkocht oder schon
vorgefertigt einkauft. Das alles
muss schriftlich festgehalten
werden - fiir den Fall, dass
Verantwortliche wechseln und
sicham Ende niemand mehran
Absprachen mit dem Ex-Ki-
chenchef z.B. erinnern kann.
Peter Sikorra: An dieser Stelle
kommtmir ein neuer Gedanke:
Wer warnt den armen Kiichen-
chef vor morgen? Eigentlich
verlangt man von uns, dass wir
kreativ sein sollen. Thr Planer
seid auch kreativ, baut tolle Sa-
chen und kénnt euch ausleben.
Zeitgeist eben. Aber wie sieht
es morgen aus? Funktioniert
die Kiiche auch noch in zehn
Jahren, wenn wir keine Mitar-
beiter mehr bekommen, die in
dieser Kiiche arbeiten?
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Mutterkonzern, die Axel Sprin-
ger SE, ist das Thema Digita-
lisierung extrem wichtig. Von
einem Fachplaner erwarten
wir daher, dass er mit der Zeit
geht und uns als Sparrings-
partner zur Seite steht. Wir
brauchen seinen Input, weil wir
Kiichenchefs nur schwer sagen
konnen, wasinzehn Jahrensein
wird. Derzeit plant Springer ein
neues Gebaude, in dem wir ver-
mutlich als Caterer aktiv sein
werden diirfen. Weif ein Pla-
ner, was die Folgen von Themen
wie Digitalisierung oder Wor-
king Spaces fiir ein Unterneh-
men bedeuten? Weif3 er, was
im Silicon Valley gastronomisch
lauft? WeiR er, was ich damit
meine, wenn ich selbst die Hin-
tergriinde noch gar nicht ken-
ne? Zukunft ist fiir mich, etwas
zu planen, was es in Deutsch-
land noch gar nicht gibt. Das
kann kein Kiichenchef allein,
das muss ein Fachplaner tun.

Frank Wagner: Wir planen
Projekte mit Fokus auf 2020/
2022. Als Kiichenplaner kann
ich sehr wohl absehen, welche
Trends fiir ein Hotel wichtig
sind. Ja, alle Hotels beschaftigen
sich mit Themen wie Digita-
lisierung oder Working Spaces.
Aber zurtick zu dem, was welt-
weitimmer gleich ist: Wennich
das Wasser zum Kochen brin-
gen will, muss ich es erhitzen.
Und wenn ich nicht kochen

,Durch Zufall habe
ich kiirzlich einen

20 Jahre alten Artikel
iiber Kiichenplanung
gelesen. Ich habe
das Gefiihl, dass

sich an den Grund-
problemen seitdem
wenig geandert hat*

Jorg-Michael Ehrlich, Redakteur,
Redaktionsbiiro Nord chefs!, Kiel

kann, hilft mir auch die tollste
Kiiche nicht weiter.

Sabine Romeis: Eine ketzeri-
sche Frage an die anwesenden
Kiichenchefs: Welchen Anteil
hat der Planer an einer gelun-
genen Kiiche?

Karin Kantor: 40 Prozent. Ich
will damit nicht sagen, dass der
Koch wichtiger ist als der Kii-
chenplaner. Entscheidend ist
jedoch die Erfahrung des Kii-
chenchefs hinsichtlich der Ab-
laufe in seiner Kiiche. Die kann
ein Planer nicht kennen, dieser
Input muss vom Kiichenchef
kommen. Anschlieend kann
der Planer noch sein Know-
how beisteuern, wie es besser
gehen konnte. Was fiir mich
wichtig ist: In vielen Kiichen
wird das Thema Ergonomie
noch nichtausreichend beriick-
sichtigt. Da wiinsche ich mir in
Zukunft ein Umdenken, denn
wir brauchen Arbeitsplatze, an
denensich die Mitarbeiter wohl
fithlen und an denen sie arbei-
ten konnen, ohne ihre Gesund-
heit zu gefahrden.

Frank Wagner: Ein heifles
Thema. Wir versuchen gerade,
die DIN-Norm fiir die Hohe der
Arbeitstische anzuheben. Esist
unglaublich, welcher Aufwand
damit verbunden ist.

Hardy Flechtner: Ich kannvon
dem Wissen des Planers, das
er sich in anderen Kiichen er-
worben hat, partizipieren und
profitieren. Trotzdem muss ich
ihm erklaren konnen, was ich
machen will. AnschlieRend er-
warteichvonihm, dass er seine
Ideen einbringt. So wird ein
Schuh daraus.

Gerd Schmidt: Beim Thema
Kiichenplanung kommtjaauch
noch eine dritte Person ins Spiel
- derjenige, der die Rechnung
bezahlt. Wenn ein Koch z.B. ein
VarioCooking Center oder ei-
nen FlexiChef mochte und der
Investor sagt: ,Eine normale
Kippbratpfanne tutesauch!“ist
Unzufriedenheit mit der neuen
Kiiche programmiert. Ein guter
Planer muss dem Kiichenchef
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,JDer Kiichenchef soll erkennen, dass wir

kein Interesse daran haben, ihn zu schédigen

oder ihm etwas aufzuschwatzen. Er soll
nachfragen, wenn er etwas nicht verstanden
hat. So lange, bis er bekommt, was er will:*

Frank Wagner, K 3 Planungsgesellschaft, Berlin &
Prasident FSCI Deutschland — Osterreich e.V.

,Ach bin seit Mai
Kiichenchefin im
Gasthaus Meyer und
versuche tglich,

die Dinge in meiner
Kiiche auszumerzen,
die bei der Planung
vor drei Jahren
falsch gelaufen sind:*

Karin Kantor, Kiichenchefin,
Gasthaus Meyer, Zoo Hannover

Fachsimpeln beim Dessert:

Auch nach dem offiziellen Ende der
Talkrunde ging das Gesprach bei
siifien Snacks angeregt weiter

,Kiichenplaner soliten sich
mehr mit den Herstellern
von GroBkiichentechnik
auseinandersetzen. Ich
wiinsche mir einfachere
Gerate, weil ich meine Koche
nicht standig schulen kann:*

Peter Griebel, Kiichendirektor,
Hotel Estrel, Berlin

[
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die Argumente dafiir liefern,
warum ein bestimmtes Gerat
die bessere Losung ist - trotz
eines Anschlusswerts von viel-
leicht 45 kW. Der Koch und der
Kiichenplaner miissen zusam-
menarbeiten, um am Ende das
Optimum zu erreichen.

Peter Griebel: Der Planer ist
wichtiger als der Kiichenchef,
weil er den grofieren Weitblick
iiber Technik und Trends hat.
Was ich von einem Kiichen-
planer erwarte: Er muss mir
Technik hinstellen, die auch
eine Kiichenhilfe bedienen
kann. Daher auch meine Kritik
an den Herstellern: Ihre Gerate
sind heute technisch derart
ausgefeilt, dass eine Kiichen-
hilfe nicht mit ihnen zurecht-
kommt. Jeder kann sich in ein
Auto setzen undlosfahren, aber
ein normaler Koch bekommt
einen Heiflluftddmpfer nicht
mehrzum Laufen. Die Industrie
bietet zwar Schulungen an,
aber dafiir fehlt uns die Zeit.
Meine Forderung: Der Kiichen-
planer muss die Technik an die
Kiichenablaufe anpassen. Dazu
braucht man nicht unbedingt
die teuersten und technisch
anspruchsvollsten Geréte.
Frank Wagner: Viele Koche
planen nur ein- bis zweimal im
Leben eine Kiiche. Es ist nicht
arrogant gemeint, aber die

84 chefs! | Dezember 2014

meisten kénnen nicht einmal
Zeichnungen lesen.

Peter Sikorra: Einspruch! Ich
kann einen Bauplanung schon
lesen. Ichinformiere michauch
sehr genau tiber das, was es
aufdem Markt gibtund wasich
verwirklichen will. Das fangt
mitdem Gericht auf dem Teller
an. Dann mache ich mir meine
eigenen Zeichnungen, skizziere
die Abl4ufe und analysiere die
Handgriffe. Im nachsten Schritt
setze ich mich mit dem Planer
zusammen. Ein Kiichenplaner
kann nurvonuns Kéchenlernen,
welche Posten wichtigsind und
welche durch Technik wegra-
tionalisiert werden kénnen.
Marco Roland: Wir sind dank-
bar, dass wir schon in der jet-
zigen Planungsphase unseres
neuen Projekts mit Fachpla-
nern zusammenarbeiten. Man
sollte die Kompetenz und die
Argumente eines Fachplaners
nutzen, um am Ende aus vielen
Maglichkeiten die richtige Ent-
scheidungzu treffen. Esistauch
wichtig, dass der Planer mir die
Argumente fiir die Investition
liefert, das ist sehr wichtig.
Klaus Hack: Und wie wichtig
ist die Unabhangigkeit eines
Planers?

Gerd Schmidt: Das hangt da-
von ab, was man machen will.
Auch unter den Handelspla-

i

Als professioneller Partner des 1. chefs! camp fungierte die Party Rent Berlin Geitel & Mahnecke GmbH - das Nonfood-Catering-Unternehmen stellte bequeme weiBie Loungemibel
zur Verfiigung, die zur kommunikativen Runde direkt in der neuen Zentralkiiche von Capital / Prime Catering auf der Messe Berlin positioniert wurden

,Viele Kdche sind
gezwungen, sich

im Alltag mit einer
verplanten Kiiche

zu arrangieren - Zeit,
die dabei verloren
geht, kinnten sie
hesser einsetzen:‘

Sabine Romeis, chefs!
Herausgeberin & Chefredakteurin

nern gibt es sehr gute. Wichtig
ist: Die Chemie muss stimmen.
Peter Griebel: Wenn der Pla-
ner hinterher auch der Aus-
statter ist, muss ich im Leis-
tungsverzeichnis einfach genau
festlegen, was ich will. In den
meisten Fallen funktioniert es.
Peter Sikorra: Das hingt vom
Aufwand ab. Eine grofie Kiiche
wie die im Grand Elysée muss
unabhéngig geplant werden.
Wir sprechen von der Planung,
nicht von der Einrichtung.
Klaus Hack: Wie wichtig ist,
dass ein Planer einige Tage in
der Kiiche mitlduft, um die Ab-
laufe zu verstehen?

Karin Kantor: Er muss sogar
mitlaufen. Jede Gastronomie
ist unterschiedlich, daher
muss ich ihm erkliaren, was
ich machen will. Und der Pla-
ner muss Moglichkeiten auf-
zeigen.

Peter Sikorra: Ich wiirde es
umgekehrt machen. Als erstes
wiirde ich ihm erzéhlen, was
ich haben mochte. Dann lasse
ich ihn laufen, und zwar allein,
damit ich merke, welche Feh-
ler er gemacht hat und wo er
mich nicht verstanden hat.
Dann setzen wir uns wieder zu-
sammen. Anschliefend kann
er mitlaufen und mir erzih-
len, welche Fehler ihm bei mir
aufgefallen sind. I




