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ANGRIFF AUF DIE EHRE

In der letzten Woche schrieb mir
ein ehemaliger Kunde und gelernter
Koch, der mit voller Uberzeugung den
Karriereweg als Betriebsleiter in ei-
nem Business-Catering-Uinternehmen
angetreten hatte. Er berichtete von ei-
nermn grofartipen Team, welches jeden
Tag mehr als 1300 Giste verpflegte
Dieses geriet im Laufe der letzten bei-
den lahre immer mehr an seine phy-
sische und psychische Leistungsfahig-
keit. Die Konsequenz, es wurde auch
ihim als Fahrungskraft zu viel und er
kiindigte seinen lab, Schon wieder je-
mand, der der Branche den Riicken
kehrt. Ieh bin davon dberzeugt, dass
sich fast alle Catering-Unternehmen
fragen, wie erreichen wir die Balance
swischen Mitarbeiterzufriedenheit,
Eundenmutzen und Prefitabilitit. Und
dabei taucht zwangslaufip die Frage
auf, was produzieren unsere Koch:in-
nen in den Kundenoutlets noch selbst,
was produzieren wir als eigene Conve-
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nience und was kaufen wir zukiinftig
grundsatzlich zu bzw. mehr zu Uber
diesen strategisch wichtigen Fragen
schwebt far motivierte Kéch:innen
das Damoklesschwert der Koch:innen-
Ehre'.Ohne dieIntegration der Fach-und
Flihrungskrafte in Veranderungspro-
zesse, die idealerweise zu Innovationen
fuhren, bleibt diese Kéch:innen-Ehre
als negatives Momentum im Faum.
Ja, das Thema zugekaufte Convenien-
ce-Produlde ist fiir motivierte Koch-in-
nen und Catering-Unternehmen eine
Herausforderung — nach innen und
nach aufien! Umso mehr Eraft sollten
die Unternehmen in die ochjektive Auf-
kldirung hinsichtlich dieser Produkte
und deren Anwendung investieren. Es
ist ein Unterschied, ob Kéch:innen eine
Verpackung aufschneiden und in der
alltglichen Produktion einsetzen, wohl
wissend, wie das Produkt entstanden
ist und wie sehr es zur Unterstlitzung
der gewtnschten OCualitdt genutzt
werden kann. Es macht einen Unter-
schied, ob Kéchinnen sich bewusst
mit Produkten auseinandersetzen, sie
verkosten, sie mit selbst hergestellter
Ware vergleichen und méglicherweise
durch gewonnene Ressourcen wie Ar-
beitszeit, Millvermeidung und Ener-
glereduktion den Sinn des Einsatzes er-
kennen. Es macht einen Unterschied, ob
¥och:innen bewusst die Reaktion der
Kund:innenwahrnehmen, nachdem sie
sorgfaltig auf die kreative Verarbeitung
der Produkte vorbereitet wurden, Wenn
Unternehmen jhre Fachkrifte auf die
Reise zu neuen Ufern mitnehmen und
beginnen, neben Effizienz mehr auf Re-
silienz 2u setzen {wie kiénnen wir im
Wettbewerb sicher und nachhaltig be-
stehen und unsere Fachkrafte binden?),
dann erhiilt die Kéch:innen-Ehre eine
neue Bedeutung, Mamlich nachhaltige,
innovative Produktqualitit mit hoher
Wirkung auf interne Prozesse und ex-
terne Wahtnehmung, Angrif auf die
Kochehre - abgewehrt! 22
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