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I N T E RV I EW

Die Pandemie verändert die

Prozesse zwischen Auftrag-

geber und beteiligten

Unternehmen. Planungen

verzögern sich. Wir sprachen

mit den VdF-Vorständen

Carsten Zellner und

Hans-Peter Nollmann über

die Lage der Fachplaner.
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Wie bewerten Sie die aktuelle Si-
tuation im zweiten Pandemie-
Sommer für die Planer und die
Mitglieder generell?
Carsten Zellner: Wir haben eine
ganz unterschiedliche Situation auf
Mitgliederseite. Es gibt Planungsbü-
ros, die besonders bei Großprojekten
eine gleichbleibend hohe Auslastung
haben,undesgibtandere,woProjekte
aus verschiedenen Gründen direkt
vonder Pandemie betroffen sind.Das
Gleiche spiegelt sich auchbeiHerstel-
lern wider. Projektgeschäfte sichern
eine höhere Auslastung als reiner Ge-

räteverkauf an die Gastronomie. Wir
profitieren hier von der Gemein-
schaftsgastronomie mit größeren Pla-
nungen, die teilweise über mehrere
Jahre laufen und relativ krisenunab-
hängig sind. Allerdings sind die Ab-
stimmungsprozesse viel sperriger ge-
worden,derAufwand istdeutlichgrö-
ßer, der menschliche Kontakt fehlt.

Welche signifikanten Verände-
rungen haben sich durch Corona
für die Projekte noch ergeben?
Hans-Peter Nollmann: Ich stelle
fest, dass rein virtuell das Verständnis
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„Die Planungsphase
dauert länger“



INTERVIEW

für Planungsprozesse schwieriger ist
als Face-to-Face. Besonders, wenn es
zu Problemen oder Hemmnissen
kommt. Viele Zusammenhänge sind
ja rein fachlich und erklärungsbedürf-
tig. Das alles online zu erläutern,
macht den Prozessablauf oft unnötig
kompliziert.
Zellner:TechnischeSachverhalte las-
sen sich gut klären, Schnittstellenpro-
bleme sind nicht gut zu lösen.Das gilt
auch für Projektsteuerungsaufgaben,
die aktuell deutlich länger dauern.

Merken Sie, dass weniger in neue
Projekte investiertwird als vor Co-
rona?
Nollmann:DasPlanungsvolumen ist
auf VdF-Mitgliederseite nicht spür-
bar kleiner geworden. Positiv ist zu
vermelden, dass es besonders in der
Gemeinschaftsgastronomie keine
Einbrüche gibt. Allerdings klagen vie-
le Planungskollegen über unbesetzte
Stellen und fehlende Mitarbeiter bei
gleichzeitig hoher Arbeitsbelastung.
Hier brauchen wir mehr Aktivitäten
um neueNachwuchskräfte.

Gibt es noch andere Herausforde-
rungen?
Zellner: Die gibt es. Die Entschei-
dungsprozesse dauern einfach länger.
Wir bekommen das gleiche Honorar,
aber für einen viel längeren Planungs-

und Betreuungszeitraum. Damit
müssen wir kalkulatorisch klarkom-
men.

Undwie sieht es bei den aktuellen
Preiserhöhungen aus?
Zellner: Dramatisch. Bei Baustahl
und Holz gibt es eklatante Lieferpro-
bleme. In unserem gro-
ßen Zentralküchenpro-
jekt gibt es seit dreiMo-
naten in einem Bereich
einen Baustopp, weil
die Verfügbarkeit von
Baustahl nicht gewähr-
leistet ist. Auch bei Dämm-Materia-
lien – Stichwort Kühlzellen – gibt es
40 bis 50 Prozent Preiserhöhungen.

Worin bestehen die größten Her-
ausforderungen auf Planerseite?
Nollmann: Eine stellt sicherlich das
Thema Homeoffice dar. Wenn die
Mittagsgäste nur noch an drei Tagen
ins Betriebsrestaurant kommen, be-
steht Handlungsbedarf für die oder
denBetreiber.Vielfachwurden in frü-
heren Zeiten die Küchen unter völlig
anderen Rahmenbedingungen ge-
plant – meistens auch zu groß, statt
auf intelligente Flächenreduzierung
zuachten.Das fälltheute jederOpera-
tive auf die Füße. In einem konkreten
Projekt planen wir zum Beispiel eine
Küche, die drei Küchen ersetzt.

Klingt nach Kritik?
Nollmann:Früher hatman vielleicht
manche Planungen rein nach mögli-
chen Kapazitätszahlen ausgerichtet.
Ein Problem großer Flächen sind der
Reinigungsaufwandundnatürlichdie
laufenden Kosten. Vielfach sind ja
auch die Flächen für denGastraumzu

groß geraten – für höchs-
tenszweibisdreiStunden
Nutzungszeit. Heute
dürfen die wirtschaft-
lichen Zwänge durch ge-
ringere und veränderte
Frequenzennichtüberse-

henwerden.Gleichzeitig sinddieneu-
en Anforderungen in Bestandsbetrie-
ben nicht so einfach zu verändern,
denn wir brauchen auch innenarchi-
tektonischeLösungen.Esgeht janicht
mehrnurumEssenundTrinken, son-
dern um neue Formate, die auch Co-
Working ermöglichen. Leider fehlt
manchen Betriebsräten dafür noch
das Verständnis.

Gibt es diesenVeränderungsdruck
auch bei Planungen im Klinik-
markt?
Zellner:Auf alle Fälle. Es wird sicher
in dennächsten Jahren einAbschmel-
zen der Zahl der Krankenhäuser ge-
ben. Dazu kommt eine Zusammen-
legung der tertiären Bereiche, darun-
ter gehört neben Sterilisation und

„Wir bekommen das gleiche
Honorar, aber für einen viel
längeren Planungszeitraum.“
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Apotheke auch der Küchenbereich.
Es gibt in Zukunft auf alle Fälle weni-
ger Klinikküchen.
Meiner Meinung nach werden die
Konzepte ganzheitlicher betrachtet
werdenmüssen,dabei entstehen intel-
ligente und multifunktionale Lösun-
gen. Im Kern geht es immer um die
Frage, welche Teile der Wertschöp-
fungskette selbst übernommen wer-
den. Bei Zentralküchen wird über
neue Kundenzielgruppen nachge-
dacht, es geht umeine umfassendeBe-
wertung, wennwir uns für ein System
entscheiden. Auch in Unikliniken
wird die gesamte Lieferkette ange-
schaut, umzuprüfen,wasnochzeitge-
mäß ist.

Das Stichwort. Ist denn die Zen-
tralküche überhaupt noch zeitge-
mäß?
Zellner: Offensichtlich ja, denn wir
bauenzurzeitdiegrößteZentralküche
im Caremarkt. Standort
ist das Ruhrgebiet. Invest
rund 45 Millionen Euro.
Dabei schaut der zukünf-
tige Betreiber, die St. Eli-
sabeth Gruppe – Katholische Klini-
ken Rhein-Ruhr zusammen mit dem
Katholischen Klinikum Bochum,
nicht nur auf Patientenverköstigung.
Aus der neuen Zentralküche sollen
künftig sämtlicheKliniken, Senioren-
einrichtungen und Kindertagesstät-
ten der Gesellschafter, aber auch ex-
terne Kunden beliefert werden. Und
erfolgreich wird das deshalb, weil der
verantwortliche Verpflegungsmana-
ger einen hohen Qualitätsanspruch

einfordert und schon heute unter Be-
weis stellt. Hier geht es um rund
10.000 Essen pro Tag.

Ist das nicht gegen den Trend zu
mehr individuellenWünschen?
Zellner:Überhaupt nicht. Systemati-
sierungund Individualisierung schlie-

ßen sich nicht aus. Die
Köche müssen allerdings
diesen unbedingten Wil-
len zurQualität auch um-
setzen können. Wir bau-

en hier ein Kochhaus, das wir auch so
nennen.

Nollmann:Zentrale Produktionskü-
chen werden zunehmen. Das könnte
zukünftig auch für Betriebsgastrono-
mie gelten, um Kosten zu sparen.
Stichwort Ghost Kitchen. Was man
dazu immer braucht, ist auf Personal-
seite Verständnis für die Zusammen-
hänge und keine Vorurteile. Dazu
zähle ich auch eine positive Einstel-

lung der Betriebsleiter, um die hohen
Qualitätsziele zu erreichen.

Worin liegt das Problem?
Nollmann:Oft erlebe ich in Gesprä-
chen, dass das Verständnis für Verän-
derungen fehlt. Und das überträgt
sich auf alle Ebenen. Wenn weniger
Gäste mehr bezahlen sollen, ist ein
hoch motiviertes und geschultes Ver-
kaufs- und Servicepersonal notwen-
dig. VomKöcheteam ganz zu schwei-
gen.

Mit welchen Veränderungen rech-
nen Sie in der Profi-Küche?
Zellner: Zukünftig werden wir mehr
in Komponenten denken. Die Le-
bensmittelindustrie macht es vor und
baut dann Angebote zusammen. Da-
bei bleiben Front Cooking und Fini-
shing mega-aktuell, um dem Gast ein
Genusserlebnis zu garantieren. Auch
können hochwertige Convenience-
produkte zum Einsatz kommen,
wenn die Öffnungszeiten länger wer-
den. Jedenfalls nimmt der Erwar-
tungsdruck auf die Dienstleister zu.
Die Betriebszeiten auf 12 bis 14 Uhr
zu konzentrieren, wird nicht mehr
funktionieren.

Was steht auf der VdF-Agenda
2021?
Nollmann: Zunächst einmal freuen
wir uns darüber, dass unsererMitglie-
derzahl in den letzten Jahren auf 261
gestiegen ist. Das zeigt den Nutzen
einer Mitgliedschaft im Verband der
Fachplaner. Unser Kernthema kon-
zentriert sich auf Fortbildung in tech-
nischer Hinsicht und bei Spezialthe-©
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„Zentrale Produktions-
küchen werden zunehmen.“

VdF-Vorsitzender
Carsten Zellner.

VdF-Vorstands-
sprecher Hans-
Peter Nollmann.
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Der Verband der Fachplaner Gastronomie – Hotellerie – Gemein-
schaftsverpflegung e.V. (VdF) wurde von Dr. Georg Triebe vor 31
Jahren gegründet. Voraussetzungen für eine Ordentliche Mit-
gliedschaft im VdF sind eine mindestens fünfjährige Berufstätigkeit
sowie ein regelmäßiger Qualifizierungsnachweis. Dem Verband
gehören aktuell 261 Mitglieder an. Arbeitsgruppen im VdF befas-
sen sich, oft zeitlich begrenzt, mit speziellen fachlichen Aufgaben.
In gewerbliche Küchen ganzheitlich zu planen, sind viele spezielle
Kenntnisse erforderlich. Die Fachplaner und Berater nehmen als
Spezialisten für das System von Großküchen in Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung stets das Ganze in den
Blick. Dazu gehören Aufgaben wie Wirtschaftlichkeitsanalysen und
Machbarkeitsstudien, die Optimierung des Workflows unter Berück-
sichtigung der Senkung von Personal- und Betriebskosten sowie
eine hohe Energieeffizienz.

Fachplaner VdF

men. Wir haben verschiedene Ar-
beitsgruppen eingerichtet, die gezielt
aktuelle Fragen und passende Lösun-
gen erarbeiten.Darunter arbeitet eine
AGmit der Berufsgenossenschaft zu-
sammen. Das Kernthema heißt Ar-
beitsschutz.
Zellner: Ein anderes wichtiges The-
ma istwährendderPandemieentstan-
den: die Schlagkraft der gesamtenAu-
ßer-Haus-Branche inRichtungBerlin
zu stärken. Hier unterstützen wir ein
neues Netzwerk und engagieren uns
im Beirat der ‚Union derWirtschaft‘.
Es wird immer wichtiger, die Bedeu-

tung der gesamten Branche zu beto-
nen und mehr Gehör bei den Regie-
renden zu finden. Hier gibt es noch
Nachholbedarf, wie das letzte Jahr
gezeigt hat.
Das Gespräch führte Burkart Schmid.

Burkart Schmid
sprach mit den
beiden VdF-
Vorständen
per Video-Call.
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