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Kategorie Senioren-/ Patientenverpfiegung

‘Bertold Kohm,

GV-Betriebsleiter der Servicegesellschaft
Nordbaden mbH, Wiesloch

Wolfgang Leber,

Kiichenleiter der St. Josefs-Heime, Miinchen

Klaus Richter,
Geschaftsfiihrer der Rebional GmbH, Herdecke

Walter Schiestl,
Kiichenleiter des Wohnheims Pradl, Innsbruck

Theresia Turner,
Gesamtkiichenleiterin der Heiligenfeld GmbH,
Bad Kissingen

Teodorescu

Fotos:

Kategorie Studenten-/Schulverpflegung

Michael Gradtke,
Abteilungsleiter Hochschulgastronomie
des Studierendenwerks Hamburg

Frank Klatt,
Leiter Verpflegungsbetriebe des
Studentenwerks Gottingen

Claus Konrad,
Leiter Hochschulgastronomie des
Studentenwerks Karlsruhe AoR

Joachim Porschke,
Geschaftsfiihrer der Porschke GmbH, Rellingen

Anneliese Ritter,
Kiichenleiterin der Kinder-, Jugend- und Familien-
hilfe Hochzoll, Augsburg

Kategorie Betriebsverpflegung

Gerhard Frauenschuh,
F&B Manager and Executive Chef bei MAN Diesel
& Turbo SE/ Abt. GHOASK, Augsburg

Dietmar Hagen,
Geschaftsfiihrender Gesellschafter von EssensZeit
und Kiichenleiter bei Bahlsen, Hannover

Jochen Moosmann,
Senior Manager und Leiter Gastronomieservice
bei Mercedes Benz Cars/ Daimler AG, Sindelfingen

Christoph Reingen,
Leiter Wirtschaftsdienste, WestLB AG, Diisseldorf

Armin Rumpf,
Geschaftsfiihrer von Rumpf Catering/
Avanti-Partner, Kirchanschoring
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,Man sagt ihm fast hellseherische Fahigkeiten
nach, dabei ist seine Zauberformel ganz einfach:
Wer morgen gut kochen will, muss heute auf
seine Kunden horen!

Eine offene Kommunikation ist unserem
GV-Manager des Jahres daher sehr wichtig.

Der Kunde ist fiir inn Konig, Partner und gerade
deshalb als kritische Stimme geschatzt.

Qualitat bedeutet fiir ihn, alle Anforderungen
seiner rund 9.000 taglichen Géste perfekt zu
realisieren — sowohl in Bezug auf das Speisen-
angebot, als auch auf den Service.

Diese Qualitat professionell zu sichern, war daher
auch eines der ersten Projekte, das er in Angriff
nahm. Dariiber hinaus wurde er dem lauten Ruf
nach Nachhaltigkeit durch eine neue Einkaufs-
politik gerecht. Aber auch die leisen Tone der
Nachhaltigkeit schlagt er an, indem er den
Kochazubis den Beruf dauerhaft schmackhaft
machen will, denn nachhaltiges Essen braucht
auch gute, nachhaltig ausgebildete Kdche.
RegelmaBig wagt er den Blick tiber den Teller-
rand, sei es durch den Austausch mit einer Uni in
Shanghai oder die Mitarbeit bei der Entwicklung
alternativer Kéltetrager.

Dabei verliert er auch nicht den Blick auf soziale
Projekte, indem er z. B. tiber Solidaritétsessen im

Studentenwerk Hilfsprojekte unterstitzt.

Er liebt die Komplexitat seines Berufs und schétzt
sie zugleich als seine groBte Herausforderung,
die er allerdings erfolgreich meistert —
betriebswirtschaftlich korrekt aber mit einer
quirligen, teils sogar spitzbiibischen Note."

Herzlichen Gliickwunsch an Claus Konrad!

,0b er heute Abend wohl auch einen gelben Post
it-Aufkleber mit sich tragt?

Seiner Aussage nach kommt ein gut organisierter
GV-Manager nicht ohne diese Zettelchen aus.
Und ein bisschen verriickt miisse man fiir diesen
Job auch sein, sagt er.

Wie verriickt er selbst ist, entzieht sich aber
unseren Recherchemdglichkeiten.

Fest steht aber Folgendes:

Er hat die Augen und Ohren stets offen,

sowohl gegeniiber seinen Gasten, wie auch
gegentiber seinem rund 50-kopfigen Team.

Er durchlief eine harte Schule, daher lernen auch
seine Azubis mehr, als nur mit Schere und Fertig-
packungen umzugehen.

Und, er kann auch heute die Finger nicht von der
Basisarbeit lassen, vor allem wenn es um seine
erste groBe Liebe geht, die Patisserie.

Dabei bekam die Patisserie 1991 groBe Konkur-

renz: Ein Schweineriickensteak und niederrheini-
scher Spargel brachten ihn auf den Geschmack
der Nachhaltigkeit, der bis heute anhalt.

Nach dem Motto ,Ein wenig griin denken — und
dennoch wirtschaftlich lenken" entstanden da-
raus viele Projekte, angefangen beim Engage-
ment als Bio-Mentor, bis hin zur Reduktion von
C0,-Emissionen durch die Speisenplanung.

Dass sein Beruf auch sein groBes Hobby ist,
belegen seine zahlreichen ehrenamtlichen Tatig-
keiten: Mal verbessert er die Speisenqualitat an
Kitas und Schulen, mal arbeitet er an einem
nachhaltigkeitsorientierten Rahmen-Curriculum
fiir Erndhrungsberufe mit.

Sein Motto ist, neue Wege zu finden,

allerdings immer im Zusammenspiel der Akteure.
Dass er dabei authentisch und bescheiden bleibt,
sozial und fair, kostensensibel und wirtschatftlich,
und zugleich vor Kreativitét spriiht,

hat ihn dahin gebracht, wo er heute steht — bzw.
sitzt: als Nominierter zum GV-Manager des Jah-
res in der Kategorie Betriebsverpflegung."
Herzlichen Gliickwunsch dem GV-Manager
Christoph Reingen!

,Kaum aufgewacht, schaut unser GV-Managér
des Jahres bereits dem Kiichenteam tiber die

Fotos: Teodorescu, E. Heinrichsdobler
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Schulter — aber, das hat man davon, wenn der Chef nur drei
Purzelbaume von der Kiiche entfernt wohnt.

Doch begleitet wird der Rundgang nicht vom erhobenen Zeigefinger,
ganz im Gegenteil — stets auf der Suche nach Optimierungspotenzial,
ist unserem GV-Manager das Feedback seiner 35 Mitarbeiter sehr
wichtig. Obligatorisch werden diese fiir inr Engagement mit Weiterbil-
dungen gefordert, zusatzliche Gutscheine fiir private Vergniigungen, wie
Massagen wahrend der Arbeitszeit, schaffen eine besondere Motivation.
Doch die Mitarbeiter sind nur ein Baustein des ganzheitlichen Konzepts.
Die Lust daran, den Patienten mit gesunder Erndhrung etwas Gutes zu
tun, hat unseren GV-Manager des Jahres schon immer angetrieben.
Fast ware er dafiir gelyncht worden, damals als er die Vollwertkiiche
einfuhrte. Doch inzwischen entpuppen sich die groBten Kritiker am
Ende ihres Aufenthalts in der Klinik meist als groBte Fans.

Das Motto unseres GV-Managers des Jahres ist es, Verantwortung zu
tibernehmen, sowohl fiir sich selbst, als auch die Mitarbeiter, den
Betrieb und die Region.

Und so werden maglichst viele Lebensmittel frisch, aus der Region

und moglichst in Bio-Qualitét gekauft.

Hinter allen MaBnahmen steht ein ausgesprochen dkonomisch, ko-
logisch, sozial und spirituell ausbalanciertes Konzept. Auf alles einzu-
gehen, wiirde den Rahmen sprengen.

Fest steht aber, dass unser GV-Manager des Jahres diese ganzheitliche
Philosophie als Mitglied des Familienbetriebs wesentlich mitgepragt
hat — auch wenn er sich, bescheiden wie er ist, wohl nur ungern aus
diesem MaBnahmenkatalog als engagierter Kopf herausheben lasst."

Herzlichen Giickwunsch an Theresia Turner!

winterhalter

100 Jahre Karl Winterhalter
100 Jahre Erfindergeist

Als Grinder der Winterhalter Gastronom GmbH legte Karl
Winterhalter 1947 den Grundstein fur das in der Spulbranche
fuhrende Familienunternehmen. Mit viel Erfindergeist, groBer
Kundenndhe und besonderem Qualitatsdenken pragt er die
Firmenphilosophie bis heute. Der Erfolg von Winterhalter
beruht auf einem tber Jahrzehnte gewachsenen Erfahrungs-
schatz. Davon profitieren Winterhalter Kunden in aller Welt.
Unsere herzlichsten Gliickwiinsche zum 100. Geburtstag!

www.winterhalter.de
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Fortsetzung von S. 10

Auswahlverfahren

Vorgeschlagen wurden die Nominierten dabei von ihren Mit-
arbeitern bzw. Tischgédsten und Kunden sowie Branchenpart-
nern. Die endgiiltige Bewertung der fiinf ausgewdhlten Nomi-
nierten je Kategorie traf eine fiinfkopfige Jury, darunter Wolf-
gang Schmidt, Vorstandsvorsitzender der HGK, Josef Meringer,
Geschéftsfiihrer von JM Consulting, Dr. h. c. Siegfried Schaber,
Kiichenmeister und Ehrenprasident des VKD, Annemarie Hein-
richsdobler, Chefredakteurin des @GVmanager sowie Claudia
Kirchner, Stv, Chefredakteurin des Evmanager.

Letztere hielt schlieBlich auch die Laudationes auf die drei
Preistrdager. ,Mir kommt nun das Los zu, die 15 Nominierten auf
drei Preistrager zu reduzieren"”, mit diesen Worten eroffnete
Claudia Kirchner die groBe Entscheidung. Dabei betonte sie,
dass alle 15 genannten Nominierten stolz auf sich sein diirfen
und sollten. ,Schliefilich haben sie rund 50 andere hinter sich
gelassen und durch ihre besonderen Leistungen, ihr Engage-
ment und ihre Personlichkeit {iberzeugt.” Viele Nominierte (vgl.
Kasten S. 11) lieferten sich zudem in der Bewertung ein enges
Kopf-an-Kopf-Rennen.

Die folgenden Laudationes zeichneten anschaulich ein sehr
personliches Bild der drei Preistrdger (vgl. auch Kasten S. 12).
Dabei sorgte der eine oder andere Satz fiir so manches Raunen
in der Menge. Am Ende strahlten zwei gliickliche GV-Manager
und eine GV-Managerin von der Biihne herab mit Ihren Bran-
chen-Oscars um die Wette. kir
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HACCP-konforme Speisenverteilung
mit BLANCO CS.

Wer in der Speisenverteilung mehr bewegen will, findet in
BLANCO CS den perfekten Partner. Von der Portionierung
und dem Transport Uber die Zwischenlagerung bis zur
Regeneration per HeiBluft oder Induktion bieten wir Ihnen
Systeme, die sich ideal an Ihre Anforderungen anpassen.

Das ergonomische Design und die zuverlassige Technik
erleichtern den Arbeitsalltag. Die hohe Verarbeitungsqualitat
und der erstklassige Service sorgen flr Investitionssicherheit.
Egal, ob Cook & Freeze, Cook & Serve oder Cook&Chill — bei
BLANCO CS finden Sie die passende Losung.

Mehr Infos auch im Internet:
www.blanco-inmotion.de




	2011_1201_GVmanager_Titelseite
	2011_1201_GVmanager_Nominierte
	2011_1201_GVmanager_Laudationes
	2011_1201_GVmanager_Laudautiones2
	2011_1201_GVmanager_Preisverleihung
	2011_1201_GVmanager_Auswahlverfahren

