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Lockere Stimmung beim Finalvortrag von

Pater Dr. Dr. Hermann-Josef Zoche.

Meilenstein in die Zukunft

Auf dem diesjahrigen Winter-Workshop des Deutschen Instituts flir Gemeinschafts-

gastronomie (DIG) verabschiedeten die 43 stimmberechtigten Mitglieder die neu

ausgearbeiteten Leitlinien zum Selbstverstandnis.
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D ie fithrenden unternehmensei-
genen Verpflegungsbetriebe ha-
ben auf ihrer Wintertagung in Fried-
richshafen wichtige Beschliisse ge-
fasst. So wurde die Satzung einstim-
mig modernisiert und die zehn Jahre
alten Leitlinien nach Uberarbeitung
und Neuformulierung mehrheitlich
verabschiedet. Dr. Stefan Hartmann,
Vorstandsmitglied und einer der Mo-
toren fiir die Neufassung: ,, Wir haben
in acht Arbeitssitzungen intensiv
tber ein gemeinsames Leitbild disku-
tiert und daraus konkrete und zeitge-
mifle Anforderungen formuliert. Al-
le Mitglieder konnten den Entwurf
via Internet einsehen und Verbesse-
rungsvorschliage einbringen.”  Fur
Hartmann und die zchnképfige Ar-
beitsgruppe war es die vordringlichste

Aufgabe, in Friedrichshafen eine fer-
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tige und konscnsf'zihigc Ausarbeitung
vorzulegen, ,die alle Mitglieder —
trotz unterschiedlichster Ausrich-
tung — unter einen Hut bringt.”

Die neuen Leitlinien (Auszug siche
Kasten) sind marketingtechnisch ein-
deutig und klar auf Giste, Auftrag-
geber und Mitarbeiter ausgerichtet

und orientieren sich nicht mehr an

~Wir verstarken unsere
gastronomische Kompetenz.”

Martin Straubinger

der Prozessorganisation. Dr. Stefan
Hartmann zur Konzeption: ,, Wir de-
finieren unseren Anspruch an eine
moderne Gemeinschaftsgastronomie
sehr konkret.“ DIG-Prisident Martin
Straubinger stellt klar: ,,Wir biindeln

und verstirken mit den neuen Kern-

aussagen unsere  gastronomische
Kompetenz und erldutern diese in
sechs Punkten prizise und verstind-
lich.“ Diese reichen von Genuss und
Qualitit bis zur Wertschatzung unse-
rer Mitarbeiter. Auch zur Verantwor-
tung fiir Prozessqualitit und 6kono-
mischer Zusammenhinge wird Posi-
tion bezogen. Neu ist, dass zukiinftig
nicht mehr per Checkliste die Leit-
linien vor Ort von einem neutralen
Wissenschaftsteam iiberpriifc  wer-
den. ,,Wir streben in der Durchfiih-
rung cine Art Selbstkontrolle inner-
halb der Mitglieder an®, so Hart-
mann. Daran werde die Arbeitsgrup-
pe in den nichsten Monaten ganz
konkret arbeiten. Die frithere Vor-
gehensweise, so Martin Straubinger,
habe in den letzten Jahren bestitigt,

dass wir unsere Betriebe auf einem



hohen Niveau fithren. Jetzt gelte es,
Auftraggebern und Gisten Rede und
Antwort zu stehen.

Wie sehr sich das DIG mit dem The-
ma Zukunft beschiftigt, wurde in den
drei Arbeitsgruppen unter dem Be-
griff ,Markeplatz Zukunft* deutlich.
Konkret befasste sich eine Arbeits-
gruppe mit der Frage, wie viel Bevor-
mundung der Gast brauche. In der
lebhaften Diskussion unter Leitung
von Andreas Vofiméller, Hiils, setzte
sich die Meinung durch, dass die Ei-
genverantwortung des Gastes ein ho-
hes Gut sei. Bevormundung oder
Vorschriften seien nicht
zeitgemafl. Allerdings

miisse das Ziel sein, ein

qualitativ  hochwertiges
Angebot durch Informati-

on und Aufklirung zu promoten.
Das Thema Nachhaltigkeit durfte
nicht fehlen. Es wurde von den Teil-
nehmern der Arbeitsgruppe unter
Leitung von Josef Holzer, Hipp, als

Investition in die Zukunft definiert,

#Wir streben eine Art
Selbstkontrolle der Mitglieder an.”

Dr. Stefan Hartmann

die zu einem Imagegewinn fur die
Verpflegungsbetriebe fithren konne.
Durch die Einbindungvon Gast, Mit-
arbeiter und Leitungsebene in die
Prozesstransparenz ciner Gastrono-
mieabteilung konne ein hoheres Ver-

standnis fir den Umgang mit Res-

Spotlights

I ,Gewinn ist nur dann als Erfolg zu bezeichnen,
wenn er in ein ethisches Gesamt eingefiigt ist.”
Pater Dr. Dr. Hermann-Josef Zoche

I Vermeiden Sie das Attribut ,gesund” und das
Substantiv ,Erndhrung”, wenn Sie méchten, dass
Kinder ihr Essverhalten @ndern. Dr. Thomas Ellrott
I Erfulltes Schweigen ist besser als leeres Gerede.”
Pater Dr. Dr. Hermann-Josef Zoche






