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Kundeninterview

ABConcepts unterstützt bekanntermaßen 
Einrichtungen, die ihre Küche zurück in die 
Eigenregie führen möchten. Ein solcher Pro-
zess läuft derzeit unter anderem im Solin-
ger Krankenhaus „Aufderhöhe“, das zum 
Diakonischen Werk Bethanien e.V. gehört. 
Geschäftsführer Eckhard Rieger zieht eine 
erste Bilanz zu den Verbesserungen.

Herr Rieger, warum hatten Sie sich ur-
sprünglich entschieden, die Verpflegungs-
organisation in Ihrem Hause umzustellen?
Wir hatten insgesamt in den sieben, acht 
Jahren zuvor zwei Caterer engagiert, wollten 
dann wieder weg von einem Küchen-Dienst-
leister zurück zur Eigenregie. Und das aus 
mehreren Gründen: Wichtig war zunächst 
einmal der Wunsch der Bewohner, wieder 
mehr Qualität zu bekommen. Das deckte 
sich mit den Entwicklungen, die auch die 
Geschäftsführung schon beobachtet hatte: 
Mit den Jahren wird beim Catering oft an 
Qualität und Preis „geschraubt“. Das bedeu-
tete beispielsweise für uns, dass die Kosten 
im Laufe der Zeit anstiegen. Rechnet man 
noch die Mehrwertsteuer von 19 Prozent 
hinzu, muss man sich irgendwann fragen, 
wie und ob sich ein Caterer rentiert – auch, 
mit welchen qualitativen Ergebnissen. Als wir 
von ABConcepts hörten, haben wir Kontakt 
aufgenommen und im Sommer 2013 eine 
Analyse erstellen lassen.

Wie konnte Ihnen ABConcepts bei Ihren 
Plänen behilflich sein?
ABConcepts stellte uns Herrn Thomas Fir-
menich als Verpflegungsmanager zur Seite, 
der eine Optimierung diverser Bereiche und 
Abläufe vornahm. Das betraf beispielsweise 
den Spülbereich, die Essensverteilung, die 
gesamte Küchenorganisation sowie die Ar-
beitszeiten.

Mit mehr Know-how und Qualität zur besseren  
Eigenverpflegung
Verpflegungsmanagement mit System im Solinger Krankenhaus „Aufderhöhe“

Wie lange dauerten die Planungen für die 
Umstellung?
Etwa sechs Monate, ausgehend von der 
Analyse im Sommer 2013 bis zum Neustart 
im Januar 2014. Ganz wichtig war für uns, 
dass Herr Firmenich aber schon seit De-
zember über gut einen Monat mit weiteren 
Mitarbeitern sowohl in der Küche als auch 
bei der Essensverteilung vor Ort war. Er 
stand also stets für Fragen zur Verfügung 
und erkundigte sich, wie die Umstellung an-
genommen wurde.

Seit Januar ist Ihre Küche nun in Eigenre-
gie. Was hat sich dadurch geändert?
Das von ABConcepts entwickelte Ernäh-
rungskonzept Vital-ABC kommt teilweise 
zum Tragen. Ein wichtiger Punkt war für uns 
die Frische, die mehr Qualität bringt. Das 
Angebot der Salatbar ist umfangreicher ge-
worden. Es gibt Petersilie auf den Kartoffeln 
– das sind so Kleinigkeiten, die aber doch 
sehr viel ausmachen. Wir kennen ja alle die-
se gleichförmigen Kartoffeln, die schon nach 
Industrie aussehen. Das ist so ein Detail, 
das nun in anderer Form und viel attraktiver 
serviert wird.

Sicher haben auch Ihre Patienten und Be-
wohner die bessere Qualität  bemerkt?
Wir führen regelmäßig Befragungen durch. 
Seit der Umstellung haben wir das nach drei 
und auch nach sechs Monaten gemacht. Die 
Ergebnisse sind durchweg positiv, insbeson-
dere, was Geschmack und Frische betrifft.

Und welche Vorteile bringt diese Umstel-
lung für Sie als Geschäftsführer?
Für mich sind alle Kosten viel besser planbar. 
Wir haben im Jahr zwischen 20 und 30 Son-
derveranstaltungen, die bisher extra vergü-
tet werden mussten. Ein Caterer berechnet 

alle Sonderleistungen separat. Von daher 
können wir nun gezielter planen, was tat-
sächlich an Mehrkosten auf uns zukommt.

Wenn Sie zurückblicken: Sind Sie jetzt zu-
friedener mit Qualität und Organisation?
Nach sechs Monaten lässt sich sagen: ja. 
Bislang haben wir mit ABConcepts einen 
Vertrag über 18 Monate, mit dem Ziel, ir-
gendwann – auch ohne Hilfe – ganz selbst-
ständig zu werden. Die Entwicklung muss 
man abwarten. Ich denke, ungefähr zu Os-
tern 2015 werden wir uns für oder gegen 
eine Verlängerung entscheiden.

Geschäftsführer des Solinger Kranken-
hauses Aufderhöhe: Eckhard Rieger.

Das Bethanien-Krankenhaus „Aufderhöhe“ in Solingen gehört zum Diakonischen Werk 
Bethanien e.V. und gilt als Fachklinik für sämtliche Lungenerkrankungen.

Und wie zufrieden sind Sie mit ABConcepts 
außerhalb der Dienstleistung des Verpfle-
gungsmanagers Thomas Firmenich?
Da wir das Ernährungskonzept Vital-ABC 
nur teilweise umsetzen, kann ich zu den 
Gesamtleistungen von ABConcepts nicht 
allzu viel sagen. Allerdings hat es mich be-
eindruckt, dass nicht nur Herr Firmenich, 
sondern auch weitere Mitarbeiter rund um 
die Organisation und Cafeteria stets mit Rat 
und Tat vor Ort zur Verfügung standen. Also 
Know-how hat ABConcepts auf jeden Fall.
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Wettbewerbsvorteile erweitern 
Intern

Neukunden seit 
Mai 2014

EVKB Ev. Krankenhaus Bielefeld
Hectas Facility Services, Wien 
GGAB – Seniorenwohnanlage 
Mümmelmannsberg 
Bürgerheim Rheinfelden
Seniorenzentrum Nievenheim, 
Dormagen 
Studentenwerk Fulda
MFM Metro Group Facility 
Management, Düsseldorf
Seniorenzentrum Wolfhagen

ABConcepts lässt sich Ende des Jahres nach DIN ISO 9001:2008 zertifizieren

Es ist ein weiterer, wichtiger Meilenstein 
in der Unternehmensentwicklung von 
ABConcepts. „Mit der Einführung des 
Qualitätsmanagementsystems nach DIN 
ISO 9001:2008 und der damit einherge-
henden Zertifizierung wollen wir unseren 
Anspruch untermauern, hohe Qualität zu 
liefern, und dem Ziel maximaler Kunden-
zufriedenheit noch näher kommen“, sagt 
ABConcepts-Geschäftsführer Gunnar 
Altenfeld. „Zudem möchten wir unsere 
Wettbewerbsvorteile erweitern und intern 
die dadurch entstehende Prozessoptimie-
rung pragmatisch nutzen.“

Qualität als entscheidender Erfolgsfaktor

Projektmanagerin Manja Gebauer, seit 
2009 im Unternehmen und jetzt QM-Be-
auftragte bei ABConcepts, betont: „Qua-
lität ist uns wichtig und Qualität braucht 
Standards.“ Die ISO 9001:2008 sei ein 
System, das eine klare Dokumentation 
von Abläufen und Verantwortungen in ei-
nem Unternehmen verlange und das Ziel 

habe, die Stabilität der Leistungsqualität 
zu sichern, Prozesse und Strukturen nach-
haltig zu verbessern und kontinuierlich zu 
optimieren. „Durch effizienteres Arbeiten 
erhoffen wir uns zudem, Kosteneinspa-
rungen zu erzielen“, so Gebauer. Begleitet 
wird ABConcepts von dem Mülheimer Be-
ratungsunternehmen conceptec GmbH.

„Die Zahl der Gäste konnte seit dem Start 
verdreifacht werden und die Stimmung war 
wieder großartig“, sagt ABConcepts-Ge-
schäftsführer Thomas Beers. Zum dritten 
Mal forderte das Ratinger Beratungsunter-
nehmen die Verpflegungsmanager aus den 
eigenen Reihen zur „Olympiade der Köche“ 
auf. Diesmal in der Bochumer kost.bar auf 
dem ehemaligen Nokia-Gelände.

Pro Team bereiteten drei Köche gemein-
sam ein 4-Gänge-Menü für gut 60 geladene
Gäste zu, die gleichzeitig auch die Ju-
ry bildeten. Nach gereichten Köstlichkei-
ten, wie „Manchego-Würfel mit Paprika-
Salsa“,„Jakobsmuschel auf Seegras-
Gemüse“,„Rosa Rehrücken im Kalbsbrot-
mantel“ oder „Nougat-Krokant-Eiskrap-
fen auf Apfel-Ingwer-Kompott“, habe es 
eigentlich nur Sieger gegeben, betonten 
die Geschäftsführer Gunnar Altenfeld und 
Thomas Beers. Die Gäste kürten dennoch 
das Team der Altenheime zum Sieger, das 
damit den lupenreinen Hattrick schaffte. 
Das Team um Küchenchef Jürgen Ditt-
mar setzte sich knapp vor den Vertretern 

der Reha- und Akutkliniken durch. Neben-
bei unterhielt Comedian Joachim Jung als 
 Lieselotte Lotterlappen, Moos Hamma und 
Ekhalinga die Gäste und quasselte sich in ihre 
Herzen.„Die nächste ‚Olympiade der Köche‘ 
findet in zwei Jahren statt“, kündigt  Thomas 

Hattrick für das Team der Altenheime
Event

ABConcepts-Event „Olympiade der Köche“ in Bochumer kost.bar begeistert

Freuen sich gemeinsam mit Gunnar Altenfeld und Tho-
mas Beers über den Sieg: (v.l.) das Team Altenheim 
mit Jürgen Dittmar, Volker Utterodt, Patrick Balzer.

ABConcepts Verpflegungsmanagement mit System GmbH   ABConcepts Verpflegungsmanagement mit System GmbH   

Projektmanagerin, gelernte Diätassistentin, Verpfle-

gungsbetriebswirtin (HMA) und Ernährungsberate-

rin/DGE: Manja Gebauer (40) bringt die Erfahrung 

und Profession aus rund zwanzig Jahren Projektar-

beit in unterschiedlichen Sparten mit. Bei den Kunden 

von ABConcepts führt sie Analysen durch, zeigt Mög-

lichkeiten der Prozessoptimierung, Ressourcen und 

Qualitäten auf und begleitet die Kunden entsprechend 

beim Umsetzen der einzelnen Schritte.  Bevor sie zu 

ABConcepts kam, führte sie als Betriebsleiterin eine 

Cook-&-Chill-Küche bei einem Dienstleister.

Beers bereits 
an. Ob sich das
Team Altenheim 
dann erneut den be-
gehrten Titel sichern kann? Sie werden es 
erfahren. Es bleibt jedenfalls spannend.
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Sie ab Dezember 2014 auf 

www.abconcepts.de

GEWINNSPIEL 
Welches Team sicherte sich bei der 
„Olympiade der Köche“ den ersten Platz?

A: Team Rehaklinik
B: Team Altenheim
C: Team Akutklinik

Kreuzen Sie die richtige Lösung auf dem 
Antwort-Coupon an und senden Sie ihn 
per Fax an 02102.1244934 oder per 
Post an ABConcepts.

Einsendeschluss ist der 20.11.2014.

Unter allen richtigen Einsendungen ver-
lost ABConcepts einen Hotelgutschein 
für alle Lindner Hotels & Resorts im 

Wert von 150 
Euro (1. Preis), 
einen Tee-Ad-
ventskalender 
(2. Preis) sowie 
einen moder-
nen Tischkamin 
(3. Preis).

Der Gewinner unseres letzten Gewinn-
spiels, Stephan Prinz, stellvertretender 
Geschäftsführer 
des St. Elisabeth 
Krankenhauses in 
Köln, durfte sich 
über einen hoch-
wertigen Messer-
block freuen. 
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Neu im Team

Herzhaft und raffiniert
Es gibt Gerichte, die machen den Herbst 
noch schöner. Die leichte Sommerküche 
weicht nun deftigeren Gerichten, die aber 
nicht zwangsläufig kalorienreich sein müs-
sen.

ABConcepts hat sich aktuell das Thema 
„Kartoffeln“ auf die Fahne geschrieben und 
für Vital-ABC und Vital-ABC-Plus schmack-
hafte und optisch ansprechende Menüs 
erarbeitet.

Kartoffeln enthalten kaum Fett und Kalori-
en, jedoch Vitamine, Mineralstoffe, Ballast-
stoffe und sekundäre Pflanzenstoffe. Daher 
spricht sich die Deutsche Gesellschaft für 
Ernährung e. V. (DGE) ausdrücklich für den 
Verzehr von Kartoffeln als Teil einer vollwer-
tigen Ernährung aus.

Nutzen Sie die Vielfalt der Natur, um sich 
jetzt ausgiebig mit gesunden Leckereien zu 
verwöhnen. Wir wünschen guten Appetit!

Vital-ABC-Herbstaktion

Helge Witting (45) ist seit September 2014 als Verpflegungsmanager 
im Ev. Krankenhaus Bielefeld für ABConcepts im Einsatz. Zuletzt stellte 
der gelernte Koch und Küchenmeister sein Können im Universitätsklini-
kum in Essen unter Beweis. 

Schweinerückensteak natur:
480 g Schweinerückensteak
12 ml Rapsöl, 400 ml Wasser
40 g braunes Soßenpulver
Gewürze und Kräuter

Kartoffel-Parmesan-Rolle:
600 g Kartoffel mehlig kochend
60 g Hartweizengrieß
60 g geriebener Parmesan
1 Ei, 88 g Kartoffelmehl
40 g Butter, 8 g Petersilie
Salz, Muskat, Mehl zum Ausrollen

Kräuter-Nuss-Füllung:
4 g Petersilie, 4 g Basilikum
60 g Pinienkerne, 60 g Haselnüsse oder 
Mandeln, 12 g geriebener Parmesan

Zutaten Blattsalat:
200 g Salatmix, 20 ml Olivenöl
12 ml Branntweinessig 10 %
12 ml Balsamicoessig 6 %
120 ml Wasser, 8 g Honig, Gewürze

Zubereitung Schweinerückensteak natur:
Schweinesteaks würzen und in Rapsöl von 
beiden Seiten braten.

Zubereitung Kartoffelteig: 
Kartoffeln in Salzwasser kochen. Anschlie-
ßend abgießen und kurz abdampfen las-
sen. Kartoffeln noch heiß durch eine Kar-
toffelpresse drücken. Die durchgedrückten 

Kartoffeln, etwas Salz, Grieß, Parmesan, Ei, 
Kartoffelmehl und etwas Muskat zügig zu 
einem glatten Teig verkneten. 

Zubereitung Füllung: 
Kräuter fein hacken. Pinienkerne und Nüsse 
ebenfalls hacken. Den Kartoffelteig auf we-
nig Mehl oder in einem großen Gefrierbeutel 
6 bis 7 mm dick zu einem Rechteck von 30 x
26 cm Größe ausrollen. Alle Zutaten für die 
Füllung auf dem Teig verteilen. Den Kartof-
felteig vorsichtig mit der Füllung aufrollen 
und mit der letzten Umdrehung auf ein gut 
angefeuchtetes Geschirrtuch rollen. Teig-
rolle fest ins Tuch einrollen und die Enden 
mit Küchengarn zusammenbinden. In einer 
Kasserolle gesalzenes Wasser zum Kochen 
bringen und die Kartoffel-Parmesanrolle ca. 
20 Minuten bei siedendem Wasser garen.

Zubereitung Blattsalat:
Aus Olivenöl, Branntweinessig, Balsamico-
essig, Wasser, Honig, Salz und Pfeffer ein 
Dressing anrühren und über den gemisch-
ten Salat geben.

Rezept-Tipp aus der diesjährigen 
Vital-ABC-Herbstaktion: 
Schweinerückensteak natur mit gebratener Kartoffel-Parmesan-Rolle und Blattsalat 
(pro Portion 655 kcal, Zutaten für 4 Personen)


