A ))Der Mys- &
tery Cook

R hat auch die 4§
i Starken und
t den USP einer

L Einrichtung im _
I Blick.

Jede Servicekraft firchtet den Moment, wenn

L der merkwiirdige Gast sich als Mystery-Guest ent-
tarnt und dem Mitarbeiter dann der komplette Ge-
schaftsvorfall nochmals durch den Kopf geht — hof-
fentlich habe ich alles richtig gemacht!

Ahnlich groB3 war die Uberraschung, als der Ki-
chenchef des Landhotels »Griine Eiche«, Helmut
Muller; ins Buro seines Chefs eingeladen wurde und
ihn nebst Chef auch der »Praktikant Daniel« begrif3-
te — jener Praktikant, der vor wenigen Tagen noch in
seiner Klche hospitiert und mitgekocht hatte, dabei
aufmerksam Hintergriinde und Erfahrungen abge-
fragt hatte. Nun war er — tber Unterlagen und Aus-
wertungen gebeugt — in einem intensiven Gesprach
mit dem Hoteldirektor verwickelt.

Daniel war nicht Daniel, sondern ein erfahrener
Kiichenmeister und Betriebsberater der Grimm
Consulting, der sich im Auftrag der Hoteldirektion
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Mystery Cooking — fur mehr Qualitat in der Kiche

Blick hinter die Kulissen

eine praxisnahe Meinung Uber die tigliche Arbeit
in der Hotelkiiche gebildet hat. Als Kichencoach
kennt und versteht er die Anforderungen an eine
moderne Kiiche und schaut konkret nach betriebs-
wirtschaftlich relevanten Mal3nahmen, die zu einer
Verbesserung von Abldufen, Steigerung der Effizienz,
Optimierung betriebsrelevanter Kennzahlen, Qua-
litdtssteigerung und hoheren Arbeitszufriedenheit
fUhren.

Weil es dies bis vor Kurzem noch nicht gab, ha-
ben wir es erfunden und auch gleich patentrechtlich
schitzen lassen: MysteryCooking®. Es funktioniert
nach dem Prinzip klassischer Mystery Checks, wie
man diese als Grundlage fir die DEHOGA-Klassifi-
zierung Vier-Sterne-Superior und Finf-Sterne oder
aber als regelmafBige MafBnahme aus der Kettenho-
tellerie kennt. Allerdings agiert der anonyme Tester
in diesem Fall nicht als Gast. Er wird auf Wunsch ei-
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nes Geschiftsfuhrers bzw. Eigentiimers in die Kiiche
eines Hotels oder Restaurants eingeschleust und
arbeitet dort mehrere Tage aktiv mit. Zum Einsatz
kommen langjdhrig erfahrene Koche; allesamt Ki-
chenmeister und/oder ehemalige Kichendirekto-
ren. Diese »Klchenbullen« sind in héchstem Male
kompetent und erfahren Unterstitzung in eigenen
Kalkulationstools, bewdhrten Rezepturen oder einer
eigens programmierten App, mit denen vor Ort die
geeigneten MaBnahmen festgestellt und protokol-
liert werden kénnen.

Abhangig vom Kiichenchef?

Die Arbeit in den Hotels hat sich dramatisch
verdndert. Friher musste der Hoteldirektor ein
guter Patron und Gastgeber sein, das Augenmerk
auf Kiiche und Keller gerichtet. Heute sind die Fi-
higkeiten einer guten Fihrung und der Distribution
gefragt, und morgens gilt der erste Blick dem Night
Audit-Report und dem erzielten RevPAR. Da wird
die Kiiche schon mal leicht zum Stiefkind. Mitunter
kommt es deshalb zu Abhangigkeitsverhaltnissen
gegeniber dem Kiichenchef, weshalb viele Sach-
verhalte nicht wirklich greifbar sind und nur schwer
beurteilt werden kénnen. Darliber hinaus unterliegt
die Kiiche zahlreichen Verdnderungen, beispielsweise
durch Vorgaben des Gesetzgebers. Eine besondere
Herausforderung ist der Einsatz innovativer Kiichen-
technik und die damit verbundenen Méglichkeiten
einer wirklichen Effizienzsteigerung, die nicht immer
vollstandig ausgenutzt werden. Dies gilt natirlich
auch fir mangelhafte Ergebnisse, die fehlende Kruste
beim Braten oder die diinne Sauce, die ganz einfach
durch fehlendes Know-how und ein »das geht nicht«
entstehen.

Wohlwollend wird hier angesetzt: Der Mystery-
Cook schaut nicht nur nach den Schwiichen, sondern
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hat auch die Stirken und den USP einer Einricht
im Blick. Erstes Ziel ist mitunter der neutrale
somit moderierende Blick von auBen. Ungesché
ehrlich und mit echten Hilfestellungen fiir die &
liche Arbeit versehen, wird direkt am Arbeitsp
der Status erfasst und analysiert.

Potenzial erkennen

Die Erfahrung zeigt, dass von einem Kolle .
ausgesprochenen Empfehlungen eher gefolgt
als denen eines klassischen Unternehmensberat
Durch das gemeinsame Arbeiten werden Potenzi
in der Fiihrung, Steuerung und in den Ablaufen
erkannt und kénnen somit genutzt werden. Nig
seften verbessern sich infolgedessen die releva
Kennzahlen wie Wareneinsatz und Personalkoste
Auch erfihrt die Qualitit der Kiichenleistung mi
ter eine Aufwertung, weil einfach mal alles in Fi
gestellt wird.

Dass sich die Investition in eine solche Mal3na
rasch rechnen kann, zeigt folgendes Beispiel: Liegt ¢
Wareneinsatzquote bei einem Betrieb mit 3000
Euro Jahresumsatz bei 36 Prozent, sind das 108,00
Euro. Kann dieser auf 32 Prozent gesenkt we
so liegt die Ergebnisverbesserung bei guten 2,00
Euro; darin sind Umsatzsteigerungen und Effekte
den Personalkosten noch nicht berticksichtigt. (¢
Honorar fir eine solche Beratung, die sich mitu
fordern lasst, amortisiert sich somit rasch. Mitunis
ldsst sich auch der Betriebsfrieden wiederherstelle
Daniel hatte im eingangs geschilderten Fall ein pa
Hinweise fur den Hoteldirektor im Kécher, die d
Kiichenchef deutlich entlasteten und auch Argume
te lieferten, warum die eine oder andere Investiti
in innovative Kichentechnik zielfuhrend und
schaftlich sinnvoll sein kann.
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