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Wir von der Ali Group suchen in einer sich stindig dndernden,

unvorhersehbaren Welt immer nach neuen Chancen

ergleicht man die Foodservice-

Branche mit einem Meer voller

Wellen, muss man es nur gut

beobachten — ein guter Surfer wird
darin viele gute Gelegenheiten fiir die
perfekte Welle finden.

Auch Ketten — vor allem die neu
aufkommenden in China, Korea, Japan
und Siidostasien — versprechen viele
Moglichkeiten. Denn diese jungen,
dynamischen Unternehmen sind auf der
Suche nach Partnern, um gemeinsam in
aufstrebenden Mirkten zu expandieren.

Wir leben heute in einer Welt, in der
Nationalismus und aufdenpolitische
Abschottung wieder zum Thema werden.
Das macht es Unternehmen nicht
leichter. Wie kann man heutzutage ein
globales Geschift aufbauen? Wir haben
den Wirtschaftsexperten Dr. Kjell A.
Nordstrom dazu befragt.

Es gibt weitere Probleme, die wir nicht
ignorieren konnen: Wie sollen wir mit dem
Phiinomen Ubergewicht, wie mit neuen,
in den Markt dringenden Lieferdiensten
wie UberEATS und Deliveroo umgehen?
Welche Losungen kénnen wir den
Konsumenten bieten, die immer weniger

Zeit, dafiir jedoch ein wachsendes
Bediirfnis nach Komfort haben?

Die Foodservice-Branche sucht nach
neuen Wegen fiir exklusive Konzepte.
In Grof¢britannien kooperiert Pizza
Hut mit Rancilio, um allen Kunden den
Genuss von italienischem Kaffee zu
ermoglichen. Das Josef Hotel in Prag bietet
seinen Gisten mit Hilfe von Bongard
jeden Morgen frisch gebackenes Brot und
Croissants an. Und Fuller’s, die englische
Premium-Pub-Kette, hat ihre Kiichen mit
Ambach Kochtechnik aufgewertet, fiir ein
hochwertigeres Speisenangebot.

Wir blicken mit Optimismus
und Zuversicht auf die kiinftigen Heraus-
forderungen des Marktes. Mit der Er6ffnung
der ersten Gelato-Pastry-University in Tokio
zeigt Carpigiani neue Perspektiven in der
Patisseriekunst auf, wihrend Iginio Massari
mit 75 Jahren noch neue Wege beschreitet —
er arbeitet gemeinsam mit Friulinox an der

Entwicklung innovativer Kilte-Technologien.

Es warten noch viele weitere, gute
Wellen auf uns, die wir gemeinsam
surfen konnen. Wir wiinschen Ihnen viel
Vergniigen bei der Lektiire dieser Ausgabe
der Ali World!

Elena Faccio
Corporate Communication Director der Ali Group
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VORWORT .

Die Carpigiani Group, ein Zusammenschluss
fiilhrender Hersteller von Speiseeismaschinen
und Mitglied der Ali Group, ist seit
tiber zwanzig Jahren mit Handelsketten
im Geschaft. CEO Andrea Cocchi im

Gesprach mit Michael Jones

tiber Herausforderungen und Chancen

dieser Branche

ndrea Cocchi, CEO der Carpigiani Group, zu

deren Portfolio einige der renommiertesten
Hersteller von Speiseeismaschinen
gehoren, vergleicht die zukunftsorientierte
Fiihrung dieses Unternehmens mit der Verwaltung
eines Investment Portfolios. , Fiir Stabilitit und
kontinuierliches Wachstum ist die Balance zwischen
Gastronomieketten und Gesamtmarkt ebenso wichtig
wie die Abdeckung vieler Regionen®, erklirt er. ,Je
breiter man ein Portfolio streut, desto stabiler ist es.”
Obwohl Carpigiani als einziges Unternehmen der
Carpigiani Group grofde Ketten beliefert und iiber das
starkste Verkaufsvolumen verfiigt, spielt die ausgewogene
Verteilung auf die Mirkte eine Rolle fiir die gesamte

Gruppe. ,Wir bedienen einen guten Mix aus Ketten und
Gesamtmarkt®, so Cocchi.

LANGFRISTIGE PERSPEKTIVEN

Dennoch zihlen Gastronomieketten weiterhin
zum Hauptabsatzmarkt von Carpigiani sowie

fiir andere weltweit titige Unternehmen der Ali
Group. Grof3e Ketten gehen gerne in aufstrebende
Mairkte, um sich da weiter zu entwickeln. Fir
Produzenten die Gelegenheit, dort ein Vertriebs-
und Servicenetz zu etablieren und sich langfristige
Marktpotentiale zu sichern. ,Ketten wachsen —
das ist unsere Einstiegschance. Ketten in neuen
Mirkten wirken sich auch auf andere Akteure aus,
wie auf Produkte, Handel und Preise“, sagt Cocchi.

Cocchi ist verantwortlich fiir die Leitung der

einzelnen Marken von Carpigiani, einschliefilich
Vertrieb, Administration und Produktion, sowie
fiir die Standorte in den USA, in Japan und



China. ,Mit insgesamt 570 Mitarbeitern in drei
Werken und zehn Niederlassungen eine grofie
Organisation®, sagt er.

Der Speiseeis-Sektor mit seinem saisonalen
Geschiift ist charakteristisch fiir die gesamte
Lebensmittelbranche. ,Die Produktion richtig
zu steuern ist nicht einfach. Auf jede Maschine,
die wir im Winter verkaufen, kommen drei im
Sommer. Zudem bedeutet die Anschaffung einer
Speiseeismaschine eine langfristige Investition auf
zehn bis zwanzig Jahre, wirtschaftlich vergleichbar
mit dem Erwerb eines Ofens oder einer
Kiihlanlage“, meint Cocchi.

»Wie bei jeder langfristigen Investition miissen
auch die Kosten fiir den Produktlebenszyklus
gesenkt werden. Das bedeutet stindige
Optimierung von Qualitit und Robustheit der
Maschinen, Senkung des Verbrauchs und der
laufenden Kosten sowie eine Verbesserung der
priaventiven Wartung.”

Der Markt ist hart umkampft, ,preisaggressiver
Wettbewerb’ durch Konkurrenten oder junge
Unternehmen aus Japan, Korea oder China ist nicht
uniiblich.

NEUE HERAUSFORDERUNGEN
Der Auftritt von global agierenden Ketten hat
sich in den letzten Jahren verindert. So wurden
beispielsweise in Asien die allgegenwirtigen
amerikanischen Ketten von lokalen Unternehmen
abgeldst. ,Uber lange Zeit kamen die grofRen
internationalen Ketten fast ausschliefilich aus den
USA“, erzihlt Cocchi. ,Heute begegnen wir immer
hiufiger Unternehmen aus China, Siidostasien,
Korea und Japan. Lokale Akteure werden grofier
und expandieren ins Ausland, sogar in die USA.“
Das eroffnet neue Moglichkeiten, ist aber nicht
immer einfach. ,Die Strukturen von Ketten sind
sehr viel komplexer geworden. Unsere lokalen
Niederlassungen, wie die in Japan, sind gut fiir
den Aufbau regionaler Geschiftsbeziehungen. Wir
entwickeln Losungen, die unseren Kunden zu mehr
Effizienz verhelfen®, sagt Cocchi.

Eine ganz neue Herausforderung ist die
Bereitstellung von technischen Daten, Preisen
und Ersatzteilen. ,Frither waren Hersteller
oder Vertrieb die Ansprechpartner, heutzutage
funktioniert alles online. Das Internet ist zu einem
Teil des Geschifts geworden®, sagt Cocchi. ,Durch
den beschleunigten Informationsfluss innerhalb
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der Ketten miissen wir bei Problemen schneller
reagieren konnen.”

NEUE STRUKTUREN
Cocchi zufolge werden Ketten heutzutage eher
dezentral gefiihrt. ,Um bei der Entwicklung
lokaler Mirkte schneller und flexibler
agieren zu konnen, l6sen zunehmend
regionale Geschiftsleitungen die zentrale
Entscheidungsgewalt ab“, erklirt er.

Cocchi und seinen Mitarbeitern stehen
deshalb mehreren Ebenen gegentiiber —
von der Geschiftsfithrung {iber das lokale
Management bis hin zu Franchisepartnern

,Bisher kamen groRe
internationale Ketten fast
ausschlieBlich aus den USA.
Heute begegnen wir jungen
Unternehmen aus China,
Sudostasien, Korea und Japan®

und anderen Marktteilnehmern. Besonders grofden
Einfluss auf die Entwicklung der Mirkte haben
Haupt-Franchisepartner. ,,Oft besitzen sie noch
weitere Food-Handelsmarken und haben somit die
Kontrolle {iber die Region.”

Das A & O fiir die Zusammenarbeit mit Ketten
ist eine leistungsstarke Service-Infrastruktur. ,Der
Support wird nicht von der Ali Group gesteuert,
sondern jedes Unternehmen innerhalb der Gruppe
baut sein eigenes Servicenetz auf®, erklirt Cocchi.
»Dafiir kbnnen wir auch in entlegensten Ecken der
Welt eine gute Service-Abdeckung bieten.” Ketten
erwarten eine hohe Servicequalitit, das heifst der
After-Sales-Service muss Bestleistung bringen.

MEHRWERT FUR DIE KETTEN

~Die Kunden erhalten von Carpigiani sowohl
Produktlésungen als auch guten Service. Mit der Ali
Group im Hintergrund bleiben Finanzen und Strukturen
stabil®, sagt Cocchi. ,Sie konnen eine langfristige
Partnerschaft und Planungssicherheit erwarten, ein
deutlicher Mehrwert. Und wir profitieren als Teil eines
Netzwerks von der Kompetenz und den Mitteln fiir
neue Projekte®, erklart Cocchi.

»,Grofde internationale Ketten entscheiden sich fiir
global agierende Ausriister. Sie wollen alles aus einer
Hand, und zwar weltweit, statt an jedem Standort
einen anderen Anbieter. Das erfordert Effizienz und
Flexibilitdt von uns, genauso wie Reaktionsfihigkeit
und homogenen Informationsfluss, zwei weitere
Schliisselfaktoren.”

Wird die Zusammenarbeit mit grofien Ketten
weiter ausgebaut? ,Wir verzeichnen jihrlich eine
einstellige Wachstumsrate, es gibt also keinen Grund,
sich anders auszurichten. Ich rechne mit weiterem
Zuwachs in den nichsten fiinf Jahren®, sagt Cocchi.
»Ich bin optimistisch, was die Zukunft der Food-
Equipment-Branche betrifft. Wir bewegen uns nicht
immer in ruhigem Fahrwasser, es werden auch hohe
Wellen auf uns zukommen. Aber ein guter Surfer
weif3 sie zu nutzen.“ W

VORWORT .

MIT EIGENEN
WORTEN:

ANDREA COCCHI
UBER BERUF
UND WORK-LIFE-
BALANCE

Ich habe 1998 als Controller bei
Carpigiani angefangen, wurde zwei
Jahre spater Administrator for
Finance und Financial Controller,
2005 dann COO. Seit 2009

bin ich als CEQ der Carpigiani
Group tatig. Davor war ich in
anderen Unternehmen fur das
operative Geschaft zustandig,
unter anderem fur Bahntechnik
bei Alstom, einem Transport-
und Energieunternehmen. Ich

arbeite gerne mit anderen Leuten
zusammen und freue mich mit
ihnen Uber unseren Erfolg. Was
mich inspiriert, sind Menschen, von
denen ich etwas lernen kann.

LANGFRISTIGE PLANUNG

Ich plane gerne langer im Voraus.
Das erfordert Geduld, aber harte
Arbeit und Einsatz werden in
unserer Branche belohnt, und ich
bin stolz auf das hohe Ansehen
unseres Unternehmens im Ausland.
Mit der Work-Life-Balance klappt
es nicht immer. Meine Zeit ist
knapp. aber ich versuche, die
Wochenenden fiir meine Familie frei
zu halten.
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Rancilio ist jetzt
Partner von Pizza Hut.
Wayne Penfold im
Gesprach mit Tina
Nielsen tiber eine starke
Partnerschaft rund
um ein hochwertiges
Kaffeeangebot

DER
MENSCH IM
MITTELPUNKT

ei Pizza Hut in
Grof$britannien hat
sich viel getan. Die
Restaurants der Kette
wurden in den vergangenen
drei Jahren grundlegend
renoviert und empfangen die
Giiste jetzt in neuer Optik
und gemditlicher Atmosphire.
Auch die Speisekarte
wurde erweitert. Neben
der gewohnten Pizza- und
Salatauswahl werden jetzt
kalorienarme Fladenbrot-
Pizza und glutenfreie Gerichte
angeboten, um ein breiteres
Publikum anzusprechen.
Vorspeisen und Desserts
erginzen das Angebot, in
ausgewihlten Restaurants
konnen die Giste sogar einen
Cocktail schliirfen.
Besonderes Augenmerk bei
der Neugestaltung galt dem
passenden Equipment. Aktuell
wurden an die fiinfzig Pizza
Hut Restaurants mit Rancilio
Kaffeemaschinen ausgestattet,
um von Bournemouth bis
Glasgow ein Kaffeeangebot in

Oben links: Bryan
.~ Unkles von Cafeology,
' Wayne Penfold von
. Pizza Hut und Andrea
Mascetti von Rancilio
in der Pizza Hut Filiale
The Strand, London
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gleichbleibend hoher Qualitit
garantieren zu konnen. Denn
Kaffee, so meint Wayne
Penfold, Procurement Manager
der Pizza Hut Restaurants,
werde mehr und mehr zu
einem wichtigen Bestandteil
der Speisenkarte der Kette.
Die Kaffeekultur in
Grofdbritannien hat sich
sehr verindert. Ein immer
anspruchsvolleres Publikum,
das hohe Erwartungen an
die Kaffeequalitit stellt, hat
viele unabhingige Anbieter
auf den Markt gelockt. Aus
der urspriinglichen Nation
der Teetrinker sei ein Land
der Kaffee-Fans geworden,
erklart Andrea Mascetti,
Commercial Director von
Rancilio. ,Der Kaffee-Trend ist
ein globales Phinomen, das von
Grof¢britannien und Europa
bis in die USA und Australien
schwappt.”

,Gute Partnerschaften
sind wichtig fur

uns. Wir bemuahen
uns um langfristige
Beziehungen zu
unseren Ausrustern®

Kaffeetrinker in
Grof3britannien haben
allerdings ihre eigenen
Vorlieben. ,,Auf der Insel sind
vor allem Varianten mit Milch
beliebt, wihrend in Siideuropa
der klassische Espresso im
Vordergrund steht®, sagt er.
,In Grofdbritannien hat ein
Coffee Shop auch eine grofie
gesellschaftliche Komponente.
Hier trifft man sich, einige
Giste erledigen sogar ihre
Arbeit hier, wihrend die
Italiener ihren Espresso
im Vorbeigehen an der
Bar trinken.”

Als Verantwortlicher
fiir die Einfiihrung der
Rancilio Kaffeemaschinen
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hat Procurement Manager
Penfold im Sommer 2015
diverse Pizza Hut Restaurants
besucht. Zu seinem
umfangreichen Aufgabengebiet
gehoren die Bereiche
Equipment, Biiromaterial

und Arbeitsbekleidung

sowie die Koordination von
Putzfirmen, Abfallbeseitigung
und Recycling. ,Dariiber
hinaus bin ich fiir den Einkauf
aller alkoholischen Getrinke,
Softdrinks, Tee und Kaffee
zustandig®, erklirt er.

Penfold hat frither in Pubs
gearbeitet, kennt also die
Unterschiede im Vergleich zu
den Casual Dinings von Pizza
Hut. Dennoch haben sie eines
gemeinsam. , Die zentrale
Aufgabe ist, die Kunden in
einem angenehmen Ambiente
mit Speisen und Getrianken
zu bewirten und dabei besten
Service und beste Qualitit
auf konstant hohem Niveau
anzubieten®, sagt er.

DER MENSCH ZAHLT
Der Mensch im Mittelpunkt —
so lautet die Philosophie von
Pizza Hut. ,Unsere Restaurants
sollen der beliebteste Ort sein
— sowohl zum Essengehen als
auch als Arbeitsplatz. Das ist
unsere Vision“, sagt Penfold.
»Sie basiert auf guter Kunden-
und guter Mitarbeiterbindung.
Wir behandeln unsere
Mitarbeiter mit grofder
Wertschitzung und férdern
sie in speziellen Schulungen
fiir erstklassigen Service am
Kunden.“ Denn ein zufriedener
Kunde kommt gerne wieder.
Dasselbe gilt auch fiir den
Umgang mit den Ausriistern.
,Es ist nicht einfach, Anbieter
mit der gleichen Einstellung
zu Qualitit, Nachhaltigkeit
und Preis-Leistungs-Verhiltnis
zu finden. Nicht nur in Bezug
auf die Kosten, sondern auch
auf die richtige Auswahl des
Equipments, die Verfiigbarkeit
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und die Lieferkette®, sagt
Penfold. ,Gute Partnerschaften
sind wichtig fiir uns. Wir
bemiihen uns um langfristige
Beziehungen zu unseren
Ausriistern — ein wichtiger
Erfolgsfaktor fiir das laufende
Geschiift und die Festigung
unserer guten Ergebnisse.”

Um die Restaurants auf den
aktuellen Standard zu bringen,
waren grofde Investitionen
notig. Die Kunden werden
immer anspruchsvoller, ihre
Erwartungen an Qualitit
und Ambiente immer
hoher. Téglich dringen
neue Wettbewerber auf den
Markt — keine Zeit fiir Pizza
Hut, sich auf bisherigen
Erfolgen auszuruhen. ,Das
Freizeitbudget ist knapper
geworden, die Leute gehen
nicht mehr so oft aus wie
frither. Aber wenn sie
ausgehen, wollen sie auch
etwas fiir ihr Geld bekommen®,
sagt Penfold.

DER STELLENWERT VON KAFFEE
Maf3geblich beteiligt an der
Entstehung der Kooperation
mit Rancilio war Bryan
Unkles. Er ist als Managing
Director von Cafeology,
einem Unternehmen fiir fair
gehandelten Kaffee, sowie

als Vertreter von Rancilio in
Grofsbritannien titig.

»Die Nachfrage nach Kaffee
steigt in Grof$britannien weiter.
Angeschlossene Mirkte diirften
davon am meisten profitieren,
Restaurants noch mehr als
Coffee Shops. Wir sollten also
konstant hochwertige Qualitit
im Angebot haben®, erklirt
Penfold.

»Rancilio konnte bei
der Ausstattung unserer
Restaurants alle Anforderungen
erfiillen, auch das Feedback
von unseren Mitarbeitern
vor Ort war durchweg
positiv®, sagt er. ,Die Ma-
schinen sind hervorragend
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verarbeitet und einfach

zu bedienen. Sie erfiillen

alle unsere Anforderungen
hinsichtlich Ergonomie, bester
Kaffeequalitit in der Tasse
und Praxistauglichkeit”, so der
Experte. ,Sollte die Nachfrage
in unseren Restaurants
weiterhin steigen, konnen die
Maschinen von der Kapazitit
her problemlos mithalten.”

,Sollte die Nachfrage
in unseren
Restaurants weiterhin
steigen, konnen

die Maschinen von
der Kapazitat her
problemlos mithalten®

Durch stindige, innovative
Erweiterungen seines Produkt-
Portfolios und seine hohe
Flexibilitit erfiillt Rancilio
alle Voraussetzungen fiir eine

Zusammenarbeit mit Pizza Hut.

Das Unternehmen hat in den
vergangenen zehn Jahren viele
Neuerungen auf den Markt
gebracht. ,Eine Entwicklung
ging in Richtung mehr
Interaktion zwischen Mensch
und Maschine®, sagt Maschetti.
»Das Rancilio Xcelsius System
ist die einzige Technologie,
mittels derer der Barista die
Brithtemperatur dynamisch
verandern kann, einer der
wichtigsten Parameter bei der
Espresso Zubereitung. Dadurch
koénnen sich wihrend der
Extraktion die spezifischen
Aromen der jeweiligen
Kaffeesorte optimal entfalten —
fiir perfekten Kaffeegenuss.”
Da nicht hinter jeder
Kaffeemaschine ein geschulter
Barista steht, wurden andere
Prozesse automatisiert. , Mit
der neuen vollautomatischen
Dampflanze, von Rancilio
patentiert, kann die
Milch mittels eines Dampf-
Luft-Gemisches erhitzt und

zu optimaler Konsistenz
aufgeschiumt werden®,
erklirt er.

HOHE FUNKTIONALITAT
Neue Technologien, wie das
Touch Display, ermoglichen
die einfache Bedienung der
Maschine. Pizza Hut hat

fiir kleinere Einheiten die
Ausstattung mit Kaffeepads
gewihlt, mittels passender
Siebtriger von Rancilio ldsst
sich der entsprechende Druck
fiir jedes Pad genau einstellen.

Als echter Partner hat
Rancilio die Version Classe 5
Compact in ihrer Funktionalitit
dariiber hinaus an die
spezifischen Bediirfnisse der
kleineren Pizza Hut Restaurants
angepasst, beispielsweise durch
Hinzufiigen der manuellen
Dampflanze youSteam. ,Die
Maschine ist kompakt und
platzsparend, durch kleinere
Boiler auch sparsamer im
Energieverbrauch. Sie ist
perfekt fiir unsere Restaurants
mit geringerer Kapazitat®,
sagt Penfold.

Mit der Ausstattung
der neugestalteten Pizza
Hut Restaurants wurde
die Grundlage fiir eine
langfristige Partnerschaft
geschaffen. ,,Unser Part hat
mit der Unterzeichnung der
Vereinbarung zur Lieferung der
Kaffeemaschinen begonnen®,
sagt Mascetti.

Bryan Unkles von Cafeology,
der dieses Geschift vermittelt
hat, freut sich iiber die
erfolgreiche Zusammenarbeit.
Er ist weiterhin flir Einrichtung
und Wartung der Maschinen
zustindig. ,Bei Pizza Hut hat
sich in den letzten Jahren
viel getan. Unter anderem
auch das Konzept, qualitativ
hochwertige Kaffeegetrinke in
das Angebot aufzunehmen. Mit
unserer starken Partnerschaft
sorgen wir fiir die gelungene
Umsetzung*, sagt er. W
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TRENDS

ie globale Marktwirtschaft befindet
sich im Umbruch. Globalisierung, neue
Technologien und eine allgemeine Wende
im unternehmerischen Handeln zwingen
multinationale Unternehmen zum Umdenken.
Auch in der Foodservice-Branche miissen sich
viele etablierte Unternehmen umorientieren, um im Wettbewerb
gegen neu aufkommende, wendigere Konzepte zu bestehen.
Der schwedische Okonom und Autor Dr. Kjell A. Nordstrém
thematisiert dieses Phinomen seit einigen Jahren in seinen
Vortragen und hat zwei Biicher dariiber veroffentlicht: Funky

Business (2000) und Karaoke Capitalism (2003). Seiner
Meinung nach haben Unternehmen in dreierlei Hinsicht 0
mit Herausforderungen zu rechnen. Die erste 2016 gingen -
betrifft den Riickgang von internationalen :2522’;?&':::;9 u
Investmentaktivitdten. ,Im Jahr 2016 sogar um 16 % zuriick

um ganze 16 %“, erklirt er. ,Nach 60
oder 70 Jahren wachsender weltweiter ” ” ” ” ”
Investitionen befinden wir uns jetzt

in einem Abwirtstrend.“ Zudem

Der schwedische Wirtschaftsexperte
Dr. Kjell A. Nordstrom iiber

Herausforderungen und Mﬁg]ichkejten konnen lokale Unternehmen in acht USA oder der geplante Austritt Grofbritanniens
. . von zehn Branchensegmenten eine aus der EU, verdeutlichen die steigende Tendenz
fur global aglerende Unternehmen. hohere Rentabilitit verzeichnen als zu Nationalismus und Isolationismus. Beides
. . global agierende Konzerne. bleibt natiirlich nicht ohne Auswirkungen auf
Von Tina Nlelsen ,Konventionelle multinationale die Wirtschaft, wobei globale Unternehmen
Unternehmen wie Siemens oder urspriinglich auch vor dem Hintergrund hoherer
McDonald’s werden vor eine grofie Stabilitit gegriindet wurden.
Herausforderung gestellt”, sagt er. »Die eigentliche Idee hinter der Entstehung
Ereignisse auf politischer Ebene, multinationaler Unternehmen war die
wie der Regierungswechsel in den Uberwindung bestehender Handelsschranken,

unterschiedlicher Wihrungen und kultureller
Kontexte*, erklart er.

»Ich will damit aber nicht sagen, dass
dramatische Anderungen bevorstehen, sondern
dass internationale Geschifte in Zukunft etwas
mehr Zeit und Geld kosten werden.”

Die dritte Herausforderung hat Nordstrom

bereits 2003 in seinem Buch Karaoke Capitalism
beschrieben: Alles, was digital sein kann, wird
auch digital sein. Vom Gesundheits- bis zum
Bildungswesen hat die Digitalisierung inzwischen
alles erfasst und den Druck erhoht. Das Problem daran
ist, dass alles, was digital sein kann, auch kopiert werden
kann — auch das spezifische Know-how der Unternehmen
iiber ihre Services und ihre Produkte.
sDaraus ist ein ,Karaoke-Kapitalismus’ entstanden, in dem
jeder dasselbe Lied singen kann. Alle haben zur gleichen
Zeit Zugang zum gleichen Wissen®, sagt Nordstrom. ,Der
eigentliche Wettbewerbsvorteil, nimlich einzigartiges Wissen
in einzigartigen Services und Produkten anzubieten, ist somit

Globalisierung hinfallig.”
gibt es seit 30

Jahren, jetzt

verandern sich

jedoch die

Markte
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TRENDS

HERAUSFORDERUNG FUR DIE LEBENSMITTELBRANCHE
Die Foodservice-Branche ist ein gutes Beispiel fiir
dieses Phinomen. ,Seit 30 Jahren wird global agiert.
Wir nennen es Globalisierung. Heute haben viele
Unternehmen bestimmte Mirkte schon wieder verlassen
— als Resultat dieser Herausforderungen®, erklirt er.
McDonald’s ist einer der Big Player, die den
zunehmenden Druck zu spiiren bekommen. Das Konzept
des Fast-Food-Giganten ist hinlinglich bekannt, auch die
von ihm genutzten Technologien sind kein Geheimnis.
Er wird also in jedem Markt mit lokalen Wettbewerbern
konfrontiert. Und ist damit nicht alleine.
s1ch glaube, der Innovationsbedarf bei den
sogenannten Global Playern wird sehr hoch
sein, und sie werden es schwer haben, ihre
Position zu verteidigen®, sagt Nordstrom.
Grofe Foodservice-Unternehmen
befinden sich heute in derselben
Situation wie ein paar Jahre zuvor
Fast-Fashion-Labels, beispielsweise
H&M und Zara. ,McDonald’s war
frither absolut einzigartig: Man
bekam dort innerhalb einer Minute
preisgiinstige Burger-Meniis in
angemessener Qualitit®, meint
Nordstrém. Die Fast-Fashion

Unternehmen verfolgten denselben wieder Konkurrenz machen.”

Kurs. ,Das Konzept stammt aus Eine Neuausrichtung ihrer Geschiftsmodelle

den 60er Jahren und war 40 Jahre sei fiir diese Unternehmen unvermeidlich. ,,Sie

lang sehr erfolgreich. Heute stehen entstanden in einem bestimmten geschichtlichen
diese Unternehmen enorm unter Kontext. Die Zeiten haben sich aber radikal geindert
Druck, weil ihnen lokale Firmen — jetzt miissen sie sich neu erfinden.”

Womit sich vor allem die Foodservice-Branche
auseinandersetzen muss, ist das Thema Ubergewicht.
Es stehe zwar im Raum und werde gelegentlich
diskutiert, aber leider ,nicht in den entscheidenden
Meetings der Foodservice-Industrie, wie Nordstrom
meint. Er ist sich sicher, dass letztendlich kein Weg
an einer globalen Zucker-Steuer vorbeifiihrt, es sei nur
noch eine Frage des Zeitpunkts. ,Die Tatsache, dass wir

,Man ist
entweder
Teil des

Problems viel zu viel Lebensmittel konsumieren, die uns nicht gut
g
oder Teil der tun, ist nur viel zu wenigen Menschen bewusst. Aber sobald

diese Erkenntnis eine breitere Offentlichkeit erreicht, entsteht

Handlungsbedarf®, sagt er.
Das wahrscheinlichste Szenario sei eine Besteuerung analog

zu der von Alkohol. In einigen Lindern gibt es sie bereits, in
anderen wird sie noch diskutiert. Vielleicht entsteht auch ein
Mitlaufereffekt. ,Wenn erst mal klar ist, wie es im Grundsatz
funktionieren konnte — es ist nicht ganz unkompliziert — wird die
Umsetzung vermutlich schnell geschehen. Die Zahlen in einigen

Lésung*

Laut Dr. Kjell Lindern sind schwindelerregend — mit einem Bevolkerungsanteil
A. Nordstrom von 60 oder 70 % tibergewichtiger Menschen*, so Nordstrom.
stehen globale Die Tabakindustrie sei ein historisches Beispiel fiir
Unternehmen

vor groRen

Herausforderungen
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eine Verinderung

in der offentlichen
Wahrnehmung. ,Viele
Jahre hat sie behauptet, dass
Rauchen nicht schidlich sei.
Wenn heute jemand sagt, Rauchen ist
gesund, wird er laut ausgelacht®, meint
er. ,Ich glaube, dass es einigen sehr
ungesunden Fast-Food-Produkten in 10
bis 15 Jahren genauso ergehen wird.”

VERANTWORTUNG UBERNEHMEN
Weitsichtige Unternehmen werden sich
der 6ffentlichen Diskussion zum Thema
Ubergewicht stellen. Als sich Ikea mit Vorwiirfen
des mangelnden Umweltschutzes konfrontiert sah,
ist das schwedische Mobelhaus in die Verantwortung
gegangen. In Kooperation mit Greenpeace wurden
Business-Seminare und Schulungen der Mitarbeiter
durchgefiihrt. ,Sie haben sich dem Feind sozusagen
gestellt®, sagt Nordstrom. ,,Und auf Transparenz
gesetzt, um Probleme zu erkennen und
Losungen zu entwickeln. Dasselbe konnte und
sollte in der Foodservice-Branche passieren,
denn es ist nicht gut, der Entwicklung
hinterher zu laufen.”
Mehr noch als ein radikales Umdenken

ist allerdings ein breiter kultureller Wandel
in den Unternehmen notwendig. Die Flug-
gesellschaft Virgin Airline ist mit dem Einsatz
von Biotreibstoff ein gutes Beispiel dafiir.

In der Automobilindustrie konne man bereits
dhnliche Tendenzen beobachten. ,Als Tesla auf den
Markt kam, argumentierte jeder wegen des zu hohen
Preises gegen Elektroautos. Fiinf Jahre spiter ziehen

Hersteller wie VW, Toyota und Mercedes nach®, erklirt
Nordstréom.

»Das ging {iberraschend schnell. Es geniigte die genaue
Benennung des Problems Klimaerwidrmung. Ab da konnte
sich jeder entscheiden, entweder Teil des Problems oder Teil
der Losung zu sein“. Man werde heute keinen Autohersteller
mehr finden, der die Klimaerwirmung noch leugnet.

Jedes Unternehmen im Foodservice-Bereich wird sich den
Herausforderungen stellen miissen. Daraus resultieren aber
auch neue Moglichkeiten, die allerdings auch erst einmal
herausfordern. Nordstrom zufolge wird dabei Convenience
eine grofie Rolle spielen. Bei Akteuren wie UberEATS und
Deliveroo, die um den Markt kimpfen, steht beispielsweise
die Liefertechnologie stirker im Vordergrund als die Marke.

»Das wird wahrscheinlich gravierende Verinderungen in
der Foodservice-Branche nach sich ziehen®, sagt er. ,Denn
die eigentliche Herausforderung liegt in der Technologie,
und die ist gewaltig.“

Der weltweiten
Foodservice-
Branche bieten
sich viele
Moglichkeiten

THEO STROOMER

WILLIAM CARUSO
FFCSI

Der Griindungspartner der Foodservice
Consultants WC & Partners in

Denver, Colorado/USA, {iber die
Herausforderungen und Chancen auf dem
Foodservice Equipment Sektor

Die groRkte Herausforderung fir die Branche sehe ich im sinkenden
Qualitatsniveau, bedingt durch den weltweiten Preisdruck.

Wir beobachten das taglich in unserem Geschaftsbereich.
Foodservice Equipment-Hersteller aus aller Welt liefern Produkte
von mittlerer bis niedriger Qualitat und verkaufen sie zu
Dumpingpreisen. Nichtsahnende Kunden, die diese Produkte kaufen
und implementieren, missen sich daraufhin mit Reparaturen

und langen Ausfallzeiten herumschlagen. Leider bekommen

auch die Hersteller hochwertiger Profi-Kiichenausstattung die
Konsequenzen dieser Geschaftspraktik zu spiren. Sie missen
deshalb neue Wege einschlagen, um wettbewerbsfahig zu bleiben.

In diesem Teufelskreis bleiben Qualitat und guter Service, die
lange Zeit als Grundpfeiler der Branche galten, auf der Strecke.

Qualitatsmanagement’ ist meiner Meinung nach der am
haufigsten missverstandene Begriff. Wenn wir es nicht schaffen,
weltweit glltige Qualitatsstandards festzulegen, wird sich

das noch lange negativ auf den Foodservice-Equipment-Sektor
auswirken.

Hersteller sollten mit hohem Druck auf
Zertifizierungsgremien (wie die NSF und NFPA
in Nordamerika) sowie auf staatliche Stellen,
die minderwertiges Equipment auf weltweiten
Markten zulassen, daran arbeiten, ein Minimum
an Qualitatsstandards flr ein grundlegendes
Niveau an Leistung und Lebensdauer zu erwirken.

Auch Konsequenzen fiir den Handel waren denkbar,
wenn sich bestimmte Lander bei der Herstellung

von Equipment nicht an weltweite Mindeststandards halten.
Die Uberschwemmung des Marktes mit minderwertigen
Produkten ist keine gute Geschaftspraxis, davon profitieren nur
die Dependancen der jeweiligen Hersteller. Leider wird dieses
Vorgehen schon zu lange von der Branche hingenommen. Wenn
unsere Hersteller unter fairen und wettbewerbsorientierten
Marktbedingungen prosperieren wollen, missen entsprechende
Regelungen, wenn schon nicht weltweit, dann wenigstens auf
Landerebene durchgesetzt werden.

Ich stimme Dr. Nordstrom mit seiner Einschatzung zu. Ein lokaler
Marktansatz ware nicht das Schlechteste, fir den Equipment
Bereich ist er allerdings auf Landerebene realistischer. Wenn sich
der internationale Handelsmarkt nicht selbst regulieren kann
oder will, missen Unternehmen und ihre Produkte mit anderen
Mitteln geschitzt werden. Diese gelten dann natdrlich nur fur
die Unternehmen, die einem fairen Wettbewerb unter Einhaltung
bestimmter Qualitats- und Leistungsniveaus zustimmen, andere
waren davon ausgeschlossen.

Weiterhin kdnnen Hersteller in Zukunft auch von diesen
MaRnahmen profitieren:

e Zusatzliche ErschlieBung neuer Vertriebswege, z.B. Uber
Onlinehandel, Streckenlieferung, Einkaufsgemeinschaften und
Fachhandler, etc.

o Durch Verkirzung des Vertriebskanals und Lieferung der
Produkte nach Bedarf.

e Durch den direkten Verkauf an Endkunden mit einem
bestimmten jahrlichen Einkaufsvolumen.

o Durch Bewerben kommerzieller Produktlinien mittels
multimedialer Formate.

e Durch das Angebot eines optimalen, umfangreichen und breit
aufgestellten Kundenservice sowie Endkunden-Schulungen.
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' B Schon als Kind traumte Giorgio Rancilio
\ davon, spater einmal das Familienunternehmen
N zu fihren. Seit 1996 leitet er die Rancilio Group.
| %4 Im Gesprach mit Michael Jones erliutert
e er seine ungebrochene Leidenschaft fir diese
“h . Branche sowie die Griinde fiir seine Auszeit
e el -_ _ 2015 und seine Riickkehr ins Unternehmen

Pflichtbewusstsein ist ein Begriff, der im Laufe des Interviews

mit Giorgio Rancilio, CEO des Kaffeemaschinenherstellers
Rancilio Group, haufig fillt. Er benutzt ihn in mehrfacher Hinsicht.
Allem voran fiihlt er sich seiner Familie gegeniiber verpflichtet:
Es war schon immer sein Wunsch, einmal die Fithrung des
Familienunternehmens zu iibernehmen, das vor 90 Jahren von
seinem Grof3vater in der italienischen Stadt Parabiago gegriindet
wurde. Giorgio Rancilio mochte das Erbe, fiir das sein Grofdvater,
sein Vater und dessen Briider hart gearbeitet haben, in Ehren halten.
Dazu kommt eine gewisse Standesverpflichtung, ein natiirlicher
Stolz auf seinen Beruf. Er lebt uniibersehbar fiir sein Unternehmen,
das seit 2013 Teil der Ali Group ist.
Und schliefdlich fiihlt er sich in der Pflicht, stindig an sich
selbst zu arbeiten, seinen Horizont zu erweitern, immer das
Beste zu geben und die richtigen Entscheidungen zu treffen.
Eine Eigenschaft, die er an seinem Gegeniiber sehr schitzt, ist
emotionale Kompetenz — in der hart umkampften Welt weltweiter
Produktion nicht oft anzutreffen. Als Lektiire zu diesem Thema
empfiehlt er Emotional Intelligence, ein Buch von Daniel Goleman.




,lch moéchte Menschen
motivieren und ihre
Begeisterung wecken,
damit innovatives Denken
moglich wird*

NEUE ZIELE

Sein Hang zur Selbstreflexion hat Rancilio 2015 letztendlich dazu
bewogen, sich aus dem Unternehmen, das er seit 1996 leitet,
zuriickzuziehen. Fiir seine Branche kam seine Entscheidung
ziemlich unvermittelt, gilt er doch als der Mann und die
treibende Kraft hinter dem &dufderst erfolgreichen, weltweit
titigen Unternehmen, fiir das er auch mit seinem Namen steht.
Doch fiir Rancilio gab es keinen besseren Zeitpunkt.

,Dieses Unternehmen ist mein Leben®, meint er lichelnd.
~Zweieinhalb Jahre nach dem Verkauf an die Ali Group war die
Mission sozusagen erfiillt. Ich war sehr zufrieden. Ich hatte nun
seit Mitte der 90er Jahre die Geschifte gefiihrt und iiberlegte,
welchen Mehrwert ich dem Unternehmen noch geben konnte, ob
neue Kopfe nicht frischen Wind hineinbringen wiirden.”

Nach 20 Jahren am Ruder, inklusive schwieriger Phasen am
Anfang als CEO und wihrend der Akquise von Egro 2008, fiihlte
sich Rancilio reif fiir eine Pause, um sich ,zu regenerieren und
die Batterien wieder aufzuladen®.

Quasi in das Unternehmen hineingeboren, mit dessen Leitung er
den grofdten Teil seines Erwachsenenlebens verbracht hat, war es
ein mutiger Schritt. ,Das war eine vollig neue Erfahrung fiir mich, zu
Anfang auch etwas seltsam. Mir wurde von vielen Seiten prophezeit,
dass ich mich spitestens nach zwei Monaten langweilen wiirde.
Aber ich wollte ein anderes Leben und mich selbst in einem anderen
Kontext aufierhalb des Unternehmens kennenlernen®, erzihlt er.

sIch glaube nicht, dass sich irgendjemand ausschlief’lich {iber
seinen Beruf oder eine bestimmte Titigkeit definiert. Verdndert
man sich nicht automatisch in einem anderen Umfeld?“

Rancilio hatte es nicht eilig damit, sich ein neues berufliches
Betitigungsfeld zu suchen. Stattdessen nutzte er die gemeinsame
Zeit mit seiner Familie, ging Skifahren, Tennis spielen, nahm
Klavierstunden und bekochte seine Freunde.

,S0 konnte ich meine Kochkiinste verbessern®, lacht er. Aufderdem
wurde er zu einer richtigen Leseratte. ,Ich habe es immer bedauert,
keine ,humanistische’ Ausbildung zu haben. Als Okonom bestand
mein Leben nur aus Zahlen. Endlich konnte ich diese Liicke schliefden
und mich mit Psychologie und Soziologie befassen.”

Die Beschiftigung mit dem, was er als ,Paralleluniversum zum
Unternehmen‘ bezeichnet, namlich Hausarbeit und die einfachen
Dinge des Lebens zu geniefden, tat nicht nur Kérper und Geist
gut, sondern machte auch seinen Kopf frei.

sNeben korperlicher Erholung wollte ich auch eine andere
Sicht auf das Unternehmen bekommen. Ich war sehr fixiert
darauf, musste immer den Uberblick bewahren, die Ausrichtung
und Strategie des gesamten Unternehmens im Auge behalten.
Mein Fokus liegt darauf, die Menschen zu motivieren, damit
innovatives Denken mdglich wird*, erklirt er.




BN MENSCHEN

DAS FAMILIENUNTERNEHMEN

Ein Jahr spiter, 2016, kehrte Rancilio ins Unternehmen zuriick.
»von Seiten der Ali Group kam die Anfrage, ob ich nicht doch
wieder Interesse an der Fithrung des Unternehmens hitte. Ich
habe lange mit mir gerungen, denn es ist gar nicht so einfach,
zweimal innerhalb eines Jahres sein Leben zu dndern.” Fiir

die Antwort hat er sich Zeit gelassen, spiirte aber, dass sein
Bauchgefiihl lingst ,ja’ gesagt hat.

,Nicht, weil ich mich fiir absolut unentbehrlich in der
Unternehmensfiihrung gehalten hitte — ich glaube, es ist wohl
eher meine Bestimmung®, sagt er lichelnd.

Auferdem fehlte ihm der Kontakt zu seinen Mitarbeitern und
Geschiftspartnern. ,Unser Markt ist iiberschaubar. Er besteht zum
grofdten Teil aus personlichen Kontakten zu unseren Partnern und zu
Ausstattern, man kann ihn fast schon als familidr bezeichnen®, erzahlt er.

Mittlerweile hat er seinen alten Job als CEO wieder mit
ungebrochener Begeisterung fiir das Unternehmen aufgenommen.
»Ganz nach meinem bewihrten Rezept: hart, aber mit Leidenschaft
arbeiten, ohne zu lamentieren. Das ist meine Philosophie®, erklart
er. ,, Ich mochte auch das Vertrauen der Ali Group in uns nicht
enttduschen. Durch sie bekommen wir eine grofde Chance, die wir
jeden Tag aufs Neue durch Erfolge bestitigen konnen. Dazu gehdren
natiirlich auch langfristige Perspektiven.”

»,Grundlage des Erfolgs sind die richtigen Zahlen, aber
auch eine Vision in Form der richtigen Produktstrategie.
Produktentwicklung ist ein Bereich, fiir den ich mich richtig
begeistern kann. Unser Gespiir fiir innovative Produkte hat
Rancilio zu weltweitem Wachstum verholfen. Wir sind auf
jedem Markt rund um den Globus prisent und erzielen 90
Prozent unseres Umsatzes mit Exporten, und konnen unsere
Wachstumschancen mit Egro, einer Marke mit grofdem globalem
Potential, noch steigern®, sagt er.

Produktentwicklung war schon immer sein Steckenpferd.
Obwohl Rancilio mit seinem wirtschaftlichen Hintergrund
seit jeher ,mehr im Bereich Verkauf und Marketing“ des
Unternehmens titig war, ist er leidenschaftlich gern und
mit groffem Engagement an der Umsetzung von ,Ideen,
Innovationen und Konzepten‘ in neue Produkte beteiligt.

,Das hat mich schon immer brennend interessiert. Mit anderen
Worten: Ich habe kein wirkliches Spezialgebiet — weif$ also im
Grunde nichts so ganz genau®, erzihlt er lachend. ,Wahrscheinlich
von allem ein bisschen.”

RUCKBLENDE

Das notige Know-how iiber das Unternehmen musste er sich hart
erarbeiten. Als Angehoriger der dritten Generation hitte sein
Einstieg in die Firma leichter sein konnen, doch durch den frithen

PHILOSOPHIE

~,Mein bewahrtes
lautet: hart arbeite
~ mit Leidenschaft, und of
zu lamentieren*

Tod von Vater und Onkel wurde er ins kalte Wasser geworfen.

Lungliicklicherweise sind mein Vater und seine Briider sehr
frith gestorben, der letzte Todesfall war 1991. Mein Bruder, meine
beiden Cousins und ich hatten in den ersten fiinf Jahren nach der
Ubernahme sehr zu kimpfen, weil wir eigentlich noch gar nicht
auf die Aufgabe vorbereitet waren.”

Ende 1995 hatte die Familie schliefilich eine neue, tragfihige
Fiihrung des Unternehmens aufgebaut, mit Giorgio Rancilio
als President und CEO an der Spitze. ,Dann begann fiir mich
der Ernst des Lebens. Eine grof3e Herausforderung, weil
ich mit meinen damals 28 Jahren noch kaum Erfahrung im
Business hatte.”

Er befasste sich intensiv mit allen wichtigen Themen
des Geschifts wie Finanzen, Forschung und Entwicklung,
Produktinnovation sowie Verkauf und Marketing, und hat mit viel
Miihe die Unternehmensstruktur konsolidiert.

,Wir haben iiber einen Zeitraum von mindestens zehn Jahren
die Erfahrung und Expertise von externen Beratern in Anspruch
genommen, um unsere Vision und Innovationskraft zu stirken,
sagt Rancilio.

In dieser Zeit hatte das Unternehmen fiir Rancilio oberste
Prioritit. ,Ich begriff mich als Dienstleister fiir den Erfolg des
Unternehmens. Deshalb habe ich meine personlichen Interessen
hinten angestellt.”

EINE STARKE GEMEINSCHAFT

Seine Verpflichtung gegeniiber dem Unternehmen und dessen
Zukunft bewogen Rancilio und seine Familie dazu, das Angebot
von Luciano Berti, Vorsitzender der Ali Group, anzunehmen.

,Um die Zukunft des Unternehmens zu sichern, haben wir uns
dazu entschlossen, Teil der Ali Group zu werden. Nicht etwa,
weil es Probleme gab oder das Unternehmen in Schwierigkeiten
steckte — im Gegenteil, 2013 haben wir unser erfolgreichstes
Geschiftsjahr abgeschlossen — sondern um die Zukunft der
Firma zu sichern. Und zwar nicht fiir die kommenden fiinf oder
zehn Jahre, sondern fiir die nachsten 90 Jahre*, erklart er.

Sein Erbe in Form des Unternehmens zu wahren und das
Werk seiner Familie in Ehren zu halten, ist Rancilio ein grofdes
Anliegen. ,Mein Vater und seine Briider haben hart gearbeitet.
Ich glaube, sie und mein Grofdvater wiren jetzt stolz auf uns.“l

ETWAS
ZURUCKGEBEN

Wahrend seines Sabbaticals
grundete Giorgio Rancilio in
Gedenken an seinen Vater

die Antonietto Rancilio
Foundation, um benachteiligten
Menschen zu helfen. ,Die
Non-Profit-Organisation ist
eine wunderbare Mdglichkeit,
die Werte meines Vaters zu
wurdigen und etwas an die
Gesellschaft zuriickzugeben®,
erklart er. In der Stiftung,

die vor allem humanitare
Hilfsprojekte unterstitzt, leben
die Energie und die positive
Einstellung von Antonietto
Rancilio fort. Alle Projekte, die
sie fordert, werden sorgféltig
ausgewabhlt, die jingsten
Projekte kimmern sich um die
Opfer des Erdbebens 2016 in der
italienischen Gemeinde Norcia,
sowie um die Verbesserung der
Lebenssituation von Menschen
mit Behinderung.

Oben links:
Antonietto Rancilio

Giorgio Rancilio’s
Philosophie:
kurzfristige
Ergebnisse bei
langfristiger
Planung




SUCCESS STORIES

Die Pub-Kette Fuller’s ist bekannt fiir
ihr hohes gastronomisches Niveau.

Voraussetzung sind hochwertige Kiichen

wie die von Ambach. Der Kiichenhersteller

bietet noch weitaus mehr. Director of Food

Paul Dickinson, im Gesprich mit Elly Earls

VOLLE KRAF?

it Ambach hat die
britische Pub-Kette
nicht nur einen
Anbieter von flexiblen,
qualitativ hochwertigen und
langlebigen Kiichenlosungen
fiir ihre Premium-Pubs
gefunden, sondern auch einen
Partner, der die Geschiftsziele
seines Kunden versteht und ihn
mit groflem Engagement bei
der Umsetzung unterstiitzt.
Die Philosophie von Fuller’s
ist einfach: Saisonale und
regionale Produkte, tiglich
von einem erfahrenen Team
frisch zubereitet und in einem
exklusiven Ambiente serviert,
das vom denkmalgeschiitzten
Altbau bis zum modernen,
angesagten Pub reicht.
Jedes der zahlreichen
Meniis ist eine perfekte
Komposition aus traditioneller
und moderner Kiiche, immer
werden dabei die Vorlieben
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i SUCCESS STORIES

der Kunden mit beriicksichtigt
— sei es Raucherlachs oder die
landestypische Pastete.

Dazu wird die passende
Biersorte gereicht.

Sowohl das Management
als auch die Kiichenchefs
kennen alle Lieferpartner
personlich. Mit Paul Dickinson
als Director of Food steht
bei Fuller’s die Uberzeugung
im Vordergrund, dass sich
das hohe Speisenniveau,
fiir das die Marke bekannt
ist, nur mit robustem und
qualitativ sehr hochwertigem
Kiichenequipment
gewihrleisten lésst.

WACHSENDE ANSPRUCHE
Dickinson ist seit sechs Jahren
Director of Food bei Fuller’s,
davor hat er fiir Restaurant
Associates gearbeitet, ein
Unternehmen der Compass
Group. Unter seiner Leitung hat
sich das Investitionsvolumen
in die Kiiche einer neuen Filiale
zwar verdreifacht, allerdings
sind die Anspriiche an das
Equipment deutlich gestiegen.

,Die Zeiten von dunklen,
engen Kiichen sind vorbei.
Wir wollen ein angenehmes
Arbeitsumfeld schaffen, in
dem die Arbeit Spafd macht*,
sagt Dickinson. Entscheidende
Kriterien seien Ergonomie,
Langlebigkeit, gute Qualitit
und modulare Bauweise, um
eine Kiiche in vorhandene
Riaumlichkeiten einzupassen.

»Einige unserer Kiichen
sind bis zu 14 oder 16
Stunden ununterbrochen in
Betrieb. Dafiir miissen sie
technisch ausgelegt sein.
Kein Gerit darf ausfallen, ein
reibungsloser Betrieb muss
gewihrleistet sein. Zudem
sollte der Hersteller exzellente
Schulungen anbieten sowie
schnell reagieren konnen.”

Fiir Dickinson, der mit
den Geriten von Ambach
bereits vertraut ist und
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Fuller’s durch ein erweitertes
Speisenangebot sowie die
Modernisierung der Kiichen
weiterentwickeln wollte, kam
kein Partner aufder Ambach in
Frage: ,Ambach Kochtechnik
ist widerstandsfahig, sehr
zuverlissig und extrem

leicht zu reinigen*, erklirt er.
»Schliefdlich werden in der
Kiiche mehrere hundert Essen
pro Service-Schicht zubereitet
— diese Belastung muss ein
Herd aushalten konnen.

Die meisten Giste verbringen
zwischen 45 Minuten und
einer Stunde im Pub. Je mehr
Giiste man bei gleichbleibend
hoher Qualitit bedienen kann,
desto hoher sind auch die
Einnahmen. Die Kochtechnik
darf uns keinesfalls im Stich
lassen®, sagt er.

,Die Zeiten von
dunklen, engen Kiichen
sind vorbei. Wir wollen
ein angenehmes
Arbeitsumfeld
schaffen, in dem

die Koche gerne
arbeiten”

Flexibilitit ist ein weiteres
notwendiges Kriterium bei der
Kiichenausstattung der Pub-
Kette, vor allem, wenn die
raumlichen Gegebenheiten bei
jedem Restaurant anders
aussehen. ,Bei den meisten
unserer Objekte handelt es sich
um historische Gebiude, sie
folgen in der Aufteilung der
Riume keinem Schema.
Entscheidend ist also, dass der
Anbieter wirklich flexibel ist*,
betont Dickinson. Wegen der
engen und verwinkelten
Korridore in alten Gebduden
muss das Equipment oft in
einzelnen Modulen geliefert
und kann dann erst vor Ort
zusammengesetzt werden.

Mit seiner modularen Linie
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Chef 850 und ihrer enormen
Flexibilitit bei iiber 150 frei
kombinierbaren Modulen
konnte Ambach simtliche
Anforderungen von Dickinson
erfiillen und seine Erwartungen
sogar weit iibertreffen.

»50 konnten wir beispielsweise
iiber die Anpassung eines
Moduls aus unserer Speziallinie
fiir die Schifffahrt — ein paar
Komponenten sowie die
Gasleitung wurden modifiziert
— eine besonders leistungsstarke
Fritteuse fiir Fuller’s herstellen.
Wir gehen auf die Bediirfnisse
unserer Kunden ein und suchen
stets neue Moglichkeiten, um
unsere Produkte zu optimieren®,
sagt Vianello.

EIN GUTER START

Seit 2013 hat Ambach

flir die aktuell 193 Pubs

der Kette Fuller’s rund

60 Projekte realisiert, sowohl
komplette Kiichen als auch
Einzelgerite, davon allein

34 im vergangenen Jahr. Die
Beziehung zwischen den beiden
Unternehmen ist nicht nur
fiir Fuller’s aufergewohnlich
— Kiicheninseln auf dem
Niveau eines 5-Sterne Hotels
sind normalerweise nicht in
einem durchschnittlichen
englischen Pub zu finden —
sondern auch fiir Ambach,
der sehr oft mit Luxushotels
und Sternerestaurants
zusammenarbeitet.

Nach Uberwindung
anfinglicher Hiirden, was bei
neuen Partnerschaften vollig
normal ist — hier waren es die
Lieferzeiten (von Seiten Fuller’s)
und die Montageanforderungen
in schwer zuginglichen
historischen Gebauden (bei
Ambach) — hat am Ende doch
alles reibungslos geklappt.

,Die Zusammenarbeit
mit Fuller’s ist fiir uns
hochinteressant®, sagt Maurizio
Vianello, General Manager von
Ambach. ,Das mag zunichst
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ungewoOhnlich klingen, da unser
Angebot eher auf internationale
Hotelketten und gehobene
Restaurants ausgerichtet ist.
Doch Paul konnte uns genau
erkliren, welches Equipment
Fuller’s benétigte. Das ist nicht
selbstverstindlich. Nachdem
er die Anforderungen an
das Equipment und sein
Geschiftsmodell sehr prizise
dargelegt hat, konnten wir ihm
die fiir seinen Bedarf perfekte
Losung anbieten. Unsere Arbeit
zielt nicht darauf ab, Kunden
zu bedienen, die bei der
Investition in Kochtechnik Geld
sparen wollen.
Wir mdchten mit Kunden
zusammenarbeiten, die bereit
sind, zu investieren, um ihr
Geschiftsmodell erfolgreich
umzusetzen.”

,Wir gehen auf die
Bedurfnisse unserer
Kunden ein und
suchen immer neue
Maglichkeiten,

um unsere Produkte
Zu optimieren®

Fuller’s und Ambach freuen
sich auch in Zukunft auf eine
erfolgreiche Zusammenarbeit.
Fiir das Jahr 2018 ist bereits
die Realisierung von weiteren
15 Kiichen geplant. Angesichts
der stetig wachsenden Zahl von
Kiichenchefs, auf deren Aus-
und Weiterbildung sich Fuller’s
immer stirker konzentriert,
ist eine robuste, qualitativ
hochwertige und bestindige
Kochtechnik wichtiger denn je.

,Jedes Unternehmen ist nur
so gut wie seine Mitarbeiter*,
resiimiert Dickinson, und meint
damit nicht nur die Leistungen
seines Teams, sondern auch die
hervorragende Kommunikation
zwischen Fuller’s und Ambach
—und zwar in jeder Phase ihrer
Partnerschaft. W

—_ambach s
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LEGENDA
EIS

Scotsman, der bekannte Hersteller von

Eiswirfelmaschinen, verdankt seinen Erfolg
in Stidafrika dem umfassenden Sortiment

an hochwertigem Equipment und seinem
engagierten Team, erzahlt Managing Director
Stuart MacKinnon. Von Elly Earls

Scotsman Eiswirfel-
Gerate kénnen
Gourmet-Ice-Cubes in
vier GroRen herstellen

L -

eitdem Scotsman Ende

der 60er Jahre seine

Niederlassung in Siidafrika

eroffnet hat, befindet sich
das Unternehmen kontinuierlich
im Aufschwung. Das ist vor allem
auf zwei Faktoren zuriickzufithren:
Seinem weltweit grofiten Angebot
an bezahlbaren, erstklassigen
Gerdten und dem grofiartigen
Einsatz seiner Mitarbeiter. Auch die
positive Entwicklung von Tourismus
und Fast-Food-Gastronomie spielen
dabei eine Rolle.

Gegriindet 1950 unter dem
Namen Queen Stove Works,
hat sich Scotsman Industries,
wie das Unternehmen seit 1989
heifdt, zum grofiten Hersteller
von Eiswiirfelmaschinen weltweit
entwickelt. Das global agierende
Unternehmen verzeichnet eine
Million in Betrieb genommene
Maschinen in iiber 100 Lindern.
Um vor Ort auf dem Markt
prasent zu sein, wurde auch ein
Werk in Siidafrika errichtet.
Urspriinglich hat die Aufenstelle
in Johannesburg mit einem
einzigen Hindler zusammen-
gearbeitet, inzwischen ist ihre
Produktionsleistung hoher als
die ihrer Wettbewerber und
sie verfiigt iber ein riesiges
Vertriebsnetzwerk.

Die Aufwirtstendenz der
Systemgastronomie in Siidafrika,
vor allem des Fast-Food-Sektors,
wird auch in nichster Zukunft
fiir ungebrochenes Wachstum
sorgen. Nach Schitzungen von
Euromonitor kann der Fast-
Food-Sektor bis 2018 mit einem
Zuwachs auf bis zu 42 Millionen
Verbraucher rechnen. Auf
Siidafrika umgerechnet bedeutet
das eine Wachstumsrate von
9 % in den Jahren von 2014 bis
2019. Trotz insgesamt schwacher
Wirtschaftslage ist dagegen
jedoch die Prognose fiir die
Tourismusbranche positiv, die
Umsitze aus Ubernachtungen
und die Anzahl der Giste werden
bis 2020 kontinuierlich steigen.

» E
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GROSSTES SORTIMENT WELTWEIT  Losung fiir die jeweilige ”Scotsman
Zum Erfolg von Scotsman Restaurant-Kette. Scotsman i i
Siidafrika haben viele Faktoren  versorgt sogar die Produktions- IfSt ein p%rtn er
beigetragen, nicht zuletzt die betriebe von Famous Brands mit ur uns. vas .
weltweit grofite Produktpalette  Eiswiirfelmaschinen®, erklirt Unternehmen ist
an bezahlbaren Eiswiirfel- Nebuloni. immer f ur uns
bereitern, von der Neben der Gastronomie ;
platzsparenden Untertheken- beliefert Scotsman in Siidafrika da’ wenn WI[

es brauchen

zusammenarbeiten wiirden,
hitten wir niemals davon
erfahren® so Nebuloni.

Die Einsatzbereitschaft und
das Engagement des 22-kopfigen
Teams rund um Stuart
MacKinnon sind von grofier
Bedeutung fiir Kunden wie

ausfiihrung bis hin zu diversen
industriellen Losungen.

Das Angebot reicht von
Gourmet-Ice-Cubes in vier
verschiedenen Groflen sowie
Eiswiirfel, Nuggeteis,
Cubeleteis, Flockeneis,
Scherben- und Brucheis in
jeweils drei Grof3en. Da der
Kostenfaktor auch immer eine
grofie Rolle spielt, stehen
Eiswiirfel in der Beliebtheit an
erster Stelle, dicht gefolgt von
Gourmet-Ice-Cubes.

Fiir Famous Brands,
langjahriger Kunde und seines
Zeichens Marktfiihrer im
afrikanischen Quick-Service-
Restaurant-Sektor und
Franchisegeber von Casual
Dinings wie Steers, Wimpy,
Mugg & Bean und PAUL, zihlt
die Vielfalt an Geriten und
moglichen Eiswiirfelsorten
zu den mit Abstand wichtigsten
Verkaufsargumenten von
Scotsman. ,,Bei der Ausstattung
unserer Restaurants suchen wir
das zuverlissigste Equipment
zum entsprechend giinstigsten
Preis, ohne Abstriche
in Qualitit oder langfristiger
Verfiigbarkeit zu machen.
Scotsman kann alle
Anforderungen unserer
Franchise-Unternehmen in
dieser Hinsicht problemlos
erfiillen, sagt Patrick Nebuloni,
Procurement Manager
Development. ,Unsere Quick-
Service-Restaurants haben
beispielsweise andere
Anspriiche an das Eis als
die Full-Service Restaurants.
Sie bevorzugen Gourmet-Ice-
Cubes, wihrend letztere lieber
Nugget-Eis verwenden.

Gemeinsam mit Scotsman
arbeiten wir an der passenden
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iiber sein grof}flichiges
Hindlernetzwerk auch
Supermirkte, Hotels,
Einkaufszentren und
Krankenhiuser mit dem
notigen Equipment. Nach und
nach erobert das Unternehmen
zudem die umliegenden Mirkte
wie Botswana, Namibia,
Mosambik, Angola, Mauritius,
Simbabwe und die Seychellen.

ERFOLGREICHE PARTNERSCHAFT
Die Bereitstellung des
Equipments ist nur ein Teil der
Beziehung zu Famous Brands.
Auffallend ist vor allem

das unermiidliche Engagement
des Unternehmens fiir seine
Kunden. ,,Durch die lange
Zusammenarbeit werden
Ausstatter zu langfristigen
Partnern, die bereit sind, mit
uns zu wachsen®, sagt Nebuloni,
der im Laufe seiner Karriere
bereits viele Bereiche der
Hospitality Branche und

auch der Getrinkeindustrie
kennengelernt hat — vom
Hotelmanagement bis hin zum
selbst gefiihrten Restaurant.

»Scotsman ist ein solcher
Partner. Das Unternehmen
ist immer fiir uns da, wenn
wir es brauchen — und das
macht es aus.”

Als Famous Brands seine
Steers-Restaurants mit Soda-
Fountains ausstatten wollte,
kamen sie mit dem Angebot
auf dem siidafrikanischen
Markt nicht weiter. Scotsman
Siidafrika hingegen konnte
gliicklicherweise eine
entsprechende Losung
anbieten, dank Scotsman
Worldwide im Hintergrund.
~Wenn wir nicht so eng mit
dem Unternehmen

Oben: Der
Eiswrfelbereiter
von Scotsman in
Betrieb

Famous Brands. ,Ohne den Eifer
und die Leidenschaft unseres
fleiffigen Vertriebsteams wiren
wir heute nicht da, wo wir jetzt
sind*, sagt der Managing
Director von Scotsman, seit
Anfang der 90er Jahre im
Unternehmen titig.

,Beiuns herrscht immer
ein gutes Betriebsklima. Jeder
kommt mit einem Licheln im
Gesicht zur Arbeit — die gute
Laune ist ansteckend und
motiviert das Team. Guter
Umgang und Motivation sind
das A & O.°

Und er ist tiberzeugt davon,
dass Scotsman sich durch
seinen guten Back-up Service
von seinen Wettbewerbern
in Stidafrika unterscheidet.
,Ersatzteile miissen immer
verflighar sein — so lautet
unsere Maxime. Das letzte, was
ein Kunde brauchen kann, ist
eine Eismaschine aufder Betrieb
und drei bis vier Wochen
Wartezeit auf ein Ersatzteil”,
erklirt er. ,Unsere Mitarbeiter
reagieren sofort. Sobald ein
Kunde einen Fehler reklamiert,
wird das Problem behoben.”

Auch wenn die Zukunft in
Siidafrika unsicher ist, bei
stabiler politischer Lage und
immer stirker zunehmendem
Wirtschaftswachstum wird die
Nachfrage nach Eis steigen.
Scotsman ist darauf vorbereitet.
,Der Tourismus nimmt
weiterhin Fahrt auf — und wir
sind zur Stelle®, sagt MacKinnon.
+~Wenn es dem Land gut geht,
geht es uns auch gut.“ B

Rechte Seite, von oben: Stuart
MacKinnon von Scotsman,

die Mitarbeiter von Scotsman
Stidafrika, Patrick Nebuloni
von Famous Brands

www.scotsman-ice.com
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In Japan gibt es eine blithende Kultur
fiir traditionelles Speiseeis aus Italien,
kombiniert mit feinster Patisserie.

A. B. Blackwood im Gesprach mit
dem Preistrager und Experten der
Carpigiani Gelato Pastry University in
Tokio, Akira Hattori

s ist Friithling in Tokio. Eine warme
Brise triagt den zarten Duft der
Kirschbliiten durch die Strafden
zwischen den Wolkenkratzern.
In der ganzen Stadt, an deren Horizont
man das Bergmassiv des Fuji sehen kann,
bereiten sich die Koche auf die Highlights
der Saison vor: Bambussprossen,
Erdbeeren, Red Snapper und Saubohnen.

Der Sommer naht, und mit ihm seine
typischen Geriiche und Aromen wie
japanischer Ingwer, Abalone-Muscheln
und Pfirsiche. Die flirrende Hitze, das
Zirpen der Zikaden, nichtliche Feste im
Licht bunter Lampions, begleitet vom
Rhythmus der Taiko-Trommeln und von
Feuerwerken, bestimmen das Bild der
Strafden.
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Jch erklare
meinen
Studenten, wie
wichtig es ist, in
gute Maschinen
Zu investieren.
Ein guter
Handwerker
braucht gutes
Werkzeug”

Japans traditionelle
Kuche ist inspiriert
von den verschiedenen
Jahreszeiten

Japans beriihmte traditionelle Kiiche
— von einfachen Wagashi bis hin zu
aufwindigem Kaiseki — wird inspiriert
von den verschiedenen Jahreszeiten. So
zelebrieren einheimische Koche das alte
Brauchtum.

DIE BESTEN ZUTATEN UND DIE BESTEN
MASCHINEN

Akira Hattori hat 2015 auf der Gelato
World Tour in Tokio den ersten Platz
belegt. Natsumatsuri — so heifst seine
Kreation aus Rosen- und Pistazieneis,
mit hauchdiinnen Schokoladenschichten
und frischen Beeren belegt — erinnert
mit seinem urspriinglichen Geschmack
an die Farben und Atmosphire jener
japanischen Sommerfeste. Der Gelato- und
Konditormeister betreibt die erfolgreiche
Patisserie La Verdure in Yokohama.

Sein Motto lautet ,nicht einfach
nach Schema F zu arbeiten, sondern
urspriingliche Geschmacksrichtungen zu
kreieren‘. Sein Rezept dafiir? ,Man nehme
nur die besten Zutaten — und natiirlich die
besten Maschinen.”

Seit er sein erstes Glacé in der
beriihmten Patisserie Ginza zubereitet
hat, arbeitet Hattori mit Maschinen von
Carpigiani. Das war vor {iber vierzig

Jahren. Carpigiani
unterstiitzt ihn und
andere Patissiers
seitdem mit
Equipment, wobei das
Unternehmen aber
noch ganz andere
Projekte in Japan
verwirklicht.

35 Jahre nach
der Griindung von
Carpigiani Japan
hat die Gelato
Pastry University
2015 in Tokio
ihre Lehrtitigkeit
aufgenommen, die

‘ erste Institution

ihrer Art weltweit.

Konzipiert nach dem

Vorbild der Carpigiani

! Gelato University in

Rimini, Italien, bietet
sie mit ihrem Ausbildungsprogramm eine
Kombination aus der Herstellung von
traditionellem italienischem Gelato und
feinstem Konditorhandwerk.

Japan ist der perfekte Standort,
Patisserien erleben hier einen wahren
Boom. Viele japanische Konditoren haben
inzwischen ein Level an Kunstfertigkeit
erreicht, wie man es sonst nur in den
besten franzosischen Patisserien findet.
Der handwerkliche Ansatz von Carpigiani
findet grof3e Resonanz in Japan, aus
dessen Kultur Begriffe wie Monozukuri
(,Sachenmachen®) hervorgegangen sind,
die auch heute das tigliche Leben prigen.

DIE IDEENWERKSTATT

Die Kurse werden von professionellen
Kochen geleitet, die nicht nur ihr
Handwerk verstehen, sondern auch die
Kunden und die japanische Kultur gut
kennen. Sie vermitteln mehr als reines
Fachwissen: Lorenzo Scrimizzi, President
of Carpigiani Japan, bezeichnet die
Universitit als ,IJdeenwerkstatt’.

Einer dieser lokalen Grofden ist
Shigekatsu Kimura. Einst aufstrebender
Karate-Star, hat er 1987 seinen Dojo in
Osaka gegen eine der besten franzosischen
Konditoreien eingetauscht. Uber zehn Jahre
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spiter ero6ffnete er eine eigene Patisserie in
Tokio. Seine Mitarbeiter und er stellen bis
zu 12.000 Eistorten in zwei Monaten her.

»,Das Konditoreihandwerk ist wie eine
Wissenschaft®, erklirt er. ,Man gibt einer
formlosen Masse Gestalt.”

Der Markt fiir handwerklich
hergestelltes Eis, vor allem in Form
von Kuchen und Gebick, wird laut
Kimura in den kommenden Jahren
wachsen. Die Kunden verlangen nach der
,urspriinglichen, authentischen Version’
der gefrorenen Speisen.

Inzwischen haben seine Mitarbeiter
eine Auswahl an Gelato vor uns auf den
Tisch gestellt — Vanilla-Lemon, Earl Grey
und Schokolade — selbst hergestellt mit
Hilfe von Carpigiani Maschinen. Jede Sorte
mit perfekt cremiger Textur, intensivem
Geschmack, und — das wichtigste fiir
Kimura — die Aromen der urspriinglichen,

natiirlichen Zutaten sind erhalten geblieben.

»1ch bringe meinen Studenten vor allem
bei, wie wichtig es ist, in gute Maschinen
zu investieren®, sagt
er. ,Denn ein guter
Handwerker braucht
gutes Werkzeug.”

FARBE UND FORM

In der Nihe des
Stadtzentrums, unweit
der beriihmtesten
Kreuzung der Welt,
steht Hiroyuki Emori
im grofden Lehrsaal
der Carpigiani Gelato
Pastry University und
iiberpriift die Gerite
von Carpigiani.

Emori, einer der
Hauptdozenten der
Universitit und
Meister der Konditorei,
war urspriinglich
Glaskiinstler. Er ist ein
sehr visueller Mensch,
der sich gerne mit
Farben und Formen
beschiftigt.

Den Wendepunkt in
seiner Berufslaufbahn
verdankte er seinem
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Besuch der Carpigiani Gelato University
in Bologna. Er begriff, dass die Herstellung
von Eis durchaus mit seinem bisherigen
Beruf vereinbar ist. Eine Erfahrung, die
sein Leben verindert hat. Heute teilt er
sein praktisches und theoretisches Wissen
mit den Kursteilnehmern in Tokio, die
sich vor allem auch fiir das Thema Logistik
interessieren.

,Ein Grund fiir das Wachstum dieses
Geschiftszweigs in Japan®, sagt er. ,Man
kann sich sein Eis auch nach Hause liefern
lassen oder als Geschenk verschicken.”
Eine riesige Flotte von Kiihlfahrzeugen
versorgt die ganze Nation zuverlidssig mit
den kalten Kostlichkeiten.

Emori schwirmt von seiner Arbeit: ,Es
gibt nichts, was man aus Eis nicht machen
kann.“ Wirklich nichts? Er zeigt uns Fotos
in seinem Handy. Eine glinzende griine
Substanz, daneben Breadsticks. Was ist
das? ,Heimischer Spargel®, grinst er,
,Feinschmecker-Eis*.

KULTURELLE
ZUSAMMENARBEIT
Carpigiani und die Patissiers haben es
sich zur Aufgabe gemacht, das Produkt
aus verschiedenen kulinarischen
Traditionen zu bewahren. Ein erster
Schritt, die Kunst des handwerklichen
Speiseeises in Japan zu etablieren, ist die
Jdeenwerkstatt’ von Carpigiani in Tokio.

Wieder zuriick in Yokohama, begann
Hattori seine neue Laufbahn als
Patissier zu planen.

»Die Realisierung meiner Idee ist
nicht so einfach®, sagt er. ,Mein Traum
ist die Herstellung von Eissorten
aus saisonalen, heimischen Zutaten,
wie beispielsweise Erdbeeren aus
der Prifektur Tochigi oder Mangos
aus der Priafektur Miyazaki.“ Er fiigt
hinzu: ,Leicht wird es nicht — aber ich
glaube daran, dass ich mit Hilfe dieser
Maschinen meine Ideen umsetzen
kann.”

,Man kann sich
sein Eis auch
nach Hause

liefern lassen
oder sogar

als Geschenk
verschicken®

Der Mix aus
vielen kulinarischen
Traditionen

ist ein Ergebnis

der Ideenwerkstatt
von Carpigiani

in Tokio

MESSBARER
ERFOLG

Alessandro Racca, internationaler
Experte fir Patisserie und
italienisches Gelato, sowie Director
der CGPU, (iber Tokio als idealen
Standort der Universitat

Tokio ist der wichtigste Markt fir
Patisserie in Japan, die Konditoren
arbeiten hier auf sehr hohem
Niveau. Deshalb haben wir diesen
Standort gewahlt. Ein weiteres
wichtiges Argument war die
Verfugbarkeit hochqualifizierter
Dozenten, die ihr Know-how
weitergeben kénnen.

Neben Kursen zur Herstellung von
franzésischem und italienischem
Gelato ist die Ausbildung auch
betriebswirtschaftlich ausgerichtet.
Die Teilnehmerzahl ist pro Lehrgang
auf 12 bis 14 Personen begrenzt, damit
sich die Studenten auf die Inhalte
konzentrieren kénnen.

POSITIVES FEEDBACK

Zum Ende der Ausbildung holen

wir ihr Feedback ein, was bisher
durchwegs positiv ausfiel. Fur uns
ist es ein Erfolg, wenn die Konditoren
noch weitere Kurse belegen, was
erfreulicherweise oft der Fall ist.

Unsere Seminarteilnehmer sind immer
tief beeindruckt von den zahlreichen
Optionen, die die Maschinen von
Carpigiani bieten. Die Maestro ist seit
zweieinhalb Jahren auf dem Markt und
sehr beliebt in Japan. Kein anderes
Gerat kann mit dieser Technologie
mithalten.
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Bei Carpigiani arbeiten wir alle an
Losungen fur unsere Kunden. Allein in
Japan gibt es ber 10.000 Patisserien -
eine gute Gelegenheit, mit der Carpigiani
Gelato Pastry University (CGPU) unsere
Kunden zu unterstltzen und unsere Kultur
und Leidenschaft fur Eis und Patisserie in
der Welt zu prasentieren.

Die Eroffnung der CGPU fand im
September 2014 statt, zeitgleich mit der
Etappe der Gelato World Tour im Komazawa
Olympic Park in Tokio. Mit Gber 50.000
Besuchern war es die groRte Veranstaltung
von Carpigiani und der Speiseeisindustrie,
die jemals in Japan stattfand.

Bereits im November 2014 waren
die ersten Kurse der CGPU in Tokio
- das einzige Ausbildungsprogramm
fUr Eispatissiers weltweit - komplett
ausgebucht. Auch hochrangige Opinion
Leader waren anwesend, wie Makoto
Kato, President of the Japanese
Association of Pastry Chefs.

Wir haben ein hoch motiviertes
Dozententeam aufgebaut, darunter
Hiroyuki Emori, Shigekatsu Kimura und
Alessandro Racca, der Direktor der
Universitat. Unser Trainingsangebot
umfasst eine komplette Ausbildung fur
professionelle Patissiers, mit dem Ziel,
neue Wege in der Verschmelzung von
traditionellem italienischen Eis mit dem
Konditoreiwesen zu beschreiten.

GELATOE PARTRY
UMIVERSTTY
— CARPICIANS =

,Bei Carpigiani arbeiten
wir alle an Lésungen flr
unsere Kunden®

HANDWERKLICHES SPEISEEIS

Uber 50 Top-Patissiers haben an den ersten
Kursen teilgenommen. Deshalb wollen wir
mittelfristig unsere Kapazitaten erweitern. Im
Vergleich: 2.500 von weltweit 7.000 Studenten
besuchen pro Jahr unsere Kurse an der
Carpigiani Gelato University (CGU) in Bologna.
Tokio soll der Anlaufpunkt flr Eispatisserie
werden, wie es Bologna flr klassisches,
handwerkliches Speiseeis ist.

Die CGPU richtet sich an die Spitzenleute ihres

Fachs, wahrend die Studierenden an der CGU
sich zu 75 % aus Quereinsteigern aus anderen
Berufen zusammensetzen, die bisher noch

keine Erfahrungen mit der Lebensmittelbranche

hatten. Gelato und die Gelatieri, die die
kostliche italienische StRspeise herstellen und

weltweit verkaufen, sind die Grundlage unserer

gesamten Tatigkeiten. Unser eigentliches Ziel
ist einfach formuliert: Die Akquise von neuen
Kunden auf Grundlage von Kultur, Markt und
Kundenbewusstsein.

Der Markt in Japan ist sehr offen fir
Innovationen im Lebensmittelbereich und fur
verschiedene Esskulturen. Nach Frankreich
ist Japan das fortschrittlichste Land in der
Konditoreibranche, die Qualitat der Zutaten
und das Know-how der Kdche bewegen sich

auf dem hochsten Level weltweit. In Asien
ist Japan eine Art Referenzmarkt, der fur
die neuesten Trends sowohl im Mode-
und im Lebensmittelbereich als auch in
der Architektur- und Automobilbranche
sorgt. Patisserie dagegen ist ein lander-
ubergreifender Markt in Japan, Hongkong,
Korea und Taiwan.

Handwerkliches Speiseeis findet bei den
japanischen Verbrauchern breite Akzeptanz,
weshalb Japan tatsachlich einen der
grokten Markte fir unser Produktportfolio
der handwerklichen Speiseeismaschinen
darstellt. Der Markt hat sich aufgrund
der hohen Affinitat japanischer Kéche
zur italienischen Eiskultur ,von innen
heraus™ entwickelt. Und unsere Kunden
schatzen den Mehrwert, den sie durch die
leistungsstarke Technologie von Carpigiani
erhalten.

Die CPGU erdffnet unserem Unternehmen
neue Perspektiven. Wir wollen hochkaratige
Kunden erreichen und ihnen ein einzigartiges
Trainingsprogramm anbieten. Gleichzeitig
bekommen sie von Carpigiani Gerate wie
den Maestro, Mr. Art und Pastochef, fir die
Herstellung von Patisserie und Speiseeis.

Unser Ziel ist es, die Marke Carpigiani am
Vorbild des Speiseeisbereichs im Patisserie-
Segment genauso stark auszubauen.
Deshalb planen wir eine Erweiterung unseres
Portfolios mit neuen Losungen fir die
wachsenden Bedurfnisse der Patissiers. |

Die CGPU richtet
sich an die
Spitzenkrafte
und bietet ihnen
eine einzigartige
Ausbildung

CARPIGIANI IS

AUSSER-
GEWOHNLICHE
LEISTUNG

Carpigiani bietet den Kunden mit
seiner aulergewohnlich
leistungsstarken Technologie
einen absoluten Mehrwert

Die Maestro High Efficency
mit 32 Programmen

fur Eis und Patisserie sorgt
mit ihrer dynamischen
Temperatursteuerung

fr perfekte Ergebnisse

Mister Art Plus, die Maschine
fir die kontinuierliche
Produktion von Eis,
Semifreddo, kdstlicher
Mousse und zarter
Konditorcreme

Der Pastochef RTL mischt,
erhitzt, pasteurisiert, kuhlt,
reift und konserviert - bei
perfekter Hygiene - die
vielfaltigen Spezialitaten von
Patissiers
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FAST WIE IM
RESTAURANT

In den Hessing Kliniken konnen sich die

Patienten ihre Mahlzeiten fiir den nachsten
Tag aus mehreren Meniivorschligen individuell
zusammenstellen. Ein Speisenverteilsystem
von Stierlen bringt ihnen alle Mahlzeiten in
Top-Qualitat. Von Elke Baumstark
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chon als Kind war fiir den
Kiichenchef der Augsburger Hessing
Kliniken Markus Stork klar, dass
das Kochen nicht nur sein Beruf
werden wiirde, sondern seine Berufung.
»Ich habe meiner Mutter in der Kiiche
leidenschaftlich gern zugeschaut®, erzihlt
der Kiichenmeister. Sein beruflicher
Werdegang fiihrte ihn u.a. in die
franzosische Sterne-Gastronomie, in die
Traube Tonbach und ins Hotel Bachmayr
am See, bevor er nach Augsburg zu den
Hessing Kliniken kam. Seit 2009 leitet er
dort den Wirtschaftsbereich Kiiche.

Die Hessing Kliniken zihlen zu den
fiihrenden Orthopidie-Kompetenzzentren
Europas. Der Anspruch an die Qualitit
der Speisenversorgung aller Patienten,
Mitarbeiter sowie der Giste von
hausinternen Veranstaltungen im
Festsaal der Hessing-Burg ist deshalb
auch sehr hoch: Die Kiiche produziert
tidglich im Cook & Serve-System frische,
abwechslungsreich kreierte Mahlzeiten in
den Meniilinien Vollkost, leichte Vollkost
und vegetarische Kost. Bei der saisonal
betonten Speisenkarte legt Kiichenleiter

Markus Stork Wert auf eine grofde
Bandbreite klassischer, von der Kiiche
selbst hergestellter Gerichte, jedoch
durchaus mit regionalem, mediterranem
und internationalem Touch: ,,Unsere
Patienten kommen nicht nur aus ganz
Deutschland, sondern auch aus Europa und
aus der ganzen Welt zu uns.“

DER PATIENT IST GAST

Zu den Serviceleistungen der Kiiche
zahlt, dass sich jeder Patient sein Menii
fiir den nichsten Tag individuell aus

den Meniivorschligen des Speiseplans
zusammenstellen kann. Auch vegane und
flir Muslime erlaubte Speisen sowie Diit-
und Sonderkostformen konnen gewihlt
werden. ,Unsere Didtassisstentinnen
beraten gern dabei, sie nehmen alle

Oben: Im Festsaal der
Hessing-Burg werden
interne Veranstaltungen
vom Kiichenteam mit
Speisen versorgt - vom
Flying Buffet bis zum
4-Gang-Menu

EEO0 JANED
HESEING
ELIHIKEN

190 JAHRE
HESSING
STIFTUNG




1

AWV

Wiinsche per Tablet-PC auf. Wir wollen,
dass sich jeder Patient bei uns als Gast fiihlt
und mit einem Speisenservice ,fast wie im
Restaurant‘ verwohnt wird“, betont Markus
Stork.

,2unsere Patienten kommen
nicht nur aus Deutschland
und Europa zu uns, sondern
aus der ganzen Welt"

Dieser gehobene Servicegedanke wird
auch vom modernen Speisenregenerier-
und -verteilsystem ,Ready to Serve’
Carbon Tech von Stierlen unterstiitzt und
vermittelt. Seit der Zusammenlegung von
zwei Kiichen zu einer Zentralkiiche auf
dem Hessing-Stiftung-Gelidnde in 2017
sind insgesamt 21 RTS CT Transportwagen
im Einsatz, in zwei bedarfsgerecht auf
die Stationen abgestimmten Hohen fiir
je 24 bzw. 30 Tabletts. ,Diese Wagen
sind fiir unsere Anforderungen einfach
ideal“, erldutert der Kiichenchef. ,Wir
regenerieren darin per Tastendruck

und im Umluftsystem alle tablettierten
Speisen. Anschliefdend werden sie
hygienisch und sicher sowie ohne
Qualitits- und Temperaturverlust in den
Wagen auf die Stationen transportiert
und an die Patienten ausgegeben.” Und
auch die Optik des ,Ready to Serve‘ Carbon
Tech stimmt: ,Mit seinem kompakten,
geradlinigen Design und den eleganten,
anthrazitgrauen Carbonfasertiiren kann
sich der Wagen iiberall zeigen.”

ALLES AUS EINER HAND
Eine aktuelle Umfrage der Hessing
Kliniken belegt: Die Patienten sind mit
der Verpflegung sehr zufrieden. ,Gerade
die Qualitit und Temperatur der Speisen
beeinflusst mafdgeblich das Urteil iiber die
Zufriedenheit mit dem Klinikaufenthalt*,
so der Kiichenleiter. ,Das Stierlen
Regeneriersystem trigt zum hohen Niveau
unserer Speisenversorgung bei.”

Stierlen stattete die Kiiche nicht nur
mit den RTS CT Wagen, sondern dariiber
hinaus auch mit Kiichenequipment aus:
»Wir haben rund 10.000 Geschirrteile
bezogen — das entspricht 3,1 Tonnen

www.stierlen.de

Porzellan.“ Auch Tabletts, Spendersysteme
und Korbe gehorten zum Lieferumfang
des Systemspezialisten aus Rastatt.

Einen besonderen Blickpunkt stellen
dabei die Clochen des Stierlen-
Isoliergeschirrsystems dar: Sie wurden mit
dem Hessing-Schriftzug veredelt.

Nicht zuletzt der umfassenden Stierlen-
Betreuung und intensiven Schulung des
flir das Projekt verantwortlichen Stierlen-
Verkaufsleiters Michael Trautmann sei
es zu verdanken, dass alles von Anfang
an funktioniert hat, so das Fazit von
Markus Stork. ,,Alle haben reibungslos
zusammengearbeitet und mitgezogen, eine
Meisterleistung eines super Teams. Ich
wiirde es sofort wieder so machen.“ W

Oben: RTS - Ready

to Serve, gleich wird
serviert. Ein Tastendruck
genugt, damit die heien
und kalten Speisen mit
der vorgeschriebenen
Temperatur zum Patienten
gelangen




n einer Welt voll unterschied-
licher Gewohnheiten und
Lebensentwiirfe gibt es kaum
noch Dinge, die so verbinden
wie frisch gebackenes Brot. Es
erweckt bei jedem die Assoziation
von Geborgenheit und Wirme,
Zufriedenheit und Heimat.
Clémentine Amiraux, Creative
Director im Prager Josef Hotel, hat
dieses Potential erkannt. Die
ausgebildete Designerin hatte schon
lange keine Lust mehr, tagein tagaus
alleine vor dem Bildschirm ihrer
Arbeit nachzugehen, ohne Kontakt zu
ihren Mitmenschen. Als sie 2011 das
Angebot bekam, in die Gastronomie zu
wechseln, hat sie nicht lange gezogert.
Jetzt nutzt sie ihre Kreativitit dazu,
die Giste des modernen Design-
Hotels im Zentrum der tschechischen
Hauptstadt zu verwohnen und zu
begeistern — sie sorgt fiir den ,Wow-
Faktor’. Auf booking.com sucht man
dieses Hotel vergeblich, es setzt allein
auf seinen einzigartigen, personlichen
Service und das besondere Ambiente,
um Giste anzulocken.
Amiraux, die urspriinglich aus Paris
stammt, weif3, welche entscheidende
Rolle Brot dabei spielt.

BESSER ALS DAS TAGLICHE BROT
Laut Trip Advisor ist das Friihstiick
im Josef Hotel schon immer gut.
Amiraux wollte es noch besser
machen. Brot gehort in Tschechien zwar zum tiglichen Leben,
trotzdem war es nicht einfach, dieses eine besondere Brot zu
finden, das mehr ist als nur die Basis fiir Marmelade oder Kise.

So kam sie 2013 auf die Idee, im Hotel eine eigene Bickerei
einzurichten. Eine offene Backstube sollte es sein, damit die Giste
live dabei sind, wenn der Bicker Friihstiicksbrot und Backwaren
herstellt. Intern hiefd das Projekt Bakery Lab.

,Mein Chef hielt mich fiir verriickt®, erinnert sie sich. ,,Unsere
Kiiche ist ndmlich ziemlich klein. Ich fand meine Idee wunderbar,
gleich morgens einen Bicker im Haus zu haben, dem die Giste

DAS BROT
BRECHEN
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beim Brotbacken zusehen konnen.
Das ist ein ganz anderes
Qualititsniveau, damit werden
nicht nur die Geschmacksnerven,
sondern auch alle anderen Sinne
angesprochen.”

ORIGINALGETREU

Es ist nicht einfach, im Ausland mit
der Qualitit echter franzosischer
Boulangeries mitzuhalten. Das kann
nur ein Bicker, der sein Handwerk
wirklich versteht und geschickt
genug ist, auch mit variierenden
Zutaten zurecht zu kommen. Nima
Hemmat Azad ist Chef Boulanger,
Patissier, Consultant und Autor von
Le Pain Fait Son Show, ein
hochgelobtes Buch, das dazu
beigetragen hat, Brot zu einem
Luxusgut zu machen.

Azad bestand darauf, nur
Original-Mehl aus Frankreich zu
verwenden — da kannte er kein
Pardon — der Import von
franzosischer Butter war allerdings
zu teuer. Also besorgte er sich im
Supermarkt zehn verschiedene
Buttersorten und testete anhand
von Croissants, welche der fran-
zosischen Butter am nichsten kam.

SORGFALTIGE PLANUNG
Als nichstes folgte die
Anschaffung der entsprechenden
Gerite. Gutes franzosisches
Baguette ist von vielen Faktoren abhingig — von der richtigen per Bongard Soleo
ist zuverlassig und
Temperatur des Backsteins, vom Feuchtigkeitsgehalt im Ofen kompakt - ideal
sowie der korrekten Geschwindigkeit der Teigmaschine. auch fur die kleinste
Azad kontaktierte Bongard und konnte mit Hilfe von Sales Backstube
Manager Olivier Masson das geeignete Equipment finden, das
dank sorgfiltiger Planung auch in den kleinen, fiir die Bickerei
vorgesehenen Raum eingepasst werden konnte, ohne
Kompromisse machen zu miissen.
»1ch habe friiher in einer Bickerei in Deutschland gearbeitet,
mit einem deutschen Ofen. Der war nicht wirklich fiir
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franzosisches Baguette ausgelegt,
erzihlt Azad. ,Fiir original-
franzosische Backwaren braucht
man auch franzosisches Mehl,
einen franzosischen Bicker und
einen franzosischen Ofen. Deshalb
arbeiten wir mit Bongard
zusammen. Mit diesen drei
Komponenten bekommt man
hervorragende Ergebnisse. Wenn
nur eine davon nicht stimmt, dann
stimmt auch das Ergebnis nicht.”

DIE RICHTIGE IDEE

Das Bakery Lab war ein
Riesenerfolg fiir das Josef Hotel.
Das grofde Angebot an frisch
gebackenen Croissants, Pain au
Chocolat, Bagels und Madeleines
zum warmen Friihstiicksbiiffet

sowie die Safttheke mit Smoothies g - e T g [ - s, - : . are

wurden mit exzellenten : . ] -t e | L e o - : =R . WIE SIEHT IHR

Bewertungen im Internet und ("] ph peviy NEDAREET L R B ¥ ; L i e =~

einer Fiille von Dankeskarten 3 ' proay S | Saae e - g, . : 7 ' . 14 PE BFEKI.ES

e ete b o i . . e - i o Tl AT e L SRS i FRUHSTUCK
,Sogar unsere Giste aus . B . ' . N DR e T : & < v &

Frankreich fanden unsere ] ’ - e _ I il e : D ) o il L STWRA AUS?

Croissants besser als die von ihrem
Bicker daheim®, sagt Azad.

VOLL IM TREND

Mittlerweile arbeiten viele Hotels
in Prag und ganz Europa an einem
verfithrerischen Backwaren-
Angebot. Sie haben erkannt, dass

selbst Brot, die einfachste Mahlzeit . Bongard ist . . . .
schlechthin, durchaus einen Hauch von Luxus vermitteln kann. — i ongard is .ES g'bt kaum noch DmQE, die so verbinden

ib . Q «
Frontbaking ist ein groRer Trend, nicht nur in Hotelketten, , : Prodten. di wie der Duft von frisch gebackenem Brot

sondern auch in Bickereien“, meint Masson. Qualitat und
~Wer sich heutzutage abheben will, muss einfach mehr bieten: _ o Emotionen

Hochwertige Produkte, die auch Emotionen vermitteln. Bei = Y = vermitteln

der Herstellung zuschauen konnen, mit dem Duft von frisch

gebackenem Brot in der Nase — das kommt bei vielen Kunden gut

an“, erklarter. W
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Jedes Jahr wird ein
Viertel der insgesamt
2.000 Rezepte
Uberarbeitet, aktuell
wurde das Repertoire
um zahlreiche
vegetarische und
vegane Varianten
erweitert

Eloma kooperiert mit apetito, um Losungen fiir den
individuellen Geschmack und aktuelle Erniahrungstrends
zu liefern. Ruprecht Lindemeier und Michael Tschech von
apetito, sowie Sebastian Timnik von Eloma im Gesprich

mit Rhea Wessel

or elf Jahren haben Eloma und apetito
ihr erstes gemeinsames Projekt realisiert.
Ruprecht Lindemeier von apetito und
Sebastian Timnik, dér~fiir apetito
zustindige Key Account Manager von Eloma,
erinnern sich: Die Durchfiihrung des
Vorhabens W,ér nicht ganz einfach, aber
mit ganzem Einsatz und hervorragender
Kommunikation haben sie die
Herausforderungen bewiltigt.

In ein(;r"n Kindergarten in Jena sollte
ein Ofe;.i' von Eloma installiert werden,
allerdings hatte der dafiir vorgesehene Platz zwei
entscheidende Nachteile: Der Abwasseranschluss fehlte

* und der Ofen sollte unterhalb der Arbeitsfliche
positioniert werden. Doch innerhalb
kiirzester Zeit hatten die Techniker mit

einem Tank eine Losung fiir das Abwasser
gefunden. Dies wurde vor der Montage
mehrfach getestet, auch in der Praxis.
»Das war zwar nur ein kleines Projekt, hat
uns aber zusammengeschweif3t“, erzihlt
Sebastian Timnik. Ruprecht Lindemeier,
Head of Food-Systems-Development bei apetito,
erginzt: ,Als wir schliefilich beim Kunden vor Ort
waren, hat alles perfekt geklappt. Auch dank der
umfangreichen Probedurchliufe im Vorfeld.

Der Ofen war dann schnell installiert und betriebsbereit,
Timniks und Lindemeiers schnelle und unbtirokratische
Zusammenarbeit wurde zum Markenzeichen ihrer {iber
zehnjihrigen Geschiftsbeziehung. apetito, Abnehmer von
urspriinglich zehn Geriten, ist inzwischen ein Grofskunde
mit einem Vielfachen an Umsatz.

Aus ihrem ersten gemeinsamen Projekt
in Jena und dank ihres kreativen
Potentials ist die mobile Version
des Joker™" fiir den Einsatz

und Abwassertanks in die Ofen integriert.
Ein weiteres Highlight ihrer Kooperation war ein
Projekt im Jahr 2013, ein ,logistischer Kraftakt’,
wie Timnik und Lindemeier sagen. Eloma
und apetito haben es innerhalb von drei
Wochen geschafft, mit der Hilfe von zwei
Eloma Service Team Partnern tiber 100
Kindergirten in Frankfurt mit insgesamt
130 Ofen auszuriisten. Ein Ofen musste
sogar mit dem Kran in die vorgesehene
Kiiche gehoben werden. Die eigentliche
Herausforderung war jedoch die genaue
Einhaltung des Zeitplans, denn die Eltern der
Kinder wiinschten keinen lingeren Ausfall der
warmen Mittagsmahlzeiten. Diese Aufgabe erforderte
eine ,generalstabsmiflige Planung’, wie Lindemeier
anmerkt.

Die schnelle und

ohne Festwassergnsc‘hluss ' unbiirokratische
entstanden: apetito lieferte die 7 beit
Idee fiir das Design, Eloma hat usammenaroel
entsprechend Frischwasser- wurde zum

Markenzeichen ihrer
Geschaftsbeziehung
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Eloma Kombidampfer
werden perfekt auf
die Rezepte von
apetito abgestimmt,
die Sonderprogramme
fur die jeweiligen
Speisen sind

bereits ab Werk
eingespeichert
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Regionale
Spezialitaten
sind eine Starke
von apetito. Jedes
Land hat seine
eigene Kuche

FRISCHE, HEISSE SPEISEN - WIE

SIE DIE KUNDEN MOGEN

Das Familienunternehmen

apetito, gegriindet 1958

von Karl Diisterberg, ist als

Catering Dienstleister in sechs

europiischen Lindern vertreten,

seit 2007 auch in Kanada. 2016

erzielten die Unternehmen des

apetito Konzerns 829 Millionen Umsatz,

mit Deutschland als grofdtem Absatzmarkt, Priferenz unserer Kunden entsprechen.

und beschiftigten 8.500 Mitarbeiter. Im Foyer Dabei achten wir beim punktgenauen Regenerieren

der Firmenzentrale in Rheine im Miinsterland ist der mit Hilfe hochmoderner Technologie auf den Erhalt

erste Lieferwagen des Firmengriinders ausgestellt, mit wertvoller Inhaltsstoffe und hohe Speisenqualitit.”

den Original-Nummernschildern aus der britischen apetito iiberarbeitet jedes Jahr rund ein Viertel

Besatzungszeit kurz nach dem 2. Weltkrieg. seiner 2.000 Rezepte. Unlingst wurde das Repertoire
Dank des demografischen Wandels und um zahlreiche vegetarische und vegane Varianten

eines modernen Lebensstils entwickelt sich das erginzt. Bemerkenswert sei allerdings, dass Kinder in

Jedes Land hat seine ganz eigene
Kiiche, jeder Kunde seine
speziellen Vorlieben. ,,Unsere
Ernihrungskonzepte sind auf
den individuellen Geschmack

unter Beriicksichtigung aktueller

kulinarischer Trends abgestimmt*,
sagt Michael Tschech, Head of
Marketing bei apetito. ,,Wir bieten
nur Speisen an, die auch der jeweiligen

Deutschlandgeschift sehr gut. Die Bevolkerung wird Deutschland seit Jahren ein gemeinsames Lieblings-
immer ilter und will mit Speisen versorgt werden, essen hitten. ,Sie mdgen am liebsten Tomatensuppe
junge Miitter sind hiaufiger berufstitig und nutzen mit Reis und Fleischbillchen, wihrend ansonsten

deshalb das Angebot einer Kinderbetreuung mit Currywurst die Favoritenliste anfiihrt“, sagt Tschech.
warmen Mittagessen. »Bei den dlteren Semestern geht nichts tiber ihre
Regionale Spezialititen sind eine Stirke von apetito. Fleischrouladen®, fiigt er hinzu.

Y ciom. IS

ABWECHSLUNGREICH UND KREATIV

Dank apetitos Philosophie, stets heisse

und gesunde Speisen zu servieren, die

den Geschmack der Kunden treffen,

zdhlt das Unternehmen zu den fiihrenden

Dienstleistern der Branche. apetito hat den

Wandel im Markt miterlebt, angefangen mit

der Tiefkiihlkost in den spiten 80ern und

frithen 90ern Jahren, die in Kochbeuteln

geliefert wurde. Die Speisen wurden darin

regeneriert und mussten zum Servieren aus

den Beuteln gedriickt werden — ein mithsames

Unterfangen, vor allem bei Kartoffelpiiree.
Danach kam vorportioniertes Essen auf

Einweggeschirr auf. Es wurde einfach in die

Mikrowelle geschoben — fertig war die Mahlzeit.

Leider war bei dieser Methode die Auswahl der

Sebastian Timmik
von Eloma

und Ruprecht
Lindemeier von
apetito arbeiten
seit elf Jahren
erfolgreich
zusammen

pflegen einen freundschaftlichen Umgangston. Aber sie

besprechen auch Themen wie beispielsweise die nichsten

Schritte in der Entwicklung von Hardware und Software,

Optimierungen zur noch leichteren Bedienung der Ofen,

Gerichte sehr begrenzt. oder die Vorteile einer universellen Benutzeroberfliche.
Anfang der 90er Jahre hat man tiefgefrorene Ganz oben auf der Agenda steht natiirlich die

ganze Blocke in Aluschalen im Heif’luftofen erhitzt, Zukunftstauglichkeit, denn alle Ofen von Eloma,

das dauerte allerdings lange und das Essen war die apetito verkauft oder least, miissen fiir kiinftige

nicht immer gleichmifiig heiss. Nach der Entwicklungen geriistet sein — genauso wie die

Jahrtausendwende begann apetito schliefilich nichste Geschiftsidee von apetito. H

vermehrt mit Kombidimpfern zu arbeiten.

AUTOMATISIERTES KOCHEN
Als 2007 die Partnerschaft mit Eloma begann, hatte
apetito bereits grofitenteils auf die Zubereitung in
Kombidiampfern umgestellt. ,Wir standen vor der
Herausforderung, Speisen mit unterschiedlichen
Anforderungen zur gleichen Zeit im gleichen Ofen
regenerieren zu miissen®, sagt Lindemeier und
fiigt hinzu: ,,Fiir mich grenzt es immer wieder
an ein kleines Wunder, dass das heutzutage
moglich ist.“ ,Vollautomatisiertes Garen
scheint sich durchzusetzen®, sagt Tschech.
~Bequemer geht es auch gar nicht —
einfach morgens die Speisen in den Ofen
stellen und zur gewiinschten Zeit das
fertige Gericht wieder herausholen. Vor
allem in der Seniorenverpflegung ist
das eine enorme Erleichterung.”

Eloma Kombiddampfer sind
perfekt auf die Rezepte von apetito
abgestimmt. In den Geriten, die
apetito seinen Kunden zur Verfiigung
stellt, wurden die entsprechenden
apetito Sonderprogramme fiir die
georderten Speisen bereits ab Werk
eingespeichert. ,,Ein Knopfdruck geniigt,
und die unterschiedlichen Gerichte
werden ihren Eigenschaften gemif3 optimal
regeneriert®, erklirt Timnik.

Lindemeier und Timnik kennen sich jetzt seit iiber
zehn Jahren. Sie wissen genau, wie der andere tickt und

www.eloma.com
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SWEET DREAMS

Der italienische Patissier Iginio Massari

ist trotz seines Alters immer noch voll im
Geschift. Er und Simone Froli, Brand Director
von Friulinox, erzahlen Flavia Fresia von
Leidenschaft, Zielen und hochster Qualitit

60




INNOVATIONEN

62

ginio Massari ist einer der
bekanntesten Konditoren
Italiens. Seine Kreativitit
und sein Konnen sind
legendir, ebenso wie seine
Begeisterung fiir Innovation,
seine Verpflichtung zu
Qualitit sowie die Liebe zu
seinem Handwerk.
Mit seiner Pasticceria Veneto,
eine Autostunde von Mailand
entfernt in Brescia gelegen,
fiihrt er regelmif3ig simtliche
Ranglisten der besten
italienischen Patisserien an.
Sein Name ist in ganz Italien
ein Begriff, nicht zuletzt wegen
seiner eigenen Fernsehshow
The Sweetman.

Mit 75, in einer Lebensphase,
in der die meisten seiner
Altersgenossen ihren
Ruhestand genief3en oder
kiirzertreten, ist Massari immer
noch so aktiv und dynamisch
wie ein Auszubildender, der
sich mit 16 dazu entschlossen
hat, Patissier zu werden, weil
ihm die Tatigkeiten als Koch
oder Bicker nicht anspruchsvoll
und ,magisch’ genug waren.

+~Wenn man jung ist, muss
der Beruf, fiir den man sich
entscheidet, eine gewisse
Magie ausstrahlen®, erklirt er.

Gliicklicherweise hatte er
genau dieses Gefiihl, als er
einem Patissier beim Anrichten
eines Meisterwerks von
Schokoladentorte iiber
die Schulter schauen durfte:
Seine Entscheidung, Patissier
zu werden, war gefallen.

Knapp 60 Jahre spiter — der
Job hat fiir ihn nichts an Magie
verloren — ist Massari immer

noch in Hochstform,

ein Perfektionist, der nie
aufgehort hat zu lernen,

zu experimentieren und neue
Wege zu gehen.

Ein gutes Beispiel
dafiir ist sein letztes
Projekt: Die Einrichtung
einer hochmodernen
Schokoladenkiiche im
Produktionsbereich seiner
Patisserie. Bei der Ausstattung
hat er sich fiir Friulinox
entschieden.

Das italienische
Unternehmen konzipiert
und produziert seit 1972
hochwertige professionelle
Kiihlsysteme und Schnell-
kiihler. Seit 2004 ist es Teil
der Ali Group.

Im Laufe der Jahre wurde
das Unternehmen zum
Spitzenreiter in der Herstellung
innovativer Kiihlsysteme fiir
Gastronomie und Bickerei,
wie Simone Froli, Brand
Director Friulinox, erzihlt.
»Wir stellen Premiumgerite fiir
den unterschiedlichsten Bedarf
her. Vom Sternerestaurant
bis zum Betriebsrestaurant,
vom Airline-Caterer bis
zur Konditorei konnen wir
alles abdecken. Und wir
realisieren den gesamten
Fertigungsprozess, iiber
Forschung, Entwicklung,
Design und Produktion bis hin
zum Verkauf und zum Service,
erklirt Froli. Nach 15 Jahren in
der Haushaltsgeriteindustrie
wechselte er 2014 zu Friulinox
und ist heute verantwortlich
flir strategisches Marketing und
Unternehmensentwicklung.

QUALITAT UND FLEXIBILITAT
Es war also gar kein Problem,
in dem insgesamt 1.400
Produkte umfassenden
Portfolio von Friulinox die
passenden Gerite fiir Massaris
neue Schokoladenkiiche
zu finden. Massari hat die
Abliufe in seiner Kiiche
genau beschrieben, seine
Anforderungen und Priorititen
exakt definiert: Bei der
Kiithlung sind ihm Qualitit und
Flexibilitit am wichtigsten.
~Heutzutage arbeitet
kein Patissier mehr ohne
die Unterstiitzung durch
modernste Kiihltechnik.
Schnellkiihler und Kiihlsysteme
der neuesten Generation
verfiigen iiber individuelle
Programme, mit denen sich
die Kiihlung produktspezifisch
steuern ldsst. Damit bewahren
alle Produkte iiber Wochen

einwandfreier Qualitit”, erklirt
Massari.

»Schnellkiihler mit neuester
Technologie verlingern die
Haltbarkeit ohne Verluste bei
den Produkteigenschaften.
Die Temperatur im Innenraum
muss konstant bleiben, auch
wenn die Tiiren oft ge6ffnet
werden. Alle Gerite sollten
leicht und schnell hygienisch
zu reinigen sein, innen wie
aufden, und zur leichteren
Bodenreinigung auf Rollen
stehen®, fligt er hinzu.

Friulinox konnte
alle Anspriiche von
Massari erfiillen. Nicht
umsonst wurden die
ersten Schnellkiihler und
Schockfroster mit regelbarer
Liftergeschwindigkeit,
Glastiiren und automatischer
Reinigungsfunktion von
diesem Unternehmen

,Schnellkiihler mit neuester Technologie
verlangern die Haltbarkeit ohne Verluste
bei den Produkteigenschaften®

hinweg ihre Qualitit, ihr
Aussehen, ihren Geschmack
und ihre HACCP-gerechte
Frische, als wiren sie eben
erst zubereitet worden.
HACCP-gerecht bevorratete
Lebensmittel — damit meine
ich, dass sie ohne Bedenken
zum Verzehr geeignet sind
— sind schockgefrostet und
sachgemif? gekiihlt auch
Wochen spiter noch von

IGINIO MASSARI:
STATIONEN EINES
LEBENS

@ Geboren 1942 in Brescia, Norditalien. Mit 16
ging Massari fur 4 Jahre in die Schweiz, um
dort die Kunst der Patisserie zu lernen.

@ 1971 eroffnete er mit seiner Frau die
Patisserie Veneto in seiner Heimatstadt, im
Gambero Rosso zur besten italienischen
Patisserie 2011 und besten Backerei in Italien
seit 2011 gekdrt.

@ Im Laufe seiner Karriere hat er iber 300
Wettbewerbe und Preise, nationale sowie
internationale Auszeichnungen gewonnen.

@ 1987 wurde er erstes italienisches Mitglied
der renommierten Vereinigung Relais
Dessert.

@ 1993 griindete er die Akademie der Italian
Pastry Chef Masters (AMPI) zur Forderung
der Qualitat. Er ist Mitbegriinder der CAST
Alimenti in Brescia, einer der namhaftesten
kulinarischen Akademien in Italien.

@ Der [talian Pastry Chef der Jahre 1999 bis
2000 gewann als Coach mit seinem Team
beim Coupe du Monde de la Patisserie
zweimal die Goldmedaille. Er war auRerdem
President of Honor des Coupe du Monde de la
Patisserie 2015.

@ Als Autor veroffentlichte er mehrere
Blcher und sitzt seit 2011 in der Jury
- des Konditoreiwettbewerbs
MasterChef Italy. Seit Marz
2017 hat er seine eigene
TV-Show, The Sweetman.
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Simone Froli
von Friulinox
Zusammen mit
Iginio Massari

entwickelt. Der neue
Schnellkiihler HIS5 ist dreifach
patentiert. Das modernste und
innovativste Gerit unter den
professionellen Kiihlsystemen
vereint fiinf Funktionen
in einem: Schnellkiihlen,
Schockfrosten, kontrolliertes
Auftauen, Giarverzogerung und
Niedertemperaturgaren.

Fiir Massaris neue Schoko-
ladenkiiche hat Friulinox
drei mafdgeschneiderte
Kiithlraume zur Aufbewahrung
frischer Zutaten geliefert,
aufderdem sechs vertikale
Bickereikiihlschrinke und
sechs Kiihltische — alle mit
unterschiedlicher Temperatur-
und Luftfeuchtigkeitskon-
figuration (Plus/Minus,
spezifisch fiir Schokolade) —
sowie zwei HI5-Gerite.

VERSCHIEDENE TECHNOLOGIEN
Die Gerite von Friulinox
iibernehmen Arbeitsabliufe,
die bislang manuell ausgefiihrt
wurden. Ein grofler Vorteil,
wie Froli erklirt, denn
dadurch haben Koch oder
Patissier mehr Zeit fiir andere
wichtige Dinge. Schokolade

zu schmelzen war friiher sehr
mithsam, da man stindig auf
die Temperatur achten musste
— das erledigt jetzt der HI5,
derweil sich der Patissier schon
den nichsten Kostlichkeiten
widmen kann.

Massari verfiigt iiber ein
profundes Wissen beziiglich
Kiihltechnik und Schnellkiihlen.
»Er ist hochqualifiziert in der
Anwendung der verschiedenen

www.friulinox.com

Technologien fiir seine Arbeit.
Mit Hilfe unserer Gerite kann
er seine Prozesse und seine
Produktion optimieren®,

sagt Froli.

Aus Massaris Erfahrungen
und Anregungen hat Friulinox
viel iiber die Kommunikation
mit den Kunden gelernt.

»Wir liefern die innovativste
Technologie, die es auf dem
Markt gibt. Aber Massari

hat auch uns gezeigt,

dass sich die Funktionen

und Leistungsmerkmale eines
Gerites anhand einfacher,
guter Beispiele aus der Praxis
besser erkliren lassen als
durch detaillierte technische
Beschreibungen®, sagt Froli.
,Vor allem mit Hilfe der

friulinex

Produkte am praktischen
Beispiel. Im Kundengesprich
konnen sie so die spezifischen
Besonderheiten der Gerite

in einfachen Worten erkliren,
ohne zu viele technische
Fachausdriicke verwenden

zu miissen.

Der Kontakt zwischen
Friulinox und Massari geht
weit liber eine Partnerschaft
hinaus. ,Iginio ist in erster
Linie ein Freund*, erklirt Froli.
, Wir teilen dieselben Werte
und dieselbe Philosophie:

Wir verwenden ausschliefilich
dufderst hochwertige Rohstoffe,
sind immer auf der Suche

nach Neuem, und mit
Leidenschaft und Begeisterung
bei unserer Arbeit.“ B

,lginio ist vor allem ein Freund. Wir teilen
dieselbe Philosophie: Wir verwenden nur
auBerst hochwertige Rohstoffe, sind
immer auf der Suche nach Neuem, und mit
Leidenschaft und Begeisterung bei unserer
Arbeit”

Resultate aus der tiglichen,
praktischen Arbeit mit unseren
Geriten.”

Nicht zuletzt aus diesem
Grund hat Friulinox vor
eineinhalb Jahren seine
Versuchskiiche ,Room
Experience’ eroffnet.
Ausgestattet mit den neuesten
Geriten — auch von anderen
Unternehmen der Ali Group
— lernen die Hindler hier
die Anwendung der neuen
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Roberto Mondonico, Chief Information Officer der Ali

Group, erklart Tina Nielsen wie er in einem schnelllebigen
Markt, bestimmt von Digitalisierung und Digital Natives

als neuen Akteuren, niemals das Wohl der Kunden

aus den Augen verliert

oberto Mondonico ist seit drei

Jahren als Chief Information

Officer (CIO) bei der Ali

Group titig. Er unterstiitzt die
verschiedenen IT-Bereiche des gesamten
Konzerns mit geeigneten Losungen, sei
es in Form von Datenbanken oder neuen
Datenverarbeitungssystemen. , Ich bringe
das Unternehmen dazu, auch mal iiber
den Tellerrand zu schauen. Dafiir suche
ich auf dem Markt nach Losungen und
Moglichkeiten, von denen es profitieren
kann“, sagt er.

Die konstante Uberpriifung und
Verbesserung der Abliufe erleichtert sowohl
den Kunden als auch den Mitarbeitern
das Leben. Weil er es mit einer ,Galaxie
an Unternehmen’ zu tun hat, setzt sein
Support auf unterschiedlichstem Niveau an.
Denkt er an eine bestimmte Losung, wird
sie mit Sicherheit schon an anderer Stelle
angewendet. ,Unsere Unternehmen sind
in der ganzen Welt verteilt, grofdere und
Kkleinere, in verschiedenen Reifegraden.
Einige sind schon gut mit IT-Lésungen
ausgestattet, andere konnen sich noch
verbessern®, erklirt er. ,,Aber eine
Pauschallosung fiir alle gibt es nicht. Was
sich auf Konzernebene eignet, ist noch
lange keine gute Losung fiir das einzelne
Unternehmen.”

Das ist eine Herausforderung,
andererseits macht die Vielfalt der
Unternehmen aber auch die Stirke der
Ali Group aus. ,,Alle unsere IT-Teams
unterstiitzen das jeweilige Unternehmen,
sie evaluieren, testen oder installieren
jeden Tag neue Losungen. Wurden diese
einmal gepriift und haben sich bewihrt,
konnen sie von anderen Unternehmen mit
denselben Anforderungen iibernommen
werden — ein grofder Vorteil fiir die
einzelnen Mitglieder der Gruppe®, sagt er.

VON A BIS Z DIGITAL

Ohne sachgemifden IT-Support ist es
unmoglich, die Vielzahl an Kunden,
Partnern, Produkten und Zulieferern
zu verwalten. ,IT zieht sich durch alle

Prozesse, von der Entwicklung bis zur
Produktion, von der Bestellung bis zur
Logistik — alle diese Abliufe wiren ohne IT-
System in ihrer heutigen Form undenkbar.”

In der Kommissionierung werden
Barcode-Scanner eingesetzt, Online-
Bestellungen laufen {iber Internetportale,
technische Daten werden auf Datenbanken
erfasst und der Kundendienst
mit entsprechenden Plattformen
unterstiitzt, um nur einige Beispiele zu
nennen. ,Alle unsere Unternehmen
bauen ihren eCommerce-Bereich
und ihren Internetauftritt aus, um
Produktinformationen wie Broschiiren
besser zuginglich zu machen®, sagt
Mondonico. ,,IT ist auch fiir die Vernetzung
mit unseren Hindlern unverzichtbar.”

In der Informationstechnologie hat sich
in den vergangenen Jahren viel getan,
das betrifft Unternehmen aller Grof3en
und Branchen. ,Wir haben heute ganz
andere Moglichkeiten als noch vor zwanzig
Jahren. Damals benutzte man EDV nur,
um Bestellungen aufzunehmen und
Rechnungen zu schreiben®, meint er.

»Der digitale Wandel, oder auch die
Digitalisierung, eroffnet uns ganz neue
Welten.“ Auch die Kundenwiinsche haben
sich geidndert. ,,Alle Branchen stehen
vor einer neuen Herausforderung: Die
Generation der Millennials ist jetzt am
Zug, sie sind die Kunden, Anbieter und
Mitarbeiter von heute, und sie wollen
nach ihren eigenen Regeln spielen.

Diese Generation ist mit dem Internet
aufgewachsen®, erklirt er. ,Sie geht mit der
Technik ganz anders um. Kommunikation
per Fax, ja sogar per Email, kommt fiir sie
gar nicht in Frage. Benutzen Thre Kinder
noch das Telefon? Das lduft doch alles iiber
WhatsApp, Facebook oder Snapchat. Sie
leben online und warten nicht mehrere
Tage auf Feedback. Ins Geschiftsleben
iibersetzt heifdt das: Wenn sie in diesem
Moment etwas online bestellen, muss das
entsprechende Produkt bereits wenige
Minuten spiter aus dem Lager geholt und
verschickt werden. IT spielt also eine
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FOODSERVICE UND GASTGEWERBE
IM WETTBEWERB

Airbnb

Uber die 2008 in San Francisco gegriindete
Plattform konnen Privatleute ihr

Zuhause an Giste vermieten, mit grofen
Auswirkungen auf die Hotelbranche. Der
Online-Marktplatz fiir private Unterkiinfte
ermoglicht die flexible Buchung von
Ferienwohnungen, Giste konnen die Stadt
oder den Ferienort dadurch erleben wie
ein Einheimischer.

UberEATS

Zusammen mit anderen Speisenlieferdiensten
wie Deliveroo hat UberEATS den Markt
aufgeriittelt. Die Idee des Dienstleisters ist
die konsequente Weiterentwicklung des
Liefergedankens, mit noch mehr Komfort
fiir die Speisenlieferung nach Hause.

HelloFresh

Kochboxen im Abo haben fiir Aufregung in
der Gastronomie gesorgt. Mit der Kochbox
wird 1 x pro Woche ein Paket mit frischen
Zutaten und entsprechenden Rezepten
nach Hause geliefert. Der Kunde spart Zeit,
kann dennoch gesunde Mahlzeiten selber
kochen und zu Hause essen. Definitiv eine
grofe Konkurrenz fiir die Gastronomie,
mit vielen Nachahmern.

Amazon Go

Der kassenlose Supermarkt von

Amazon befindet sich zwar noch in der
Anfangsphase, doch das Konzept schreitet
voran. Die Kunden gehen wie gewohnt
einkaufen, sie legen Produkte aus dem Regal
in den Einkaufswagen, die Warteschlange
an der Kasse bleibt ihnen aber erspart,

denn bezahlt wird spiter per App. Der
Grof¢konzern hat sich schon Rechte in
Grofibritannien und in der EU gesichert, die
neue Lebensmittelkette scheint bald an den
Start zu gehen — eine grof3e Konkurrenz fiir
den klassischen Supermarkt.

wichtige Rolle in der Beschleunigung
unserer internen Prozesse.”

Dadurch wird es moglich, Kunden den
Kontakt zu Hindlern 24 Stunden am Tag,
365 Tage im Jahr einzurichten, essenziell
in dieser Branche. ,Sind bei einem Kunden
Wartungsarbeiten notig, muss man sofort
handeln, und dafiir braucht man das
entsprechende IT-Tool.“

INTERAKTIVE WARTUNG

Aus diesem Grund hat die Ali Group
Serviceprogramme fiir den Kundendienst
eingerichtet, die in kiirzester Zeit den

fiir die Wartung zustindigen Techniker
ermitteln — mit den passenden Ersatzteilen
im Auto, dem nétigen Know-how sowie der
entsprechenden Zulassung — der sich mit dem
Equipment des Kunden am besten auskennt.

»Mit der heutigen Technologie kann man
problemlos Tonnen von Daten sammeln.
Das kann sehr niitzlich sein, um kiinftige
Wartungen zu planen, oder unseren
Kunden bei der optimalen Nutzung des
Equipments behilflich zu sein. Eine weitere
Moglichkeit fiir unsere Unternehmen, ihre
Kunden besser zu unterstiitzen.”

In einer Zeit, in der sich die digitalen
Technologien stindig weiterentwickeln,
sei es nicht einfach, ihren tatsachlichen
Nutzen richtig einzuschitzen. ,,Sie miissen
Entwicklungen, die einfach nur trendy
sind, als solche erkennen konnen, und
hinterfragen, inwieweit sie wirklich zur
Verbesserung der Wirtschaftlichkeit
des Unternehmens beitragen. Es gibt
unzihlige Technologien, die behaupten,
die Welt zu veridndern, aber bereits nach
einigen Jahren, wenn nicht sogar Monaten,
gescheitert sind“, erklirt er.

Moderne Kommunikationstechnik
erleichtert den Informationsaustausch
sowohl mit den Kunden als auch mit den
Partnern. ,,Wir haben ein neues, leicht
zu bedienendes Videokonferenzsystem.
Damit kénnen sich unsere Partner bei der
Einfithrung von neuen Produkten einfach
auf den neuesten Stand bringen, ohne
reisen zu miissen. Der Hiandler kann direkt
von seinem Biiro aus an den interaktiven
Trainingseinheiten teilnehmen.“ B

,Die Generation
der Millennials
ist jetzt am Zug,
mit ihren eigenen
Regeln”

MIT DER RICHTIGEN TECHNIK AN
DIE SPITZE

Roberto Mondonicos Weg zur Ali Group

Ursprunglich Elektronikingenieur, begann Roberto
Mondonico sein Berufsleben als Consultant

in Top-Agenturen, davon sieben Jahre bei
Accenture. Er wickelte Projekte in verschiedenen
GroRenordnungen mit Schwerpunkt auf
Prozessoptimierung ab, tberwiegend im Bereich
Konsumgtter und Modeindustrie.

Auf seinem Weg vom Consultant zur
Flhrungskraft war Mondonico u.a. fir das IT-
Unternehmen Esprinet und als CIO Europe fir die
Pharmafirma Novartis oncology tatig.

,Angeregt durch meine letzte Berufserfahrung
méchte ich mittels fortschrittlicher IT-Lésungen
die Kundenzufriedenheit verbessern und den
Mehrwert flr den Endkunden im Blick behalten”,
erklart er.

69



INNOVATIONEN

70

BEREIT FUR
DIE ZUKUNF

Ein frischer, zeitgemifder Markenauftritt, eine neue

Webseite fiir eine zielgerichtete Kundenansprache, die
Erschliefdung neuer Absatzmirkte sowie hochmoderne
Buffetwagen: temp-rite bringt ein ganzes Biindel von
Neuheiten auf die Internorga mit. Managing Director
Dirk Schwenk und Marketingleiter Armin Westendorf
im Gesprach mit Elke Baumstark

s war schon eine sehr sorgfiltige und leicht {iber die verschiedensten Wege
Vorbereitung iiber einen an die Informationen, Produkte und
lingeren Zeitraum Losungen kommen, die er bendtigt
notig, doch nun ist . oder sucht.” Auf diese Weise

es so weit: temp-rite hat wird die neue Webseite des

sich einem kompletten Unternehmens zur Biihne fiir die

Rebranding unterzogen. Markenbotschaft.

Piinktlich zur Internorga zeigt

sich der Systemspezialist fiir

WOFUR WIR STEHEN

Speisenverteilsysteme mit qiném Vom Messeauftritt bis zum neuen
neuen, modernen Markgn‘éihftritt. Die Design des Firmen- und Produktlogos:
Zeit dafiir war aus Sichit von Managing Alles wurde bei temp-rite wihrend eines
Director Dirk Schwenk reif: ,temp-rite hat mehrjihrigen Prozesses auf den Priifstand
in den letzten Jahren einen bedeutenden gestellt. ,Um das Rebranding optimal
Verinderungsprozess durchlaufen. Unser vorzubereiten, haben wir unter
Ziel war es deshalb, diesen grundlegenden anderem in den vergangenen
Wandel im Markenauftritt fiir jedermann Jahren mehrere Umfragen
sichtbar zu machen.” durchgefiihrt. Wir wollten

Das zentrale Anliegen der neuen von unseren Kunden und
Markenstrategie, die dem Facelifting selbstverstindlich auch b,
der Corporate Identity zugrunde liegt, von unseren Mitarbeitern ‘
stellt den Kunden in den Mittelpunkt. Antworten bekommen, vor allem
»Er soll viel zielgerichteter angesprochen auf diese ganz zentralen Fragen: ,Was
werden, aber er soll auch sehr schnell macht die Marke temp-rite aus?‘, ;Wie sieht

temp-rite

We serve the solution

uns unser Kunde?* und ,Wie sehen wir uns
selbst?*, erldutert Marketingleiter Armin
Westendorf.

Die Umfrageergebnisse fielen’sowohl auf
der Kunden- als auch der Mjtarbeiterseite
einhellig und klar aus. Dirk’Schwenk fasst
zusammen: ,Vom Patienten - zum Kunden
- zum Gast: Dies ist di¢ Evolution, die im
Healthcare—Sektor_..#' unserem Kernmarkt —
in den vergangepén Jahren stattgefunden
hat. temp—ritq,.gilt hier als Vorreiter: Wir
mochten d(;r'i' ,Verwohnmoment* in der
Speiseny,efsorgung von Patienten und

Seniqrén starker in den Mittelpunkt
“Stellen. Denn unsere Buffetsysteme
. ermoglichen durch ihre

Konzeption, Ausstattung,
Form- und Farbgebung
einen Speisenservice auf
Hotelniveau. Wenn es darum

%y geht, die Notwendigkeiten des
-

Kunden zu erkennen und ihn mit
zukunftsweisenden und nachhaltigen
Komplettlosungen aus einer Hand zu
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unterstiitzen, werden wir nicht nur als
innovativer, ganzheitlicher Systemanbieter
wahrgenommen, sondern auch als
verlisslicher Partner. Unser neuer
Firmenslogan ,We serve the solution‘ soll
genau dies verdeutlichen.”

ZIELGERICHTET KUNDEN ANSPRECHEN

Fiir Dirk Schwenk ist es von ganz
zentraler Bedeutung, den Kunden dort
anzusprechen und abzuholen, wo er
herkommt. ,Wir miissen fiir unseren
Kunden da sein, ihm aufmerksam zuhoren,
seine Bediirfnisse erkennen, und ihn
begleiten — auch iiber lange Strecken.
Denn letztlich werden wir nicht nur

iiber die Qualitit unserer Produkte
beurteilt, sondern dariiber, ob wir schnell
helfen konnten, ob wir am Telefon
freundlich waren, ob wir unseren Kunden
fachkompetent und zuverlissig

beraten und unterstiitzt haben.”

Aus diesem Grund steht auch die sehr
gezielte Kundensegmentansprache bei
temp-rite als zentrales Element des neuen
Markenauftritts im Mittelpunkt. ,Wir
haben vier Kundensegmente definiert:
Neben ,Klinik‘ und ,Care’ gibt es ,Junior*
fiir Schulen und Kindertagesstitten,

CATERING

Vier einpragsame Fotomotive mit
hohem Wiedererkennungswert stehen
kiinftig fr die Kundensegmente Care,
Klinik, Catering und Junior
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sowie ,Catering‘“, erklirt Marketingleiter
Armin Westendorf. ,Gleichzeitig
haben wir unser umfangreiches
Produktportfolio sehr iibersichtlich
in acht Produktsparten gegliedert
und mit entsprechenden
Piktogrammen gekennzeichnet.
Die passenden Produkte aus diesen
Produktsparten lassen sich kiinftig
jedem Kundensegment sehr leicht, schnell
und iibersichtlich zuordnen.”

EINPRAGSAME BILDSPRACHE

Eine weitere Kernfrage bei der Definition
des neuen Markenauftritts lautete: Wie
konnen diese vier Kundensegmente
griffig, zeitgemif? und auf ersten Blick
erkennbar in eine klare, emotional
gefirbte Bildsprache iibersetzt werden?
Jedes Kundensegment ist ab sofort fest
mit einem einzigen Motiv verkniipft, nur
die zugeordneten Produkte und Losungen
konnen variieren. Dies soll fiir eine
einprigsame optische Umsetzung der
neuen temp-rite Markenbotschaft sorgen
und einen hohen Wiedererkennungseffekt
erzielen, ganz gleich, ob es sich um die
optische Gestaltung des Messestandes, um
Werbeanzeigen, Produktbroschiiren oder

TEMP-CLASSIC PRO

Die digital gesteuerte
Buffetlésung fiir die
Gemeinschaftsverpflegung

Der Temp-Classic Pro
Buffetwagen ermdglicht
einen vielseitigen
Mahlzeitenservice, denn
die verschiedensten
Speisenkomponenten
kénnen bequem und sicher
warm gehalten bzw.
gekuhlt oder regeneriert
werden.

Die neue intuitive und
interaktive Touchscreen
Pro Steuerung erlaubt
die einfache, sofort
verstandliche Bedienung,
sie erfullt alle Anspriiche
an eine zeitgemake
HACCP-Uberwachung und
Dokumentation. Smarte
Apps regeln abersichtlich
und anschaulich alle Zyklen
und Anwendungen.

Beim Wagen wurde

auch auf ergonomische
Lésungen hinsichtlich
Sicherheit, Reinigungs- und
Bedienkomfort geachtet.

die neue Webseite handelt.

»Wir haben viele Fotos gesichtet, bevor
eine Entscheidung gefallen ist“, erinnert
sich Armin Westendorf. Auf diese Weise
wurden ,Klinik‘ und ,Care‘ mit je einem
Fotomotiv belegt, das Nihe, Wirme,
Zuwendung und Fiirsorge signalisiert.
Junior* zeigt eine Kindergruppe, die
gesunde Speisen verzehrt. Bei ,Catering’
geht es dagegen um Kommunikation
und Networking im Rahmen von
Meetings, Tagungen und Konferenzen im
Betrieb, im Hotel oder im Rahmen von
Veranstaltungsforen und Messen.

NEUE MARKTE ERSCHLIESSEN

Denn temp-rite wird auch seine
Absatzmoglichkeiten im Cateringsegment
gezielt ausbauen. ,Den Ausloser fiir diesen
Schritt brachte die Gulfood in Dubai,
erzdhlt Dirk Schwenk. ,80 Prozent der

www.temp-rite.eu

Fachbesucher kamen dort nicht aus dem
Healthcare-Bereich, sondern aus dem
Tourismussektor, aus Hospitality
und Catering. Unser Serve-Rite
Buffetwagen erregte Aufmerksamkeit.
Selbst aus der Kreuzschifffahrt kam
man auf uns zu und fragte an, ob man
ihn als Trolley beim mobilen Speisen-
und Getrinkeverkauf einsetzen konnte.
Dadurch wurde uns bewusst, dass wir
im Prinzip die Produkte schon haben, die
vom Markt verlangt werden — wir mussten
sie nur noch kundengerecht umbauen und
mit einem neuen Design versehen. Die
Losungen lagen auf der Hand — nur die
Mirkte wurden nicht aktiv erschlossen.”

DER GAST IM MITTELPUNKT
Dies soll sich mit dem neuen Serve-
Rite S dndern, dem kompakten mobilen
Trolley fiir vielfiltige Cateringaufgaben.
Der kleine, wendige Ausgabewagen
fiir gekiihlte Snacks, Salate, aber auch
Getrinke und Impulsartikel lisst sich sehr
flexibel einsetzen und ist in elegantem
Schwarz gehalten — er ist der erste Wagen
der neuen temp-rite ,black line‘.
Doch damit nicht genug: Auf
der Internorga stellt temp-rite
den Temp-Classic Pro vor. Die
iberarbeitete Buffetlosung fiir die
Gemeinschaftsverpflegung punktet
mit einer ganzen Reihe technischer,
funktionaler und Komfort
gebender Verbesserungen.
Die innovative Touchscreen
Pro Steuerung macht die
Bedienung des Wagens mit
Hilfe selbsterklirender Apps
auflerordentlich einfach. Die
Optik ist gradlinig gehalten und
von schlichter Eleganz gepragt:
~Der Wagen passt dadurch nicht
nur in den Care-Bereich, sondern
eignet sich auch fiir jedes
gastronomische Ambiente.“
Auch bei diesen temp-rite
,Servicelgsungen a la carte‘ steht
der Verw6hnmoment fiir den
Gast im Mittelpunkt. Die
Zukunft ist eingeleitet. W

temp-rite

We serve the solution

SERVE-RITE S

Die neue ,black
line* fur vielfaltige
Cateringaufgaben

Der kleine Trolley Serve-
Rite S wurde speziell

fur den Catering-Service
bei Veranstaltungen

und Konferenzen, aber
auch in Buros oder auf
Messen entwickelt.

Dank der flexiblen
Bestickungsmdglichkeiten
der vier Akku betriebenen
Kihlschubladen, sowie der
Snack-Gantry der GréRe
GN 1/1, kann ein
reichhaltiges Angebot

an kleinen Speisen

und Getranken gekiihlt
bevorratet werden.

Der Serve-Rite S ist

mit einem praktischen
Tablet-Holder ausgestattet,
um die Abrechnung mit
Hilfe von marktiblichen
Tablet-PCs zu erméglichen.
Mit seinem Leergewicht
von 150 kg und in
Kombination mit vier
groRen Radern inklusive
Feststellbremse wird
Catering leicht gemacht.
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MODERNSTE TECHNOI.OGIE

Kompakt, ergonomisch und intuitiv: Die neueste
Kaffeemaschine von Egro bietet eine grofde Auswahl
an Kaffeegetrinken in Spitzenqualitit — einfach per
Knopfdruck. Christian Muheim, F&E Manager von

Egro, iiber die neue Technologie. Von Elly Earls I7...

it seinem neuen Modell
kniipft der Hersteller von
Kaffeemaschinen an den
Erfolg der Egro ONE an, die
2009 auf den Markt kam. Modernste
Technologie und fortschrittlichste
Funktionalitit bieten dem Kunden
von heute alles, was er braucht. In
zeitgemaf elegantem Design mit
Android Benutzeroberfliche punktet

die Egro NEXT in zweifacher Hinsicht.

,Jedes Getrank ist in verschiedenen
GroRen und Varianten erhaltlich,
und man kann zwischen zwei
verschiedenen Kaffeesorten,
mehreren Milchprodukten und
Kakaopulvern wahlen”

Sie wurde in erster Linie fiir den
Selbstbedienungssektor konzipiert
— fiir Kantinen, Cafeterias und Fast-
Food-Restaurants — mit der Maf3gabe,
dass sie von jedem Kunden, vom
10-Jahrigen bis zur 70-jihrigen
Seniorin, problemlos
bedient werden kann.
Mit ergonomischem
Design und leicht
verstindlichem
User Interface setzt
die NEXT neue
Standards in der

Die ,Multi-Drink*
A Benutzeroberfliche
S basiert auf dem gingigen
®  Android Betriebssystem: fiir die
° Kunden leicht zu bedienen, fiir den
o Betreiber leicht zu konfigurieren.
° Dariiber hinaus sind eine Vielfalt an
o Getrinkeoptionen mit verschiedenen
Milchvarianten, warm oder kalt, sowie
heifde Schokolade und Tee anwihlbar.
,Jedes Getrank ist in verschiedenen
Grofien und Varianten erhailtlich,
und man kann zwischen zwei

Bedienerfreundlichkeit.

verschiedenen Kaffeesorten, mehreren
Milchprodukten und Kakaopulvern
wihlen, erklart Christian Muheim,
Manager fiir Forschung & Entwicklung
bei Egro. Er ist seit fiinf Jahren in
diesem Unternehmen titig, davor hat
er an der ETH Ziirich im Departement
Physik und beim Wettbewerber
Melitta gearbeitet. ,Ob Cappuccino
oder Espresso, ein doppelter Mokka
oder ein kleiner kalter Americano,
heifde Schokolade oder Latte Macchiato
— die Zubereitung erfolgt mit nur
einem Knopfdruck.”

Die neue Kaffeemaschine von Egro
wird auf Mirkte weltweit exportiert,
beispielsweise nach Nordeuropa,
in die USA, nach China und Japan.
Aufgrund Ihrer Flexibilitit kann sie
problemlos sowohl in Hotelketten
als auch in Restaurants mit Barista
eingesetzt werden. ,,Neben der
Vollautomatik ist auch die Bedienung
durch einen Barista moglich®, erklart
Muheim. ,Wihrend der Kaffee von
der Maschine gebriiht wird, schiumt
der Barista mittels Dampfdiise
die Milch und stellt
daraus das gewliinschte
Getrink fiir den Kunden
zusammen.*

KOMMUNIKATION

Die NEXT ist {iber |
das User Interface mit
einem Telemetrie-

System zur Verwaltung
der Maschine per
Fernzugriff verbunden. Es
meldet sich beispielsweise
automatisch, sobald

Milch oder Kaffeebohnen
aufgefiillt werden miissen
und ermoglicht die
Verinderung wichtiger
Parameter wie die
Aktualisierung der

Preise, ohne vor Ort sein

PERFEKTE /

Haben Sie gewusst,
dass pro Jahr ca.
eine Milliarde Tassen
Kaffee von Egro
Kaffeemaschinen
gebriht werden?
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zu miissen. Eine grofée Entlastung fiir
F&B Manager.

Bereits getitigte Bestellungen lassen
sich mittels Warteschlangenfunktion
ablesen, die intelligente Software
ermoglicht eine schnelle Program-

mierung der jeweils

,unser innovatives Mahlsystem Self ~gewunschten Produkte,

das spart Zeit. ,Derart

Adjusting Grinder garantiert stets den o schrittiiche Losungen
optimalen Mahlgrad der Kaffeebohnen,  zur leichteren Bedienung
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und unser patentiertes System eines Gerits werden
fiir kalten Milchschaum wurde auf Yon den Betreibern

mittlerweile erwartet®,

internationalen Messen hoch gelobt” ¢, Muneim.

Natiirlich darf auch
die Qualitit des Kaffees nicht zu kurz
kommen. Dafiir sorgt die NEXT mit
einer Reihe von Innovationen, die jede
Tasse Kaffee zu einem Genuss fiir den

immer anspruchsvolleren Gast macht.
Lunser innovatives Mahlsystem Self
Adjusting Grinder garantiert stets den
optimalen Mahlgrad der Kaffeebohnen
und unser patentiertes System fiir
kalten Milchschaum wurde auf
internationalen Messen hoch gelobt,
erginzt Muheim.

Zudem wartet die NEXT mit einer
grofdvolumigen Brithkammer auf,
die die Herstellung eines extra grofien
Americanos in einem Durchgang
ermoglicht, das Eis-Kaffee-Modul
wurde so konzipiert, dass weniger
Eis zur Zubereitung notig ist — denn
niemand hat wirklich Lust auf einen
verwisserten Eis-Macchiato.

Auch beim Thema Reinigung und
Wartung bietet Egro hohe Standards.
~unser Reinigungsprogramm ist eines
der schnellsten und einfachsten im
Markt. Man muss einfach nur der
Schritt-fiir-Schritt-Anleitung auf dem
Touchscreen folgen®, sagt Muheim.
»,und das Milchschaumsystem kann
zu Reinigungs- oder Wartungszwecken
problemlos mit einem Handgriff
entfernt werden.”

ERFOLGREICH IM TEAM
In der endgiiltigen Version der
NEXT stecken eineinhalb Jahre
hervorragende Teamarbeit auf
mehreren Ebenen. Daran beteiligt
waren das zehnkopfige Team der
Forschungs- & Entwicklungsabteilung
von Egro — darunter vier technische
Ingenieure, vier Hard- und Software
Ingenieure, ein technischer Redakteur
und IP-Manager sowie Muheim selbst
als Leiter — nebst internen Partnern aus
Vertrieb, Marketing und Kundendienst
sowie natiirlich die Designer.

»Wir benétigten auf jeden Fall einen
Designer, der die Anforderungen
der Gastronomie und den Kostendruck
in der Branche kennt. Nur vor
diesem Hintergrund ist es maglich,
Design und Funktionalitit zu einem

Auf dem
Touchscreen
der NEXT wird
jeder Schritt
der Reinigung
angezeigt

www.ranciliogroup.com

optimalen Preis-Leistungsverhiltnis zu
entwerfen®, so Muheim. Sicherlich

sei der ,Wow-Faktor‘ ausschlaggebend,
dennoch habe die Ergonomie immer
noch hochste Prioritit.

Ebenso wichtig fiir den Designprozess
ist der Input von Schliisselkunden.
sParallel zur Arbeit des Designers
passen wir neue Technologien
kundengerecht an®, erklirt Muheim.
»Mit Hilfe unserer Key Accounts, von
denen wir viel {iber die Bediirfnisse
der Kunden lernen, werden neue
Funktionen getestet, bevor sie
in die Gerite integriert und als
Standardlosung angeboten werden.”

Die harte Arbeit hat sich aber
auf jeden Fall gelohnt. ,Die NEXT
bietet Bestleistung in kompaktem
Format, und ist unseren Kunden
ein verlisslicher Partner bei der
taglichen Arbeit — sehr schnell
und einfach zu bedienen®, schliefdt
Muheim. &

EGRO

Alex Terzariol, General Manager von MM Design
Uber die Teamarbelit bei der Entwicklung der neuen
Egro Kaffeemaschine NEXT

Was waren die groRten Herausforderungen
bei der Konzeption der neuen Maschine?
Das bereits hohe Niveau der etablierten
Produktserie mit einem neuen Gerat noch
zu Ubertreffen. Um eine durchdachte und
Uberzeugende Losung zu finden, haben wir uns
auf neue Materialien und Technologien konzentriert.
Das Design eines Produkts muss zwei
Kriterien erfillen: Einfache Bedienung und
problemlose Reinigung. Ein dritter Punkt ist die
Kundenfreundlichkeit. Kaffeetrinken ist ein Genuss,
ein Moment, in dem sich keiner mit praktischen
Dingen wie Abstellmdglichkeiten fir Tassen etc.
beschaftigen mochte. D.h. die neue Maschine sollte in
der Anwendung wirklich komfortabel sein.

Wie lange waren Sie mit der Entwicklung

des Designs beschaftigt?

Vom ersten Entwurf bis zur Anfertigung der 3D-Drucke
vergingen mehrere Monate. Hinsichtlich Losungen und
Zeitvorgabe wurden hohe Erwartungen an uns gestellt.
Deshalb mussten wir uns Verstarkung ins Team holen,
um das Design in relativ kurzer Zeit abliefern zu kénnen.

Wie sah Ihre Zusammenarbeit mit Egro aus?

Gutes und gelungenes Design heilt fur uns die
Umsetzung von dsthetischer Formgebung, Funktion
sowie Look & Feel in einem Produkt. Unser Kontakt mit
Egro war hervorragend, da das Unternehmen unsere
Arbeit sehr schatzt - eine wichtige Voraussetzung

flr gute Zusammenarbeit. Beim Design eines neuen
Interface kommt es auf die perfekte Synthese von
Form und Funktion an. Zudem war die Malkgabe von
Egro, eine optimale Losung aus Asthetik, Funktionalitat
und Leistungsmerkmalen der Maschine zu erhalten -
Bedingung fir absolute Kundenzufriedenheit -, deshalb
waren neben der Entwicklungsabteilung auch das
Marketing und die Logistik von Egro mit im Boot.

Sind Sie stolz auf das Ergebnis?

Ja, denn das Projekt ist Ausdruck gelungener
Teamarbeit in Verbindung mit unserem kreativen Spirit.
Jetzt sind wir darauf gespannt, wie sich das Produkt
im Markt bewahrt.
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Mit unseren
Hi-Line-Geraten haben
wir das perfekte
Gleichgewicht zwischen
Form, Funktion und
Kosten gefunden

Prime und Hi-Line,
die beiden neuen
Spilmaschinen-
Serien von
Comenda, sind
umweltfreundlich
und einfach zu
bedienen, erzahlen

.. Alberto Briga und
_.Hans Dietz.

Von Susan Loomis

sthetisches Design und
Umweltfreundlichkeit
im Sinne der Comenda
Eco2 Philosophie —
die Gerite der neuen Serien
Prime und Hi-Line stehen fiir
einen intelligenten Umgang
mit den Ressourcen, und das
bei maximaler Hygiene und
minimalen Betriebskosten.

Prime und Hi-Line
verkorpern die perfekte
Synthese von hochmoderner
Spiiltechnologie und Liebe zum
Detail. Die Serie Prime bietet
effiziente, verlissliche und
kosteneffektive Spiillosungen
fiir vielfiltige Anwendungs-
bereiche, die Serie Hi-Line
verbindet exzellente Leistung
und ausgereifte Technologie
auf hochster Ebene.

Beide Serien erfiillen die
Anspriiche sowohl von
Restaurant- und Hotelkiichen,
als auch kleinen bis
mittelgrofien Einrichtungen
des Care-Bereichs, aber auch
Kindergirten, Schulen, sowie
staatlichen Institutionen.

Die Prime und Hi-Line
Spiilmaschinen stellen wegen
ihrer Flexibilitit und ihrer
leichten Bedienweise auch die
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idealen Losungen fiir Cafés,
Bars und Pubs dar. Sie
garantieren beste
Reinigungsergebnisse bei
beachtlichen Einsparungen von
Wasser- und Energieverbrauch,
sowie schnelle Amortisation.

HANDLER UND ENDKUNDEN

IM FOKUS

Die Gerite der Serien Prime
und Hi-Line sind einfach zu
installieren und gewihrleisten
einen sehr kundenorientierten
Bedienkomfort und Service.

Maf3gabe bei der Entwicklung
beider Serien war, die
Anforderungen aller Zielmirkte
punktgenau zu erfiillen, wenn
nicht sogar zu iibertreffen. Aus
diesem Grund hat sich
Comenda genauestens mit den
Bediirfnissen von Hindlern
und Endkunden weltweit
auseinandergesetzt.

,Uberall wird hochmodernes
Spiilequipment benotigt, das
Top-Hygieneergebnisse bei
gleichzeitig sehr leichter
Bedienweise gewihrleistet.
Zudem sollen die Spiil-
maschinen einfach und schnell
zu warten sein, um beim ersten
Kontakt des Kunden mit dem
Service-techniker eine
moglichst hohe ,First Time Fix
Rate’ sicherzustellen®, sagt
Alberto Briga, Export Manager
von Comenda.

BESTE UMWELTVERTRAGLICHKEIT
,Die Serien Prime und Hi-Line
sorgen fiir sorgfiltige
Spiilhygiene und hohe
Rentabilitit®, erklart Briga.
Dank des patentierten Wasch-
und Spiilsystems WRIS 2+®
in zweiter Generation konnte
der Frischwasserverbrauch um
weitere 25 % im Vergleich zu
Vorgingermodellen gesenkt
werden. Dies ist ein
hervorragendes Leistungs-
merkmal beider Serien.

Der deutlich reduzierte
Wasserverbrauch geht Hand
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in Hand mit der Einsparung
von Energie, Reinigungsmitteln
und Klarspiiler. ,Beide Serien
arbeiten hinsichtlich der
Umweltvertraglichkeit dufierst
effizient — auch in Hinblick

auf deutlich geringere Ab-
wasser- Entsorgungskosten®,
sagt Briga.

Fiir eine zusitzliche Senkung
des Energieverbrauchs und fiir
eine deutlich geringere Abluft,
die gleichzeitig auch spiirbar
entfeuchtet ist, sorgt das
System CRC2 mit Hilfe des
integrierten Wirmetauschers.
Dieses Bauteil ist wartungsfrei.

|

Weniger ist mehr:
Geringerer Wasserverbrauch
geht mit der Einsparung

von Energie, Reinigungschemie
und Abwasser-
Entsorgungskosten einher

HOCHSTE HYGIENEQUALITAT
Das CRC2-System fiir
Haubenspiilmaschinen
kommt {iberwiegend ohne
zusitzliche bauseitige
Absaughaube aus. Die

~Reduzierter
Wasserverbrauch
geht mit der
Einsparung

von Energie,
Reinigungsmitteln
und Klarspuler
Hand in Hand.”

WRIS2+®

v 25 % Einsparung

beim Frischwasser-
verbrauch

RSN
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Maschinen werden direkt an
das Kaltwasser angeschlossen.
Eine bauseitige
Wassererwiarmung entfallt.
»Die beim Spiilvorgang
entstehende Wirme wird der
Luft im Wirmetauscher
entzogen und sofort erneut
eingesetzt, um das
Klarspiilwasser zu erhitzen®,
erklirt Dietz. Vor dem Offnen
der Haube wurde der Luft die
Feuchtigkeit entzogen — der
freigesetzte Dampf ist deshalb
auf ein Minimum reduziert.
,Uber sein Hiandler- und
Servicenetzwerk ist Comenda

www.comenda.eu www.krefft.de

X2000000916

HF45-R

stets iiber die spezifischen
Anspriiche von Kunden
hinsichtlich Hygiene

und Sauberkeit informiert®,
sagt Dietz.

»Dank der Erfahrung speziell
im Bankett-Bereich kann
Comenda unter Einhaltung der
DIN-Norm héchsten Glanz bei
Tellern und Glisern
garantieren®, fligt er hinzu.

Fiir ein Plus an Hygiene und
optimale Spiilergebnisse sorgen
zudem das automatische
Innenreinigungssystem,
der Wasserenthirter und das
Filtersystem.

o pr Store

,Ersatzteile

lassen sich durch
Antippen der
Explosionszeichnung

le om the

EINFACHE BEDIENUNG
In beide Serien wurden auf
Umbkehrosmose (RO)
basierende Systeme und
Wasserenthirtungsverfahren
integriert — die perfekte Losung
fiir fleckenlose Gliser und
Besteckteile. ,Dies erspart
milthsames Nachpolieren von
Hand und mindert die dabei
auftretende Gefahr von
Bruchschiden, zudem sinkt
das Risiko von Geruchs- und
Keimbildung. Eine grofde
Arbeitsentlastung®, sagt Briga.
Intuitive und einfache
Bedienbarkeit sind oberste

im Smartphone

oder Tablet ordern.
Dieser Real-Time-
Service ist ein echter
Mehrwert*

Prioritit, vor allem in Schicht-
Betrieben. Die Serie Prime ist
mit einer elektronischen
Steuerung und einer digitalen
Temperaturanzeige
ausgestattet, Hi-Line wird {iber
einen Touchscreen bedient.

Auf diese Weise lassen sich
problemlos jederzeit der
aktuelle Stand des Spiilzyklus
sowie die Grundfunktionen der
Maschine iiberpriifen. Spezielle
Vorkenntnisse zur
Bedienung sind nicht notig,
sowohl Prime als auch
Hi-Line verfiigen iiber eine
farbcodierte Statusanzeige,
die auch aus grofierer
Entfernung gut sichtbar ist.
Mit Griin wird die
Betriebsbereitschaft des Gerits
angezeigt, wihrend des
Spiilvorgangs leuchtet Blau auf,
Rot ist ein Warnsignal.

HOHE VERLASSLICHKEIT

Guter Service ist fiir Comenda
ebenso wichtig wie das Produkt
selbst. ,Wir konnen Erfahrung,
Innovation und Klarheit
kundengerecht umsetzen — die
Spiilautomaten der Serien
Prime und Hi-Line sind das
beste Beispiel dafiir. Zudem
bieten wir einen prompten und
zuverlidssigen Service an*,
erklirt er.

Fiir den After-Sales-Service
von Comenda sind zertifizierte
Servicetechniker zustindig,
ausgeriistet mit den
entsprechenden Ersatzteilen.
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,Mit dem Drei-Stufen-
Schulungs-Programm von
Comenda garantieren wir den
Kunden ein qualifiziertes
Netzwerk an Service-
Anbietern, die immer auf dem
neuesten Stand sind, und auf
die man sich voll und ganz
verlassen kann,“ sagt Dietz.
,Als erstes werden im internen
Jtrain the trainer’ Programm
beispielsweise unsere Hindler
in Mailand geschult, sie bilden
im zweiten Schritt ihre eigenen
Mitarbeiter aus. Drittens gibt es
Schulungen fiir unsere
zertifizierten Service-
Dienstleister vor Ort.”

Alle Service-Mitarbeiter
haben zudem rund um die Uhr
Zugang zu einer Online-
Service-Plattform.

REAL-TIME SERVICE

Als ein Branchen-Vorreiter hat
Comenda eine App — ,Comenda
Parts‘ — fiir den After-Sales-
Service entwickelt. Die App

fiir Smartphones oder Tablets
ermoglicht mit Hilfe der
Seriennummer auf der
Geritefront und via QR-Code
den Download aller technischen
Spiilmaschinen-Daten.

Sofort stehen mobil alle
Informationen bereit. ,So
lassen sich auch Ersatzteile
ordern — einfach die
Explosionszeichnung antippen.
Dieser Real-Time-Service ist
ein echter Mehrwert”, sagt
Dietz.

Seit 1998 werden in
Deutschland alle Comenda
Spiillosungen von KREFFT
Grofdkiichentechnik in Rastatt
vertrieben. Dazu zihlen nicht
nur die neuen Serien Prime und
Hi-Line, sondern alle Comenda
Spiiltechnik-Serien und
Sondermaschinen, bis zur
grofden Korb- und Band-
transportanlage. Auch in
Zukunft steht ein umfassender
After-Sales- sowie Ersatzteil-
Service zur Verfligung. B
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Das Erfolgsrezept

In Zusammenarbeit mit Kochen hat Metos einen neuen Combi

Kessel fiir ein Hochstmaf$ an Produktivitat, Qualitat und

Zuverlassigkeit in der Profi-Kiiche entwickelt. Sales Director
Greg Archer und sein Team im Gespriach mit Tina Nielsen

Energieeffizienz:

Der neue Proveno 3G
Combi Kessel hebt sich
mit vollautomatischer
Multi-Energieregelung
vom Wettbewerb ab

er finnische GrofSkiichengerite-

Hersteller Metos prisentierte

auf der Host in Mailand seinen

neuen, innovativen Combi Kessel
Proveno 3G, der im Vorfeld zahlreichen
Qualitatstests unterzogen worden war.
~Metos kennt die Bediirfnisse des Marktes
aus vielen Kundengesprichen®, sagt Sales
Director Greg Archer. ,Mit der Proveno
Technologie wollen wir die steigenden
Anforderungen von Kochen aller
gastronomischen Bereiche bestmoglich
bedienen. Forschung und Entwicklung
dienen dabei als Grundlage fiir die
praxisorientierten Leistungsmerkmale
unserer Gerite“, erklirt er.

Als ehemaliger Kiichenchef weif$
Archer, wie wichtig die Zusammenarbeit
mit dem Kunden wihrend der
Produktentwicklung ist. Er arbeitet
schon seit zehn Jahren fiir

der ganzen Welt
unterwegs. Meine
Zusammenarbeit mit
Metos begann jedoch
bereits an meinem
ersten Arbeitsplatz,
einem finnischen
Restaurant, dessen Kiiche
Metos ausstattete, erziahlt
er. Der gebiirtige Kanadier ist bei

Metos fiir den internationalen Vertrieb
verantwortlich. ,Schulungen und
Weiterbildungen sind ein wichtiger Part

der Unternehmensphilosophie.

Ich arbeite mit verschiedenen
Abteilungen zusammen, um unsere
Metos Markenbotschaft international
bekannt zu machen®, sagt er.

Metos ist als Anbieter fiir
Grof3kiichentechnik in neun
europiischen Lindern vertreten,
das Portfolio reicht von der
Kiichenplanung iiber den
Produktverkauf und Schulungen, bis hin
zur Ausstattung mit Spezialgeriten fiir
Schiffskiichen.

UNVERZICHTBARES EQUIPMENT
Der Proveno 3G setzt neue Maf3stibe.
»Ein optimales Werkzeug zur
arbeitserleichternden Standartisierung
von Kochprozessen. Ein Fingertipp auf
das Touch Display geniigt, und schweres
Heben, langes Umriihren sowie
Umfiillen von Speisen sind
iiberfliissig”, erklirt er.
,Ein Koch kann mehrere
Combi Kessel gleichzeitig
bedienen. Mit Hilfe
der punktgenauen
Temperaturkontrolle
brennt nichts an, frei
programmierbare Rezepte
und Garschritte garantieren
stets gleichbleibend gute
Ergebnisse.”

Der neue Proveno ist von 40 bis 400
Liter Fassungsvermogen erhiltlich und
eignet sich fiir die Zubereitung sowohl
warmer als auch kalter Speisen.

METOS
IN ZAHLEN:

[
Gegriindet: 1922
Mitarbeiter: 750

2016 Umsatz/Einnahmen:
Die Metos Group machte

uber 190 Mio. Umsatz, 1/3 der
Produkte wurden von Metos
Manufacturing geliefert

Anzahl Personen F&E: 14,
verteilt auf mehrere Teams

Anzahl Combi Kessel
weltweit: Gber 30.000

Anzahl taglich zubereiteter
Speisen in einem Metos
Combi Kessel: Uber 9 Mio.

Entwicklungsprozess:
In Meetings mit
Softwareexperten,

der Forschung und
Entwicklung sowie mit
Kuchenchefs wurden
die Entstehungsschritte
besprochen
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Oben: Metos Mitarbeiter
aus Produktion,
Forschung und
Entwicklung mit dem
Export Manager.
Gemeinsam arbeiteten
sie an der Entwicklung
des neuen Proveno
Combi Kessels

Rechts: Der Combi
Kessel verflgt Gber
voreingestellte
Programme fiir Rezepte

Er kann in Bickereien, aber auch fiir
die kalte oder warme Kiiche eingesetzt
werden, und verfiigt iiber voreingestellte
Programme fiir diverse Rezepte.
Aufgrund der vollautomatischen Multi-
Energieregelung arbeitet der Proveno 3G
wesentlich energieeffizienter als
vergleichbare Produkte im Markt.
~Metos setzt als einziger Hersteller
Polyurethan-Schaum zur hochwirksamen
Kessel-Isolierung ein®, sagt Archer.
»-Da warme Speisen sofort und schnell
im Kessel riickgekiihlt werden konnen,
erlibrigt sich nicht nur das Umfiillen der
Speisen, sondern auch der Einsatz eines
Schnellkiihlers.”

STRENGE KONTROLLEN
Am Entwicklungsprozess des neuen
Proveno 3G waren von Anfang an
auch die zukiinftigen Kunden beteiligt.
,Wir haben mit vielen K6chen aus
unterschiedlichen Betrieben und

mit verschiedensten Bediirfnissen
gesprochen®, erkliart Paavo Lintunen,
Corporate Chef und Product Manager.
,In einem
Brainstorming

auftretende Probleme sofort zu
lokalisieren®, sagt Lintunen.

,Das Feedback fiir den Proveno 3G war
bei den Tests einfach grofiartig.”

Laut Forschungs- und Entwicklungs-
Manager Tero Kihiri stellt der neue
Proveno 3G Combi Kessel auch
eine optimale Basis fiir kiinftige
Entwicklungen bei Metos dar. Sowohl
die Hardware als auch die Software sind
modular und ausbaufihig aufgebaut.

Durch die Nutzung der gemeinsamen
IT-Plattform der Ali Group konnten die
Kosten fiir die Softwareentwicklung
niedrig gehalten werden, auch die
Fernwartung der Combi Kessel gestaltet
sich dadurch effizienter und einfacher.

Bei der Entwicklung standen
die einfache Bedienung der
Benutzeroberfliche und die grof3e
Servicefreundlichkeit im Vordergrund.
,Je mehr Funktionen ein Combi Kessel
hat, desto wichtiger sind entsprechende
Tools, die den Servicetechniker bei
seiner Analyse und Arbeit unterstiitzen.
Fiir die Wartung des Proveno 3G wird

kein Computer
benotigt®, erklirt

mit Mitarbeitern ”Unser. erklartes Ziel . Kéhara.
aus mehreren war, die aus der Praxis Wie Archer
Abteilungen resultierenden Anspriche  bringtauch

wurden dann die d er K 0 C h e umzus et zen & Lintunen fundierte

Anforderungen

unserer Zielmirkte

definiert. Sie bildeten die Grundlage fiir
das Design, die Leistungsmerkmale und
die Steuerungssoftware des neuen Metos
Proveno 3G Combi Kessels.”

Alle Entwicklungsschritte wurden
regelmiflig mit den Softwareexperten,
mit der Abteilung Forschung und
Entwicklung sowie mit zahlreichen
Kiichenchefs und Koéchen erortert.

Bevor die Gerite marktreif sind,
durchlaufen sie stets umfassende
Testverfahren. ,Die Combi Kessel
werden zuerst von unseren Ingenieuren
gepriift, anschliefdend von unseren
Kochen. Danach diirfen unsere
Schulungsleiter und externe Koche
testen — natiirlich ,blind‘, um eventuell

www.metos.com www.stierlen.de

Berufspraxis in der
Profi-Kiiche mit: Er
war lange Jahre auf Kreuzfahrtschiffen,
in gehobenen Restaurants und in den
Betriebsrestaurants von Nokia und
Ericsson tatig. ,Ich bin dankbar fiir diese
Erfahrungen, denn so kann ich mich viel
besser in die Bediirfnisse der Kunden,
der Forschung und Entwicklung sowie
des Vertriebs hineinversetzen®, sagt er.
,Die aus der Praxis resultierenden
Anspriiche der Koéche umzusetzen, war
beim neuen Proveno oberste Prioritit.
Man konnte auch sagen, dass der neue
Combi Kessel von Kéchen fiir Kéche
kreiert wurde.”
Der Metos Proveno 3G Combi Kessel
wird in Deutschland und Osterreich von
Stierlen in Rastatt vertrieben. H

metos

STRESSFREIE
PRODUKTIONS-
PROZESSE

Greg Archer erklart am Beispiel
von Kartoffelplree, wie der
Proveno 3G Combi Kessel Zeit
und Aufwand spart

,Normalerweise wird ein groker
Topf Kartoffeln auf dem Herd
aufgestellt und zwei Stunden
lang gekocht. AnschlieRend muss
ein Koch den schweren Topf
heben und das heie Wasser
abgieen - das ist weder gut
fur seinen Ricken, noch fir
seine Sicherheit. Die Kartoffeln
werden in einen Mixer gefilllt,
nebenbei werden Milch und
Butter erhitzt, und untergerihrt.
Das ist ein sehr aufwandiges
Verfahren, nicht energieeffizient,
nicht ergonomisch und zudem
sicherheitsgefahrdend.

,Der Metos Proveno 3G Combi
Kessel hingegen kocht und
rihrt die Kartoffeln automatisch
in weniger als einer Stunde.
Milch und Butter kdnnen ohne
vorheriges Erhitzen hinzugefugt
werden, da der Kessel stets

die exakte Speisentemperatur
misst und automatisch
reguliert. Das Mixprogramm
puriert die Kartoffeln und halt
sie auf der Solltemperatur von
70 Grad Celsius. Die gesamte
Zubereitungszeit betragt 70
Minuten - egal ob es sich um
60 oder 400 Liter Kartoffelplree
handelt.”
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AUS ALLER WELT

SILKO EROBERT DIE WELTMEERE

Ein Besuch im Restaurant wird immer
haufiger als Gelegenheit flir Gesprache
oder geschaftliche Treffen genutzt.

Aus diesem Grund bieten viele

Locations zwar traditionelle Produkte
an, Uberlegen sich aber neue Rahmen
fur ihren Service, z.B. in Buchladen,
Cafés oder Supermarkten. Silko hat
diesen Trend aufgegriffen und eine

neue Kiichenserie in attraktivem Design
und kompakten GroRen entwickelt.
Teckmar, ein flihrender Hersteller von
Luxusjachten, wurde auf die neue Serie
,Evolution® aufmerksam und hat daraus
zusammen mit Stable, einer Firma fir
patentierte Montageplattformen, die
Bootskiiche ,Galéne’ designt. Jachten
werden damit zu einem zweiten Zuhause,
bieten beste Technik zur Einsparung
von Wasser und Energie. Professionelles
Equipment - von der Eiswirfelmaschine
bis hin zu Kiihlgeraten - wird auch

an Bord eingesetzt. Dank innovativer
Technologie ermdglicht Silko absolute
Bediensicherheit, auch wenn die See mal
rauer ist. ,Wir sind sehr stolz darauf*,
sagt Adriano Cenedese, Brand Manager
von Silko, ,dass die neue Serie in der
Anwendung keine Grenzen setzt. Durch
die Leidenschaft flir unsere Arbeit, die
Mdglichkeit zur Forschung und als Teil
der Ali Group kénnen wir solche Projekte
realisieren.

www.silko.it
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TECNOMAC CHILLTOUCH:
ALLE FUNKTIONEN MIT
EINEM FINGERTIPP

Tecnomac hat sein neues Gerat mit m
einer Vielzahl von Funktionen, auf
der HOST 2017 in Mailand prasentiert.
In dem multifunktionalen Gerat
steckt weitaus mehr als nur ein
Schnellklhler. Zur Einsparung von
Zeit- und Platzaufwand beim
Kunden und unter Verwendung
neuester Technologien wurde
eine flexibel konfigurierbare
Losung entwickelt: Ein Gerat zum
Schnellkthlen, Schockfrosten,
Auftauen, Konservieren, mit
spezieller Eiscreme-Funktion
und dank Feuchtigkeitskontrolle
im Innenraum auch zum
Niedrigtemperaturgaren

und zur Garzeitsteuerung

- zu bedienen uber einen
Touchscreen. Das
leistungsstarke Gerat ist mit
einer USB-Schnittstelle, einem
Kerntemperaturfihler, einem
Ozongenerator zur Reinigung
und einem patentierten DFC-
Kontrollsystem zur Vermeidung

-

GEAE SORREAR » L

. ¥ von Gefrierbrand ausgestattet.
£ Zum hohen Bedienkomfort

. ] .
gehdren Sprachauswahl
und Speicherméglichkeit aller
Rezepte - innovative Technologie
fur die Kuche.
www.tecnomac.eu

w

oy

Der ChillTouch mit
Kerntemperaturfuhler

Der neue KREFFT Katalog ist da!
Der neue Katalog von KREFFT GroBkuchentechnik
ist ein wichtiges Werkzeug fur die Produktberatung
und den Gerateverkauf. Er bietet schnellen
Uberblick tber die Top-Seller sowie die aktuellen
Neuprodukte der Ali Group Markenpartner
Alphatech, Comenda, Krefft, Mareno, Oem und
Polaris im Deutschland-Vertrieb von KREFFT
GroRkuchentechnik. Separat vom Katalog werden
von KREFFT GroRkuchentechnik in Deutschland
auch die Produkte von Lainox vertrieben: Im
Katalog wird darauf hingewiesen. Neu in dieser
Katalog-Auflage: Erstmals gibt es FAQ-Seiten mit
zahlreichen praxisbezogenen Tipps, beispielsweise
zur Aufstellung und Inbetriebnahme von Geraten
oder auch zur deren Installation und Pflege. Der

BIGefFE

KUCHEN TE(H N"( 2018

Lo [y T L) i "L, mHl winw

e KREFFT Katalog enthalt auch Planungshinweise,
wie zur Umsetzung des Oem Pizzasystems.
www.krefft.de
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ELOMAS GENIUS IM HAN OAK
Das Han 0Oak, benannt
nach den traditionellen
Wohnhausern in

Korea (Hanok), ist ein
familiengefihrtes
koreanisch-
amerikanisches
Restaurant im Zentrum
von Portland, Oregon.
Freitags und samstags
bietet das Han Oak Meniis
Zu Festpreisen, einen
Platz bekommt man

nur nach Reservierung.
Sonntags und montags
gibt es Dumplings und
Nudelgerichte nach dem
Motto ,wer zuerst kommt,
mahlt zuerst’. Eroffnet
wurde das Han Oak 2016
von Chefkoch Peter Cho,
ausgezeichnet mit dem
Beard Award fiir das

beste neue Restaurant.
Peter Cho wusste genau,
was er wollte - Eloma gab
es ihm mit dem Genius
MT 6/11. Der Genius MT 6/11
passt perfekt in die kleine
Kiiche, Chefkoch Cho kann
damit alles zubereiten,
von gedampften
Siikkartoffeln bis hin

Zu salz-gebackenem
Schweinebauch,

der durch das
Ubernachtgaren ein
besonders intensives
Aroma aufweist. Das Han
Oak wurde im GQ-Magazin
unter den zehn besten
neuen Restaurants in
Amerika gefuhrt, Food &
Wine hat Cho zum besten
,Neuen Chefkoch 2017
ernannt.
www.eloma.com

Oben: Das Han Oak
ist ein koreanisch-
amerikanisches

Oregon.

Unten: Eloma’s Genius
MT 6/11 kann alles,
von gedampften
SuRkartoffeln bis hin
zu salz-gebackenem
Schweinebauch

Restaurant in Portland,
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CARLO’S BAKERY
EXPANDIERT MIT
CARPIGIANI’S PASTOCHEF

Carlo’s Bakery, seit 2009 auch zu
sehen in der TLC-Show Cake Boss,
ist weiterhin auf Expansionskurs.
Um gleichbleibend gute
Cremefullungen fur sein Geback
herzustellen, wurden alle Filialen
mit dem Pastochef von Carpigiani
ausgestattet. Seit 1964 im Besitz
der Familie Valastro und gefuhrt
von Backermeister und CEO
Bartolo ,Buddy Valastro jr., fihlt
sich Carlo’s Bakery zu Qualitat
und Konsistenz verpflichtet.

Mit inzwischen 18 Filialen in

den USA und einer in Sdo Paulo,
Brasilien, muss Carlo’s Bakery

bei der Zubereitung des Gebacks
sehr effizient arbeiten. An diesem
Punkt kommt der Pastochef von
Carpigiani ins Spiel - er wird bei
der Herstellung von Sahnecreme,
Windbeuteln, Ganache, zum
Erhitzen von Eiern und Zucker
fir Schweizer Buttercreme und
vielem mehr eingesetzt. ,Je langer
wir mit dem Gerat arbeiteten,
desto vielfaltiger konnten wir es
nutzen®, sagt Valastro jr.

Der Pastochef ist programmierbar
und benétigt fur Cremefullungen
nur halb so viel Zeit wie ein Koch
von Hand, der normalerweise 30
Minuten lang rthrend am Herd
steht. Der Pastochef dagegen
verschafft ihm Zeit fur andere
Arbeiten. Beispiel Puddingcreme:
Die Mischung wird im Gerat
erhitzt und anschlieRend darin
schnell heruntergekuhlt.

In New York und New Jersey

war die Herstellung der Cremes
ursprunglich ausgelagert,

durch die Expansion des
Geschafts wurde allerdings eine
konsistente und zeitgerechte
Produktion notwendig. Die
Entscheidung fir den Pastochef
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Oben: In New Jersey
stromen die Menschen
in Carlo's Bakery

fiel nach einem Probelauf in

der Ausbildungswerkstatt von
Carpigiani und der GroRkuche in
Winston-Salem, NC. Der Pastochef
wird jetzt in allen Filialen von
Carlo’s Bakery verwendet. Er ist
flr viele Rezepte vorprogrammiert,
abstimmbar auf die persénlichen
Vorlieben des Kochs. In diesem
Handwerk haben viele Faktoren
Einfluss auf das Ergebnis - mit
dem Pastochef kénnen sowohl
Rezepte als auch Kuhizeit exakt
programmiert werden.

LEr ist uns definitiv eine sehr
groRe Hilfe und erleichtert
unserem Team die Arbeit”, sagt
Valastro Jr.
www.carpigiani.com

In Robert's Coffee Gelato
Factory wird kostliches
Gelato zubereitet

ICETEAM 1927 IM COFFEE SHOP
Das finnische Familienunternehmen
Robert’s Coffee wurde 1987 gegriindet.
Es bietet seinen Gasten besten, frisch
gebrihten Kaffee und persénlichen
Service. Inspiriert von einer Reise
durch die USA, beschloss Robert Paulig,
das Konzept der Coffee Shops nach
Finnland und Schweden zu bringen.
,Die Leidenschaft fir Kaffee liegt bei
mir in der Familie. Anders Bystrom,
mein Urur-GroRvater und Birgermeister
von Helsinki hat 1760 eines der ersten
Cafés in der Stadt er6ffnet.” Nachdem
Paulig 2015 in Italien die Kunst der
Gelato-Zubereitung gelernt hat,
erweiterte er seine Speisekarte um
frisch produziertes Gourmet Eis. Er
arbeitet mit Maschinen von Iceteam
1927 - Cattabriga, die beliebtesten
Eismaschinen italienischer Gelatieri.
Robert’s Coffee Gelato Factory eréffnete
im Juni 2015 im Zentrum von Helsinki.
Wie bei ihrem Vorbild - traditionellem,
handgemachten italienischen Gelato

- steht sie flr hohe Qualitat, gesunde
Zutaten und absolute Frische. ,Die

Idee dahinter ist, das Eis taglich mit
besten Zutaten frisch zuzubereiten -
genauso wie den Kaffee. So kdnnen
wir garantieren, dass unser Eis immer
frisch und von hdchster Qualitat

ist.” Seine Bestseller sind die Sorten
Moltebeere und Lakritz, neben
klassischem Pistazieneis und Limonen-
Sorbet stehen auch heimische Aromen
wie Karottenkuchen, Blaubeere und
Zimt auf der Karte.
www.iceteam1927.it

Wavy von
Grandimpianti
kommt in den
Niederlanden an
Nachdem Grandimpianti
bereits 2015 die
Hauswascherei des ADRZ
Krankenhauses in Vlissingen
in den Niederlanden
ausgestattet hatte, wurde
das Unternehmen (sowie
die Partner Metos B.V. und
Diversey Care) erneut i
beauftragt: diesmal mit der JES 4
Lieferung von Maschinen £ .
der neuen Wavy-Serie, A
fUr eine zusatzliche, AW
noch leistungsstarkere At___,
Wiascherei. Zwei w i
Waschmaschinen

sowie ein Trockner

“n

- jedes Gerat mit o Wavy-Systemsteuerung alles auf héchstem
einer Kapazitat von 18 kg der neuen Gerate konnen Niveau. Zusatzlich bietet die

- reinigen jetzt Wischmops, verschiedene Benutzerprofile Anbindung an die Cloud - das
spezielle Putz-Schwamme fUr unterschiedliche Gehirn’ - die Maglichkeit, die
und Mikrofasertticher, Waschetypen sowie spezielle Gerate rund um die Uhr zu
aber auch Arbeits- und Wasch- und Trockenzyklen verwalten und zu kontrollieren.
Personalkleidung. Uber die eingerichtet werden - und das | www.grandimpianti.com

IKEA SPULT MIT DIHR

lkea, das weltweit bekannte schwedische

Standort KéIn hat sich wieder flr den Partner
DIHR entschieden. Wahrend 12 bis 14 Stunden

Mobelhaus, hat bereits bei der Ausstattung Offnungszeit entstehen riesige Geschirrmengen
zahlreicher Niederlassungen mit DIHR - kein Problem fir die extrem leistungsfahigen
zusammengearbeitet, z.B. in Malaga, Spanien, Band- bzw. Korbtransportsplmaschinen

oder St. Petersburg und Rostov-am-Don in von DIHR. Mit eingebautem Warmetauscher,
Russland. Jetzt hat Ikea seine Standorte in Europa | Wasserpumpe und Turbo-Trocknung sind
um eine neue Niederlassung in Koln erweitert, in | sie sparsam im Energieverbrauch und liefern
deren Restaurant von Montag bis Samstag taglich | hervorragende Ergebnisse.

5.000 bis 6.000 Mahlzeiten serviert werden. Der www.dihr.com
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MONO EQUIPMENT IN DER
GLUTENFREIEN BACKEREI VON
PANINI’S

Panini's hat einst klein angefangen - mit dem
Verkauf von Sandwiches in Swansea, Wales.
Inzwischen ist aus Panini's, gegriindet 1997,
ein Hersteller von qualitativ hochwertigem
Tiefkhlgeback geworden. Zu den Kunden

des Unternehmens gehdren u.a. Sodexo, NHS
Trusts, lokale Behérden, Fluggesellschaften und
eine Vielzahl handverlesener Einzelhandler.

Da die Nachfrage nach glutenfreien Produkten
steigt, haben sich Giovanni und Fabrizio
Amieni, die Grunder des Unternehmens, an
MONO Equipment gewandt, um ihre Backerei
entsprechend einzurichten.

,Wir haben uns deshalb fur MONO entschieden,
da das Unternehmen nicht nur am Verkauf
von Geraten interessiert war, sondern uns

mit Know-how und Erfahrung beim Aufbau

der glutenfreien Backerei sowie bei der
Entwicklung unseres neuen Sortiments
makgeblich unterstitzt hat”, erklart Giovanni.
Chris Huish, selbststandiger Sales Director von
MONO: ,Ich arbeite mit Giovanni und Fabrizio
zusammen, seit sie 2005 eine Brotbackstrale
bei mir gekauft haben. Als ihre Anfrage nach
einem Angebot flr die Ausstattung der neuen
Backerei kam, habe ich mich sehr gefreut.”

Die glutenfreie Backerei, die den von

Coeliac / UK empfohlenen héchsten Standards
entspricht, ist bereits sehr erfolgreich, und
hat eine Reihe neuer Kunden, auch aus dem
offentlichen Bereich, dazu gewonnen.
WWwWw.monoequip.com

920

Panini's hat seine neue
glutenfreie Backerei
mit MONO Equipment
ausgestattet

Raising Cane’s gibt es
inzwischen an Uber
280 Standorten

RAISING CANE’S
SCHWORT AUF SCOTSMAN
Seit der Eroffnung des ersten
Raising Cane’s Restaurants

1996 in Baton Rouge, Louisiana,
ist die Kette inzwischen um
mehr als 280 Standorte in 21
amerikanischen Bundesstaaten,
in Kuwait sowie in Bahrain
gewachsen. Raising Cane’s ist
stolz auf sein Speisenangebot.
Es gibt ,stets frische - nicht
tiefgekihlte' Chicken Sticks aus
erstklassigen Hahnchenfilets,
serviert in warziger Cane’s
Sauce, zubereitet nach eigener
Rezeptur. Ebenfalls auf der
Speisekarte: Traditionelle Gerichte
wie Krautsalat und Texas Toast,
urspranglich beheimatet in den
Sldstaaten.

Auch das Getrankeangebot

der Kette ist duerst

beliebt. Neben den Ublichen
Erfrischungsgetranken ist Raising
Cane’s bekannt fur seine taglich
frisch gepresste und selbst
gemachte Limonade sowie

den mehrmals pro Tag frisch
gebrihten Tee aus gefiltertem
Wasser, gesuit oder ungesufit.
,In Baton Rouge, dem Ursprung
von Raising Cane’s, ist Eistee
ein Grundnahrungsmittel, sagt
Sean Bishop, Vice President
Facility Management von Raising
Cane’s. ,Der Firmengrinder, Todd
Graves, liebt frischen Eistee und
Limonade. Kein Wunder, dass
beides auch auf der Speisekarte
steht”, erzahlt er, ,sie sind seit
jeher unsere Verkaufsschlager.”
Serviert werden die Getranke
mit Scotsman Eis, das den
Geschmack erst so richtig

zur Geltung bringt. ,Vor allem
Nugget-Eis macht unsere Drinks
herrlich erfrischend”, sagt Bishop.
Tatsachlich wunschen die Gaste
ausdrucklich Scotsman Eis.

Das mag vielleicht daran liegen,

dass es bei Raising Cane’s

von Anfang an ausschlieglich
Scotsman Eis gab - Nugget-

Eis, keine Eiswirfel. In jeder
Raising Cane’s Filiale versorgen
zwei Scotsman Eismaschinen
fir rund 500 Kilo Eis den Drive-
In-Schalter, eine weitere steht
an der Selbstbedienungs-
Getrankebar im Restaurant. ,Die
Maschinen arbeiten sehr leise.
AuRerdem haben wir sehr gute
Garantiebedingungen bekommen®,
sagt Bishop. ,Das Team von
Scotsman ist wirklich groRartig.
Das sind echte Partner, die dafur
gesorgt haben, dass beim Einbau
alles glatt lief, und die uns guten
Back-Up-Service bieten. Natrlich
unterstutzen sie auch unsere
Franchise-Restaurants.”

Laut Bishop wird die Kette Raising
Cane’s weiterhin expandieren. ,Wir
planen Restaurants in weiteren
Bundesstaaten in den USA und
anderen Landern weltweit, die
natlrlich auch mit Scotsman
Eismaschinen ausgestattet
werden. Zusatzlich nutzen wir
Kuhllésungen von Victory und
Beverage-Air.”
www.scotsman-ice.com

EINZIGARTIGE MILCHSHAKES
BEI FIVE GUYS - ELECTRO
FREEZE MACHT ES MOGLICH
Auf die Bedirfnisse der Kunden
jedes Unternehmens eingehen
kdnnen - das hat Electro Freeze
seit 1929 erfolgreich gemacht. Mit
innovativen, kundenspezifischen
Maschinen, effizient und
wirtschaftlich produziert, wurde
der Hersteller weltweit fiihrend.
Einer seiner Kunden, Five Guys, ist
international auf Wachstumskurs.
Mit Sitz in Lorton, VA, versorgt er
seine Kunden mit selbstgemachten
Burgern und Pommes Frites

aus frischen Kartoffeln. Den
Vorschlag eines Mitarbeiters, auch
Milchshakes anzubieten, lehnte Five
Guys ab, da sie nicht ins Konzept
passten. Doch Electro Freeze
konnte Five Guys vom Gegenteil
Uberzeugen.

John Agliato vertritt Electro
Freeze, Geschaftsbereich H.C.
Duke & Sons, LLC. Er Kreierte
exklusiv fir Five Guys einen
Bacon-Caramel-Milchshake und
demonstrierte an diesem Beispiel
die Vielseitigkeit der Electro

Five Guys kann jetzt
auch individuelle
Milchshakes anbieten

KLEINE KOSTLICHKEITEN

VON BELSHAW-ADAMATIC

PriceSmart Inc., der amerikanische Warehouse-
Club, betreibt 39 Standorte in 13 Landern, unter
anderem in Kolumbien, Costa Rica, El Salvador,
Guatemala, Panama, der Dominikanischen Republik,
Jamaika, Trinidad und Tobago sowie auf den
Amerikanischen Jungferninseln.

PriceSmart bietet qualitativ hochwertige, regionale
sowie importierte Ware zu gunstigen Preisen an,
zusatzlich durfen sich die Clubmitglieder beim Einkauf
Uber kostliche Backwaren freuen. Bekannt fir ihre
delikaten, frisch zubereiteten Donuts und anderes
Gebéck, vertrauen die Backereien von PriceSmart flr
die tagliche Produktion auf Equipment von Belshaw-
Adamatic: Das Belshaw-Adamatic Century Donut
System und die ADR-2 Kombiserie.
www.belshaw.com

Freeze CS700 Shake-Maschine.
,Ich wollte Five Guys zeigen, dass
man damit individuelle Shakes
herstellen kann - passend zum
Burgerkonzept®, erinnert er sich.
Begeistert von dieser Idee, vom
Unternehmen und der Aussicht auf
Umsatzsteigerung, stattete Five
Guys mehrere Filialen rund um die
Welt und alle seine Restaurants in
Amerika mit der CS700 aus.
www.electrofreeze.com

Climother®: Brot auf
Bestellung von Esmach
Climother® ist ein exzellentes
Beispiel dafur, wie moderne
Technologien in Back-
Manufakturen zu einer

echten und zuverlassigen
Unterstitzung und als
malgeschneiderte,
hochwertige Losung sogar

zu richtigen Partnern werden
kénnen. Climother® wurde von
Esmach konzipiert, entwickelt
und patentiert. Es ist ein
Verfahren zur Steuerung von
Temperatur, Feuchtigkeit

und Garzeit diverser Teige,
die aus einer Sauerteigkultur
hergestellt werden. Mit
Climother® kann das Brot in
verschiedenen Stufen und

zu unterschiedlichen Zeiten
gebacken werden, damit der
Teig genug Zeit zum Reifen
hat. Optimal ist eine Dauer
von bis zu 12 Stunden. Dieses
Verfahren von Esmach bietet
zwei grundlegende Vorteile:
Erstens konnen die Produkte
immer ofenfrisch angeboten
werden. Zweitens sind dadurch
kleinere Ofen ausreichend, die
die Betriebskosten erheblich
verringern. Climother® ist das
erste System, das das diffizile
Handling des Sauerteigs

aus einem Sauerteigansatz
vereinfacht, das Backen des
Teigs profitabel gestaltet und
die Arbeitszeit in Backereien
deutlich verkurzt.
www.esmach.com
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IHRE PARTNER WELTWEIT

Ali Group Hauptsitz

Via Gobetti, 2a | Villa Fiorita
20063 Cernusco sul Naviglio
Mailand | Italien

Telefon +39 02 921991
italy@aligroup.com

Ali Group Afrika & Mittlerer Osten
Unit 603 & 604, Building 1B
Dubai Design District

Dubai, UAE

Telefon +971 4510 8200
middleeast@aligroup.com

Ali Group Australien

740 Springvale Road | Mulgrave
Melbourne Vic. 3170
Australien

Telefon +61 3 95183888
australia@aligroup.com

Ali Group Brasilien

Av. Dom Pedro I, 513

Vila Monumento

Sdo Paulo-SP | CEP. | 01552-001
Telefon +55 11 20618207
brazil@aligroup.com

Ali Group China

MTR Cloud Center, 3rd Floor, Suite A

619 Caoyang Road Putuo District
Shanghai 200063 | China
Telefon +86 21 6285 5858
china@aligroup.com

Ali Group Deutschland
Lochfeldstrafde 28

76437 Rastatt
Deutschland

Telefon +49 7222 1597740
germany@aligroup.com

Ali Group Frankreich

17-19 Avenue Gaston Monmousseau

93240 Stains
Frankreich

Telefon +33 1 48216325
france@aligroup.com

Ali Group Hongkong

Unit C, 12/F. | Roxy Industrial Centre

58-66 Tai Lin Pai Road

Kwai Chung, N.T. | Hongkong
Telefon: +86 852 2407 5422
hongkong@aligroup.com

Ali Group Japan

Toei Mishuku Building

5F 1-13-1 Mishuku | Setagaya-ku
1540005 Tokyo, Japan

Telefon +81 3 5779 8850
japan@aligroup.com

Ali Group Kanada

2674 North Service Rd.
Jordan Station | Ontario
LOR 1S0 Kanada

Telefon +1 905-562-4195
canada@aligroup.com

Ali Group Lateinamerika/Stidamerika
Balcarce 355 — PB

Ciudad Autonoma de Buenos Aires
Argentinien

Telefon +54 11 4331 0550
latinamerica@aligroup.com

Ali Group Neuseeland
45 Illinois Drive

Izone Business Hub| Rolleston, 7675

Neuseeland
Telefon +64 3 9836600
newzealand@aligroup.com

Ali Group Russland

Skladochnaja Str. 1 St. 18 | Off. 205
127018 Moskau

Russland

Telefon +74 955 803360
russia@aligroup.com

Ali Group Singapur

140 Paya Lebar Road
#08-09 AZ (@ Paya Lebar
Singapur 409015
Telefon: +65 6738 5393
singapore@aligroup.com

Ali Group Stidafrika
P.O. Box 44 | Riverclub 2149
Lakeview Business Park | Unit 4,8

10 Yaldwyn Road | Jetpark | Boksburg

Telefon + 27 11 826 6742/1
southafrica@aligroup.com

Ali Group UK

Bryggen Road | North Lynn Industrial Estate

Kings Lynn, Norfolk

PE30 2HZ | Grofbritannien
Telefon +44 1553 817 000
uk@aligroup.com

Ali Group USA

101 Corporate Woods Parkway
Vernon Hills, IL 60061

USA

Telefon: +1 847-215-6565
usa@aligroup.com
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Die britische Premium-Pub-Kette
Fuller's braucht hochwertige,

langlebige und zuverlassige
Kochtechnik wie die von Ambach
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CHEFREDAKTION
Elena Faccio

REDAKTIONSASSISTENZ
Anna Lisa Scarano,
Erika Testoni

Besonderen Dank an
Ryan Blackman fur seine
freundliche Unterstitzung

REDAKTIONELLE
BERATUNG UND DESIGN
Progressive Content
London, UK
progressivecontent.com

AUTOREN

Jim Banks, Elke Baumstark,
AB Blackwood, Elly Earls,
Flavia Fresia, Christina Jacab,
Rod James, Michael Jones,
Tina Nielsen, Rhea Wessel

FOTOS

Paul Bamford, Sonja

Bell, Andrew Haslam,
Christopher Jue, Jiri Lizler,
Quintin Mills, Claudio
Sforza, Hermann Willers

ILLUSTRATIONEN
Marco Scuto

DRUCK
Buxton Press, UK

REDAKTIONSANSCHRIFT
Ali Group

Via Gobetti, 2 - Villa Fiorita
20063 Cernusco sul
Naviglio (Mailand) - Italien
Telefon: + 39 02 921991
www.aligroup.com
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lobaler Marktfiihrer in GroRkic

und Foodservice-AusstattunéL Vi
‘Unternehmen der Ali Group brl'm eine
bereits langjahrige Traditi d Gber 100
Jahre Erfahrung mit. Sie gehoren zu den
meistgesché’;t:yﬂarken ihrer Branche.
Der Konzern entwirft, produziert

und vertreibt eine groRe Bandbreite an
GroRkichentechnik und bietet

die entsprechenden Serviceleistungen an.
Mit 58 Produktionsstatten, 10.000 Mitarbeitern
in 29 Landern und 76 Marken prasentiert die
Ali Group das vielseitigste Produktportfolio
der Branche und ist in nahezu allen

Bereichen der Gastronomie, des Caterings
und der Gemeinschaftsverpflegung vertreten.
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www.aligroup.com



