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-~ BESTEN KUCHEN DIESER WELT SALONFAHIG

'DEM NEUEN HOTSPOT IN.BRISBANEy [ I A m
SUSSER GRUSS AUS DER KUCHE |




Mit Uber 1.300
Zimmern,

21 Restaurants,
einem riesigen
Wasserpark und
Ausblick auf die
atemberaubende
Kuste des
Sidchinesischen
Meers ist das
Atlantis Sanya
eine der groéBten
Ferienanlagen
Chinas
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Willkommen

Ich freue mich sehr,
Sie in der neuesten
Ausgabe des
Aliworld Magazins
begriifSen zu diirfen

uch das vergangene
Jahr war fiir viele in
unserer Branche von
Herausforderungen
gepragt: Durch die
weltweit instabilere
Wirtschaftslage hatten
viele Betreiber mit steigenden Kosten fiir
Produkte und Lohne zu kimpfen. Zudem wird
es immer schwerer, qualifizierte Fachkréfte
zu finden und dauerhaft zu binden. Und
schliefSlich miissen alle Bereiche quer durch
die Gastronomie mit den Verdnderungen
umgehen, die der Einsatz neuer Technologien
mit sich bringt.

Die Ali Group setzt sich mit diesen
Veranderungen und deren Folgen fiir
unsere Kunden auseinander. Wir wollen sie
bestmdglich auf ihrem Weg unterstiitzen -
sei es durch Innovationen oder Optimierung
aktueller Produkte.

In dieser Ausgabe kommen Experten,
Betreiber und Berater zu Wort, sie geben
uns ihre Einschétzung iiber die Trends

der kommenden Jahre. Wir werfen
auflerdem einen Blick auf das Thema
Wasserverschwendung, und wie es die
Foodservice-Branche betrifft, aber auch was
sie dagegen tun kann. Denn eine weltweite
Knappheit der Trinkwasservorréte kann fiir
uns alle zur Bedrohung werden.

Es gibt viele interessante Restaurant-
Konzepte auf der Welt, drei davon stellen
wir Thnen vor: Ein Resort in China mit
21 verschiedenen Dining-Optionen, eine
davon unter Wasser, ein altes Werftgeldnde
in Brisbane, das zu einer der beliebtesten
Locations des Landes geworden ist, und eine
rasant wachsende Pizzakette aus Russland
mit einer ungewo6hnlichen Geschiftsidee.
Sie sind Beispiele fiir die grofSartige
Unterstiitzung, die die Unternehmen der Ali
Group weltweit ihren Kunden bieten.

Vor allem temp-rite mochte ich an dieser
Stelle erwéhnen, ein Unternehmen, das mit
seinen Produkten einen neuen Standard
hinsichtlich Servicequalitét, Gerétetechnologie
und Handhabung gesetzt hat.

Es war mir ein grofses Vergniigen, viele von
Thnen auf der HOST 2019 in Mailand und
auch auf anderen Events personlich getroffen
zu haben. Umso mehr, weil ich weif3, wie
knapp die Zeit ist und wieviel Termine jeder
von Thnen zu bewiltigen hat.

Im Namen der gesamten Ali Group
wiinsche ich Thnen ein erfolgreiches
Geschiiftsjahr - bleiben Sie gesund.

Viel Spafs bei der Lektiire der Aliworld.

Filippo Berti
Chief Executive Officer, Ali Group

Aliworld 3



Vorwort

06 Service am Kunden
Jarkko Ahlsten,
Managing Director
von Metos, Uber die
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metos

eit tiber 90 Jahren stehen die Bediirf-
nisse unserer Kunden bei uns im Mit-
telpunkt. Die Geschichte von Metos
begann 1922 in Helsinki, damals als
Hersteller von Metallprodukten.
Metos hat als eines der ersten
Unternehmen in Finnland den Werk-
stoff Edelstahl verarbeitet, zu seinen Produkten
gehorten unter anderem Knopfe fiir die Unifor-
men der finnischen Armee.
Mit der Erfindung des ersten Kochkessels
mit Kippmechanismus fiir das Paimio
i Sanatorium erfolgten die grundlegenden
Schritte in Richtung der Produktion von
Kiichengeréten.

Ende der 40er Jahre stellte das Un-
ternehmen die Herstellung aller nicht
gewerblichen Kiichengeréte ein und
konzentrierte sich ausschliefSlich auf
den Markt der Grof3kiichentechnik.

In den folgenden Jahrzehnten
gehorte die komplette Kiichenaus-

Ku n d e n I L .
- - { bk : —— stattung zu seinem Portfolio - von
i : 41 Kiihl- und Gefrierschréinken iiber
| | - ] Geschirrspiilmaschinen bis hin zu
| . Herdblocken und Kochkesseln - bis
| \ - - Metos sein Angebot in den 80er Jah-

ren auf einen ausgewahlten Produkt-
bereich konzentrierte. Durch die Spe-
zialisierung konnte es seinem hohen
Qualititsanspruch gerecht werden.

Vorwort

A

Der finnische Hersteller und Vertriebspartner von
GrofSkiichentechnik Metos bietet Komplettlosungen
an. Managing Director Jarkko Ahlsten erklart, Wachstum und Spezialisierung
. .. ¥ 4 1994 wurde Metos Teil der Hackman
wie das Unternehmen ,liber den gesamten Group. Durch die Akquisition einiger
| (] “ Unternehmen wurde auch die Fertigung
ebenszyklus einer Kiiche” zum Partner

.. . . : entsprechend verlagert. So haben wir unsere
fur dle Kunden WIr d Spiiltechnik in Kooperation mit Wexiodisk

in Schweden produziert. Zudem konnten wir
mehrere Firmen in Italien akquirieren, was weitere
Umstrukturierungen zur Folge hatte.

Die Hackman Group wiederum wurde im Jahr
2004 von der Ali Group gekauft, letztendlich mit

? . dem Ziel, Metos zu erwerben. Im Rahmen dieses  »
- -
=i
Jarkko Ahlsten im
Frihjahr 2019 im Hotel

Marski by Scandic im
Zentrum von Helsinki,
einem der gréBten

Kichenprojekte
von Metos
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Deals gingen natiirlich auch unsere italienischen
Firmen an die Ali Group, wobei wir heute noch
deren Produkte vertreiben.

Fiir die Ali Group machte die Integration von
Metos Sinn, denn wir sind in den Mérkten Skandi-
naviens, des Baltikums und Russlands sehr erfolg-
reich. Zudem brachten wir DIHR, Kromo, Olis,
Polaris und Wexi6disk mit ein.

Teil der Ali Group zu sein hat fiir uns Vorteile.
Der Konzern ldsst seinen Unternehmen viel Spiel-
raum fiir eigene Entscheidungen, was fiir das

Management motivierend ist. Die Ali Group besteht

aus verschiedenen produzierenden Unternehmen,
die ihre Produkte iiber internationale Partner ver-
treiben. Metos dagegen ist eigentlich ein Handler,
der Produkte und Dienstleistungen direkt an den
Endkunden verkauft. Wir planen und richten ein.
Dadurch unterscheiden wir uns von den anderen
Unternehmen in der Ali Group.

Zwar haben wir eine eigene Fertigung, doch die
Projektabwicklung ist heute unser Kerngeschaft.
Wir konnen zuverlédssig Grofprojekte umsetzen,
das macht uns fiir grof8e Kunden attraktiv und zu
einem geschitzten Partner.

Unsere Kunden
Wir wollen dort Marktfiihrer werden, wo wir ein Ver-
triebs- und Servicenetzwerk aufgebaut haben. Da Ver-
kauf und Wartung auf dem lokalen Markt stattfinden,
wollen wir flichendeckend prasent sein. In Finnland,
Schweden, Norwegen, Estland, Lettland und Litauen
sind wir jeweils im ganzen Land vertreten.

Als Ausstatter von Schiffskiichen auf Kreuzfahrt-,

Handels- und Containerschiffen geh6ren wir zu den

Marktfithrern. Aufierhalb von Finnland - wo wir
unsere gute Marktposition halten - ist noch Luft
nach oben.

Metos bietet eine umfangreiche Produktpalette.
Wir konnen vom kleinen Café bis zum grofien Kran-
kenhaus alles ausstatten, einschliefSlich Kiichen im
24-Stunden-Betrieb. Dafiir wird zunéchst in Zusam-
menarbeit mit dem Kunden ein Konzept erarbeitet,

££ Unsere Mitarbeiter
stehen in standigem
Kontakt mit Betreibern
und Inhabern, um
immer auf dem
neuesten Stand zu sein,
was den Markt und

die Aktivitaten unserer
Kunden betrifft 7’

danach planen wir die Kiiche und iibernehmen
die Projektabwicklung,

Selbstverstandlich begleiten wir unsere
Kunden iiber den gesamten Lebenszyklus
ihrer Kiichen hinweg. Die Leistungsfahig-
keit unserer Produkte unterliegt einem
standigen Optimierungsprozess.

Deshalb ist es fiir uns wichtig, bereits
mit Konzeption und Planung in das
Projekt involviert zu sein. Denn nur so
koénnen wir die Ablaufe in der Kiiche,
ihre Produktivitdt und die Qualitét, die
sie produzieren soll, verstehen.

Fiir jeden gastronomischen Sektor
haben wir Spezialisten. Sie stehen in
standigem Kontakt mit den Betreibern
und Inhabern, um immer up-to-date zu
sein, was den Markt und unsere Kunden
betrifft. Wir wollen ihre Beweggriinde
und die Prozesse verstehen.

Wir reisen um die ganze Welt,
verfolgen aufmerksam die neuesten Trends
und unterstiitzen unsere Kunden bei ihrer
Marktentwicklung. Ich glaube, das macht
uns zu einem besonderen Unternehmen: Es ist
unser Geschéft, unsere Kunden zu verstehen. W

JARKKO AHLSTEN UBER DAS FUHREN EINES UNTERNEHMES UND EIN LEBEN AUSSERHALB DES BUROS

Seit 25 Jahren bin ich flr Metos Unternehmen passieren kann®, Jarkko Ahlsten privat

tatig. Inzwischen habe ich mich brachte es ein Berater nach der Ich bin verheiratet und habe zwei
etwas aus dem operativen Geschaft ~ Akquisition durch die Ali Group auf erwachsene Kinder, die schon seit
zurlickgezogen und kiimmere mich den Punkt. Luciano und Filippo Berti  einigen Jahren aus dem Haus sind.
hauptsachlich darum, eine starke haben uns viel Freiheit fir Entschei- Meine Frau und ich reisen viel und
Unternehmensorganisation aufzu- dungen gelassen, gleichzeitig hohe lieben Kultur. Kdrzlich waren wir in
bauen und meine Mitarbeiter in ihrer ~ Anforderungen an unsere Leistun- St. Petersburg in der Oper, anschlie-
Arbeit zu unterstitzen. Als Mitglied gen gestellt. L&sungen zu finden ist Bend in Prag auf einem Konzert.
der Ali Group genieBen wir viele in einer Flhrungsposition Aufgabe Ich bewege mich gerne, mit dem
Vorteile. ,,Eine anspruchsvolle Kon- und Herausforderung gleichzeitig. Fahrrad oder beim Langlaufen. Man
zernleitung ist das Beste, was einem  Aber das macht uns so gut. muss schlieBlich in Form bleiben.
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Metos Ubernimmt die
Kichenkonzeption
und -planung

sowie die gesamte
Projektabwicklung
flr seine Kunden

Jarkko Ahlsten
(rechts) und Key
Account Manager
Tobias Heiskanen
(links) mit Sami Lyly
(Mitte), Kichenchef
im Hotel Marski

“UARAR

¥ i AANANA R

JARKKO AHLSTEN
UBER SERVICEMAX

ServiceMax mit integrierten
SAP-Lésungen ist eine Field Service
Management Software fir Servicean-
bieter. Sie wurde 2016 in Finnland,
Schweden und Norwegen eingefiihrt.
Die Auftragserteilung bei Reparaturen
oder Wartungsarbeiten erfolgt per
Mobile App an den Servicetechniker,
der gleichzeitig alle Kundeninfor-
mationen sowie die Problemstel-
lung auf seinem iPad einsehen
kann. Er hat Zugang zu allen
technischen Daten und kann
Uber ServiceMax noch vor
Ort die entsprechenden
Ersatzteile bestellen.
Der Kunde erhélt nach
Abschluss der Arbeiten
einen Servicereport,
auch der Rechnungspro-
zess lasst sich daruber
abwickeln.

Optimale Servicequalitat

ServiceMax sorgt fr per-

fekte Servicebereitstellung
sowie effizientere Service-
einséatze und vereinfacht den
Datenfluss aller relevanten

Informationen. Bei Kontakt
mit dem Kunden im Fall eines
technischen Problems stehen
via Barcode am Geréat sofort alle
Gerateinformationen sowie Berichte
aller bisher erfolgten Servicearbeiten
zur Verftigung. Jeder Termin eines
Technikers vor Ort wird sofort in der
Historie dokumentiert, Wartung und
Reparaturen kénnen so schneller und
besser durchgefiihrt sowie aufgezeich-
net werden. Wir kennen die Kiichen
meistens besser als unsere Kunden
selbst - flir héchste Servicequalitat.

metos

metos.com
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Atlantis Sanya zahlt
mit 1.314 geraumi-
gen Zimmern, dem
Aquaventure
Wasserpark und

21 Restaurants zu
den grofSten Ferien-
anlagen Chinas.
Wichtig bei der
Realisierung dieses
ehrgeizigen Projekts
war die enge
Kooperation
zwischen Kunde,
Ambach, dem Bera-
tungsunternehmen
Angles and Curves
und dem Vertriebs-
partner Ali China.
Von Elly Earls
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Der faszinierende
Ausblick im
Unterwasser-Restaurant
Ossiano, dem
Aushangeschild des
Atlantis Sanya

12 Aliworld

on 2000 bis 2017 sind die Auslandsreisen

chinesischer Touristen um 1.380 %
gestiegen. Wurden dafiir 2000 noch 10
Milliarden Dollar ausgegeben, lief3en
es sich die chinesischen Touristen 2017
knapp 260 Milliarden Dollar kosten.
Laut Angaben der UN ist das ein
Fiinftel dessen, was weltweit fiir Auslandsreisen
ausgegeben wird. Damit blattern Chinesen fiir
Reisen mehr als doppelt so viel hin wie US-Biirger.
Allerdings zeigt die jéahrliche Zuwachsrate von
12,3 %, dass die Reisebereitschaft innerhalb des
eigenen Landes noch um einiges hoher ist.
Entsprechend grof$ ist auch das Interesse
an gehobenen Hotels — nach einer Studie im
Auftrag des chinesischen Tourismus-Giganten
Ctrip entfielen 2017 rund zwei Drittel aller

Hotelbuchungen auf Vier- bzw. Fiinf-Sterne-Hotels.

Zu den beliebtesten Tourismuszielen im Inland
gehort die Insel Hainan, wegen ihrer weifSen, mit
Palmen umsaumten Sandstrande auch das Hawaii
Chinas genannt. Knapp dreieinhalb Flugstunden
von Beijing entfernt, ist sie binnen kiirzester Zeit

i
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zu einem Mekka internationaler Luxushotelmarken
wie Rosewood oder Mandarin Oriental geworden.
Dank steigender Investitionen und der Lockerung
der Touristvisa-Politik diirfte Hainan auch schnell
zu einem Anziehungspunkt fiir Besucher aus dem
Ausland werden.

Seit dem Friihjahr 2018 ist das Atlantis Sanya als
Inselresort gelistet. Es gehort dem chinesischen
Mischkonzern FOSUN und wird von Kerzner
International betrieben, wie auch das Atlantis The
Palm in Dubai.

TECHNOLOGIE UND FLEXIBILITAT

MAURIZIO VIANELLO
MANAGING DIRECTOR VON AMBACH

Megaprojekte wie die Ausstattung der drei Atlantis
Resorts sind fir Ambach problemlos umsetzbar,
moglich durch die einzigartige und fur einen Hersteller
professioneller Kiichentechnik ebenso auBergewdhnliche
Kombination von Technologie und Flexibilitat.

Der hohe Standard griindet in den Wurzeln des
Sudtiroler Unternehmens. ,Wir haben beides in
unserer DNA - das deutsche Geschick fir Technik
und Qualitat, sowie die italienische Vorliebe fiir gutes
Design und Flexibilitat.”

LSWir entwickeln, testen und stellen sédmtliche
Geréate selbst her. Wir wissen, welche Technologie
drinsteckt und kénnen deshalb einen umfassenden
Service bieten. Gleichzeitig sind wir so flexibel, dass
wir jeden Kochblock an die individuellen Bedurfnisse
des Kunden anpassen konnen.*

Erstklassige Qualitat der Produkte ist wichtig.
Genauso wichtig ist gute Beratung und Unterstiitzung
des Kunden. ,Darin liegt die Starke von Ambach:
Konzeption, Design und Funktionalitat aller
Kichenlésungen zu 100 % auf die Anforderungen
des Kunden zuschneiden zu kénnen.*

Ambach entwickelt,
testet und stellt
samtliche Geréate selbst
her, und kann deshalb
einen umfassenden
Service bieten

- P B
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Das nach der legendéren versunkenen
Stadt Atlantis benannte und einem riesigen
Segel nachempfundene Gebdude beherbergt
1.314 Zimmer, darunter fiinf luxuriose
Unterwassersuiten, den Atlantis Wasserpark, eines
der grofSten Open-Air-Aquarien der Welt und 21
Gastronomie-Angebote: u.a. das erste Bread Street
Kitchen and Bar von Gordon Ramsay in China, zwei
All-Day-Dining-Restaurants und ein Unterwasser-
Restaurant.

,Die Hotelbranche in China hat in den letzten
Jahren einen deutlichen Zuwachs erfahren. Das
liegt einerseits am erhohten Reiseaufkommen
innerhalb des Landes, andererseits besuchen auch
immer mehr Touristen aus aller Welt das Reich der
Mitte, um die einzigartige Kultur der wachsenden
Wirtschaftsmacht China kennenzulernen. Dadurch
wird das Land fiir internationale Hotelmarken
attraktiv’, sagt David Laval, Head of Culinary im
Atlantis Sanya Resort.

,Die Géste des Atlantis Sanya kénnen sich auf ein
vielféltiges Speisenangebot freuen. Nachhaltigkeit
ist fiir uns selbstverstandlich: Wir reduzieren
Verpackungsmiill, beziehen in Kooperation mit
hiesigen Landwirten regionale Produkte und
haben MSC-zertifizierte Meeresfriichte auf der
Speisekarte, um die Fischbestdnde zu schonen’
erklart Laval.

k& Die Gaste des Atlantis
Sanya konnen sich auf ein
vielfaltiges Speisenangebot
freuen. Selbstverstdndlich
wird in unseren Kiichen
Nachhaltigkeit gro3
geschrieben’)

David Laval
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k& Das Atlantis Sanya wurde
als erstes Projekt in China
mit einem kompletten OEM
Pizza System ausgestattet,
mit Portionierer, Teigkneter
und -runder, Teigpresse und
Pizza-Ofen - fir traditionelle
italienische Pizza’J

Andy Zhang

Kiichen mit Wow-Effekt

Mit Wasserpark und Food Court Avenue kommt das
Atlantis Sanya auf insgesamt 21 Gastronomieein-
richtungen zuziiglich einer Personalkiiche fiir 2.600
Mitarbeiter sowie Bankettraumen fiir iiber 1.500
Gaste. Fiir die Umsetzung, vom ersten Entwurf bis
zur Abnahme, waren drei Jahre Zeit. Das zusténdige
Projekt-Team wurde vom chinesischen Planungs-
biiro Angles and Curves unterstiitzt. ,Wir haben

alle Front-of-House-Kiichen in innovativem Design
mit ,Wow-Effekt’ geplant’, erzahlt Geschiftsfithrer
Acker So. ,Unter Einbeziehung der Betriebskosten,
der Ausgaben fiir Lebensmittel und Personal, der In-
vestition in das Equipment einschlieSlich Montage
wurden samtliche Kiichen auf maximale Produktivi-
tat ausgelegt, ohne tiberdimensioniert zu sein.*

Kernstiick seiner Arbeit war die Analyse der
verschiedenen Kiichenkonzepte im Atlantis The
Palm in Dubai, dem Flaggschiffresort des Touris-
musunternehmens. Die fiir den chinesischen Markt
geeigneten Konzepte sollten im Atlantis Sanya iiber-
nommen werden.

Sein Fazit: Die in 2008 installierte Kochtechnik
von Ambach erfiillt nach wie vor simtliche Anfor-
derungen einwandfrei. Sie erweist sich als dufSerst
wirtschaftlich, bis dato musste kein Gerat erneuert

Oben rechts: Im
Atlantis Sanya
wird traditionelle
italienische Pizza
serviert. Rechts:
An den Live-
Kochstationen
wurde
ausreichend Platz
fur die Kdche
eingeplant
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werden, auch die Wartungsarbeiten beschrianken
sich auf ein Minimum. Bei allen Projekten (Marriott,
Hilton, IHG und Hyatt), die Angles and Curves in
Kooperation mit Ali China, dem Ambach Vertriebs-
partner vor Ort, durchgefiihrt hat, waren die Er-
fahrungen durchwegs positiv. Keine Frage also, dass
das Unternehmen aus Siidtirol auch Equipment fiir
das Atlantis Sanya liefern wiirde.

Synthese von West- und Fernost-Kiiche

Das Saffron All Day Dining Restaurant bietet seinen
Giésten an acht Live-Kochstationen sowohl west-
liche als auch asiatische Speisen an. Das Restaurant
verfiigt iiber zwei Kochblocke der Ambach Linie
System 850, ausgestattet mit dem ersten Grill, den
Ambach jemals nach China geliefert hat.

,Die Géaste wollen bei der Zubereitung der Speisen
zusehen - ein wichtiges Kriterium bei der Gestaltung
der Kiiche', erklért Laval. ,Bei der Gerédteanordnung
standen Effizienz und Ergonomie im Vordergrund:*

Im Unterwasser-Restaurant Ossiano, dem Aus-
héangeschild des Atlantis Sanya, erwartet die Géste ein
faszinierender Ausblick auf die Unterwasserwelt der
Ambassador Lagune. Selbstversténdlich sind auf der

Ali China hat
eng mit der
Designabteilung
von Ambach und
lokalen Anbietern
zusammenge-
arbeitet

k&£ Wir wollten ein
innovatives Designbild
mit, Wow-Effekt' in allen
Front-of-House-Kiichen
kreieren)’)

Acker So, anglesncurves.com

DAS UNTER-
NEHMEN ALl GROUP CHINA:

2005

gegriindet

40+

Servicezentren

ALLES AUS EINER HAND - DIE FUHRENDE
LOSUNG FUR DIE GASTRONOMIE

Ali Group China ist professioneller Partner der Foodser-
vice-Branche in ganz China. Das Unternehmen bietet
umfassende Unterstitzung bei der Konzeption, Liefe-
rung, Installation und Wartung innovativer Ldsungen

fUr viele Foodservice Konzepte: von Coffeeshops und
Convenience Stores Uber Fast-Food-Ketten, Kranken-
hauser und Kochschulen hin zu groBen Hotelketten.

i
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BRI ERRE(LE)ERAR
CHINA

Speisekarte hauptsachlich Meeresfriichte zu finden.
Die Kiiche dieses Restaurants wurde ebenfalls
mit einem Kochblock der Linie System 850 aus-
gestattet, allerdings mit Gerdten zur Zubereitung
von sowohl westlicher als auch asiatischer Kiiche
- die grofite Herausforderung an diesem Projekt fiir
Ali China. Aber dank der engen Zusammenarbeit
zwischen der Produktentwicklung in Siidtirol und
den Ausstattern in China, sowie nach zahlreichen
Besuchen im Werk von Ambach, kénnen jetzt alle
Beteiligten stolz sein auf das gelungene Miteinan-
der von Pastakocher, Salamander, Holzkohlengrill,
elektrischer Griddleplatte und chinesischem Wok.
Das Ossiano, ebenso wie auch der Aquaventure
Wasserpark und die Food Court Avenue verfiigen iiber
einen OEM-Pizzaofen, geliefert von Ali China. ,Das
Atlantis Sanya ist das erste Projekt in China, das wir
mit einem kompletten OEM Pizza System ausgestattet
haben, inklusive Portionierer, Teigkneter und -runder,
Teigpresse und Pizza-Ofen’; so Andy Zhang, Managing
Director von Ali China in Shanghai. ,Natiirlich gibt es
in vielen chinesischen Resorts Pizza. Allerdings Pizza
amerikanischer Art, wihrend wir im Atlantis Sanya
traditionelle italienische Pizza servieren.*

Ausdauer, Teamwork und Kommunikation
Als das Atlantis Sanya im Friihjahr 2018 eroffnete,
waren alle Beteiligten sehr zufrieden. Die Leistung
von Angles and Curves war so iiberzeugend, dass
es Folgeauftrége von Kerzner International erhielt.
Auch Ambach wurde sofort mit dem néchsten
Projekt betraut: der Ausstattung des Royal Atlantis
Resort & Residences in Dubai, ein wahres Mam-
mutprojekt. In den insgesamt 24 Kiichen wird u.a.
fiir das Restaurant Dinner by Heston Blumenthal,
das Jaleo by Jose Andrés, eine spanischen Kette und
fiir das Hakkasan, ein weltberiithmtes kantonesi-
sches Restaurant, gekocht.

+Wie bei jedem Projekt in dieser Gréf3enordnung
mussten wir einige Herausforderungen meistern.
Aber mit Geduld, Teamwork, Engagement und her-
vorragender Kommunikation ist uns das bestens
gelungen’, resiimiert Laval. W
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Pflanzlicher Fleischersatz,
das rasante Wachstum des
AufSer-Haus- und Food-
Delivery-Marktes, moderne
disruptive Technologien wie
kiinstliche Intelligenz — all diese
Faktoren beeinflussen unsere
Erndahrungsgewohnheiten,
unsere Vorlieben und die
zukiinftige Entwicklung

der Gastronomie rund um
den Globus. Aliworld hat
renommierte Experten,
Berater, Betreiber und
Hersteller um ihre
Einschatzung zu den
pragenden Trends in der
Foodservice-Branche in den
kommenden Jahren gebeten
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DIE EXPERTIN:
MORGANE RICHERT

Gonsulting Project Manager - Consumer, GlobalData (UK)

ach meinem
Dafiirhalten sind
Faktoren wie Res-
taurant-Konzepte,
die Auswahl der
Zutaten und die
Herkunft der Le-
bensmittel auschlaggebender fiir
die zukiinftige Entwicklung, als
kulinarische Trends. Unabhéngig
vom Angebot der Gastronomie
tendieren die Menschen zu fri-
schen und gesunden Produkten,
weg von industriell verarbeiteten
Nahrungsmitteln.

Besonders hoch im Kurs
stehen Restaurants mit einem
kleineren Angebot, dafiir aber
mit Gerichten aus saisonalen
und regionalen Produkten. Der
Jkleine Italiener’ mit wenigen,
aber gesunden und frischen
Angeboten wie Pasta mit haus-
gemachter Sauce, wird vom Ver-
braucher bevorzugt angesteuert,
allen voran von den Millennials
und der Generation Z.

Trends in der Kiiche

Meine Prognose fiir zukiinf-
tige Food-Trends lautet, dass es
in Richtung mediterrane und
arabische Kiiche geht. Diese
Landerkiichen lassen bei der Zu-
bereitung viel Spielraum fiir die
eigene Kreativitdt und werden
dem Wunsch der Verbraucher
nach frischen und gesunden
Zutaten gerecht. Ein Trend, der
auch grofSes Potential fiir die
Gastronomie birgt, man denke
nur an den enormen Erfolg von
The Halal Guys. Die Fast-Casu-
al-Kette begann ihre Erfolgs-
story vor fiinf Jahren mit einem
einzigen kleinen Food Truck in
New York City. Heute hat sie 400
Filialen weltweit.

Die iiberall aus dem Boden
schiefSenden Fast-Casual-Di-
nings (oder QSR Plus) folgen
der wachsenden Tendenz der
Verbraucher hin zu bewusste-

rem Lebensmittelkonsum. Mit
ihrem Konzept liegen sie genau
zwischen Full-Service-Restau-
rant und Schnellrestaurant: Sie
bieten ihren Gésten hochwertige,
gesunde und frisch zubereitete
Gerichte, und das ohne lange
Wartezeiten.

Der Verbraucher bestimmt

Um durch den schnellen Erfolg
dieses Konzepts nicht abgehéngt
zu werden, musste der gesamte
Wettbewerb mitziehen. McDo-
nald’s hat mit seinen Easy-Or-
der-Terminals dafiir gesorgt,
dass die Giste ihre Bestellungen
leichter und schneller aufgeben
koénnen. Auflerdem verspricht
das Unternehmen in seiner
Werbung, Umweltschutz ernst

zu nehmen und seine Ware von Media weiterhin weltweit die
regionalen Lieferanten zu be- Strategie der Wahl sein. Virtuelle
ziehen. Auch beim Klimaschutz Realitét (VR) wird in Zukunft
gibt McDonald’s den Ton an, das in Form von 3D-Bildern und
Unternehmen hat sich dazu ver- interaktiven Speisekarten die
pflichtet, die CO2-Emission sei- Werbung verdandern, Unterneh-
ner Restaurants und Geschafts- men wie Domino’s, Subway und
raume bis 2030 um 36 Prozent Grubhub machen es mit der Ent-
im Vergleich zum Ausstof$ im wicklung von VR-Kampagnen
Jahr 2015 zu verringern. bereits vor. Ich denke, dass sich
Diese Mafsnahmen sichern der Einsatz dieser neuen Techno-
der Kette weiteres Wachstum in logien auf den Markt auswirken
einem Markt, der fiir andere Un- wird, da ihre Einfithrung mit

ternehmen lidngst zu einer grofSfen ~ hohen Kosten verbunden ist.
Herausforderung geworden ist.
Die Nutzung von Smartphone
und Tablet fiir schnelleren und
besseren Service (Online-Be-

stellung) ist nichts Neues Die Konsumenten
mehr. In Zukunft werden von heute’ vor allem

integrative Techno-

logien wie kiinstliche Mlllennlals
ntelligenz (KI) und und die Generation Z,
Machine Learning . .
eingesetzt werden, SInd‘ wenlg
um veréinderte Ver- kompromissbereit,
el morsen | WETI €S UM gesunde
und genauere Progno- und hochwertige
sen erstellen zu konnen. Ernﬁhrung geht

Fiir den direkten Draht

zum Verbraucher wird Social

Trends

Gesunder Genuss
Auswirts essen gilt nach
wie vor als angenehme Auszeit
vom Alltag, als Genuss, bei dem
verstarkt auf nachhaltige und
hochwertige Angebote Wert
gelegt wird. Ein Trend, von dem
vor allem die Fast-Casual-Di-
nings profitiert haben, was ihr
enormer Zuwachs besonders in
den ausgereiften Méarkten West-
europas und Nordamerikas zeigt.
Mit ihrem Konzept, hoch-
wertige, gesunde und frisch
zubereitete Speisen anzubieten,
liegen Fast-Casual-Restaurants
in der Beliebtheitsskala ganz
weit vorne. Auch ihre Flexibili-
tat, auf individuelle Vorlieben,
Allergien oder Intoleranzen
eingehen zu kénnen, spielt
dabei eine Rolle.

Denn die Konsumenten
von heute, insbesondere
die Millennials und die
Generation Z, sind wenig
kompromissbereit, was ihre

Anspriiche an die Ernéh-
rung betrifft. Fast-Casual-Res-
taurants konnen sie perfekt
bedienen — und das in der Regel
auch noch zu giinstigen Preisen. »

Aliworld 17



DER BERATER:
JOSEPH SCHUMAKER FCSI

Mitbegriinder und CEO von FoodSpace (USA)

Iternative Protein-
quellen sind im Mo-
ment das angesagte
Geschiftsmodell
schlechthin. Aller-
dings wird dieser
Hype relativ schnell
auch wieder nachlassen, da die Ent-
wicklung noch in den Kinderschu-
hen steckt, vor allem in den USA.

Es wird sich im Laufe der Zeit
zeigen, wer das Rennen mit die-
sen Produkten macht.

Der Borsengang von Beyond
Meat und der Deal von Impossi-
ble Foods - beide Hersteller von
Fleischersatzprodukten — mit
Burger King brachten veganer
Erndhrung in der Offentlichkeit
zwar viel Aufmerksambkeit ein,
was aber noch lange nicht heif3t,
dass sich deshalb alle Menschen
nur noch vegan ernédhren.

Eine komplette Umstellung der
Erndhrung erfolgt selten, meistens

18 Aliworld

dienen alternative Proteinquellen
und pflanzliche Fleischersatzstoffe
Nicht-Veganern als Ergénzung

des tiglichen Speiseplans. Grof3e
Unternehmen wie Tyson werden
hohe Summe in Entwicklung und
Vermarktung eigener Produkte und
Marken investieren, um sich Markt-
anteile zu sichern. Dann wird aus
einem Konzept wahrscheinlich ein
echter Trend werden.

Fleischlose Kiichen

Und dieser Trend wird sich
auch auf die Gastronomie aus-
wirken. Das fangt schon beim
Kiichen-Equipment an. Unsere
Gerite sind traditionell auf die
Zubereitung von Rindfleisch,
Schweinefleisch, Huhn und Fisch
ausgelegt. Es gab einen Versuch,
Fleischersatz anstelle von Rind-
fleisch fiir einen Burger zu grillen
- er ist griindlich misslungen.
Der Fleischersatz-Paddy von Im-

Unsere
Gerdte sind fur
Rindfleisch,
Schweinefleisch,
Huhn und Fisch
ausgelegt - aber
nicht geeignet
fir fleischlose
Alternativen

possible Foods war ungeeignet
fiir die Zubereitung mit bran-
cheniiblichen Kiichengeréten.
Auflerdem hatte er auch nicht
den richtigen Geschmack.

Impossible Foods hat es sich
daraufhin zur Aufgabe gemacht,
seine Produkte so zu modifizie-
ren, dass eine Weiterverarbeitung
mit vorhandenem Kiichen-Equip-
ment - z.B. bei Burger King -
moglich ist. Die nachtragliche
Anpassung des Produkts hat fast
eineinhalb Jahre gedauert.

Solche Startschwierigkeiten
wird es in Zukunft nicht mehr
geben, denn es drdngen immer
mehr Start-Ups mit neuen Tech-
nologien in den Markt. Werden
sie mit den bereits etablierten
Unternehmen kooperieren oder
das Rennen um die Marktanteile
gewinnen?

Die Zeit wird es zeigen, auf
jeden Fall wird es spannend.

DIE BETREIBER:

?’\“‘E.R FCSy

$
&
Q
Q

DON FOX
GEO, Firehouse Subs (USA)

ie grofite Veranderung
im Kundenverhal-

ten ist das Hin zum
Take-Away, weg vom
Essen vor Ort. Die
Ursachen dafiir sind
sicher in den neuen
Technologien zu finden. Durch
E-Commerce und Home-Delivery
werden der Einkaufim Supermarkt
um die Ecke und der Weg zum Res-
taurant iiberfliissig, worunter auch
die Gastronomie zu leiden hat.

Die 500 grofsten Restau-
rant-Marken der USA verzeichne-
ten 2018 einen Wachstumsriick-
gang von ein bis zwei Prozent.
Dieser Trend wird sich fortsetzen,
das Dine-In Angebot kleiner
werden. Mag sein, dass auch der
Home-Delivery-Markt zu dieser
Entwicklung beitragt, wenn auch
nicht vordergriindig,

Wir miissen unser Take-
Away-Angebot verbessern und
mehr bewerben. Aus diesem
Grund haben wir schon vor zwei
Jahren unsere Verpackungen ver-
andert. 23 Jahre lang wurden die
Sandwiches zum Mitnehmen ein-
fach in Papier gewickelt, was wegen
der Dampf- und Feuchtigkeitsent-
wicklung der warmen Sandwiches
keine ideale Losung war.

k& Nicht jedes
Kuchen-Konzept
ist fiir den Take-
Away-Markt
geeignet?’)

Ja zur Online-Bestellung

Die Tendenz zum Take-Away hat
sich schon vor Jahren abgezeich-
net und in den letzten zwei Jahren
verstérkt. Gut, dass wir unsere Ver-
packungen neu konzipiert haben.
Durch Optimierung unserer On-
line-Bestellmoglichkeit, vor allem
bei der Bestellung zur Abholung
und mit den To-Go-Services konn-
ten wir 2018 den Umsatz wieder
steigern.

Aber nicht jedes Unternehmen
kann sich so flexibel an diese
Entwicklung anpassen, da sich
nicht alle Speisenangebote fiir
Take-Away eignen - eine grofSe He-
rausforderung fiir die betroffenen
Marken, eine nachtrégliche Um-
stellung des Konzepts ist schwer
umsetzbar. Schon immer davon
profitiert haben Pizzadienste —
Pizza ist das ideale Produkt zum
Mitnehmen. Dieser Trend wird
sich auf jeden Fall fortsetzen und
sollte im Auge behalten werden.
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DAS UNTER-
NEHMEN

LAINOX

Gegriindet:

1981

Launch internetfahiger
Ofen Naboo:

2013

lainox.it

Neo ist
Schnellkihler,
Warmeschrank
und Ofen in einem

Voll I m

Trend

' “L Oracle bietet
Leistungsfahigkeit
und Schnelligkeit fir

alle Anforderungen

Naboo verflgt Uber
die entsprechende
Gartechnik far
jedes Gericht

LLainox hat seine Produkte mit Features
erweitert, die die neuesten Foodservice
Trends perfekt bedienen konnen
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DER HERSTELLER

MARCO FERRONI

Executive Director, Lainox (Italien)

nsere Essge-
wohnheiten und
unser Kon-
sumverhalten
haben sich in
den vergange-
nen Jahren stark
verdndert. Laut Statistik der
italienischen Handelsorgani-
sation Grande Distribuzione
Organizzata entwickelt sich
der Trend weg von der Frisch-
kiiche hin zu vorproduzierten
oder servierfertigen Speisen.
Folglich iiberpriifen viele Be-
treiber von Frischkiichen ihr
Konzept und setzen vermehrt
auf Regeneration und den
Verkauf von vorproduzier-
ten Gerichten. Es ist noch
nicht lange her, dass sich
Supermairkte, Lebensmittel-
geschifte, Metzgereien und
Biackereien eine Heifde Theke
eingerichtet haben - heute
sind sie meist Haupteinnah-
mequelle der Geschifte.

Effektives Training
Die grofste Herausforderung in
diesem Sektor ist die Personal-
frage. Mitarbeiter miissen nach
kurzer Einarbeitungszeit dazu in
der Lage sein, den Kochbereich
zu beherrschen. Unsere Aufgabe
ist es also, unseren Kunden ein
Produkt anzubieten, das einfach
zu bedienen ist, das konstant
gute Ergebnisse liefert und das
selbststidndig arbeitet.

Eine weitere Verdnderung
konnten wir in der Art und

Haufigkeit der Nutzung SEit Einfﬁhl‘ung
unserer Gerite feststel- der neuen ,Relouded’_
len. U Kombi- o o
Tom sind seit tiber Produktversionen im

sechs Jahren an eine

Cloud angeschlos-

sen, und liefern uns
aufschlussreiche Er-
kenntnisse iiber ihren
Einsatz beim Kunden:

Die Auslastung unserer
Gerate im Imbissbetrieb ist
fast doppelt so hoch wie bei

anderen Kunden. Deshalb haben
wir seit Einfithrung der neuen
,Reloaded’- Produktversionen
im Oktober 2017 die Leistungs-
fahigkeit und Zuverléssigkeit der
Gerite deutlich optimiert.

Sollte eine grofie Kette ein
Investment in diese Richtung
tatigen, kann das signifikante
Auswirkungen auf den gesamten
Markt haben.

Die gesunde Variante
Unsere Kunden versuchen,
sich auf die neue und kalorien-
bewusste Ernahrungsweise der
Konsumenten einzustellen und
nehmen kalorienarme, gesunde
Produkte in ihr Angebot auf.
Fiir eine schonende Zuberei-
tung und den Erhalt wichtiger
Nahrstoffe sind sanfte Gartechni-
ken wie Slow-Cooking, Dampfen
und Vakuumgaren erforderlich.
Im Gegensatz dazu steigern
schnelle Kochtechniken wie
Frittieren und Grillen - meist im
Fast-Food-Bereich zu finden -
den Kaloriengehalt der Speisen
nicht unerheblich. Ein schein-
barer Widerspruch: Wie kdnnen
wir auf die unterschiedlichen
Marktanforderungen — namlich

optimiert

DEVICE FOR COOKING

gesund und gleichzeitig schnell
zubereitet — reagieren? Unsere
Antwort auf diese Frage ist die
Entwicklung der so genannten
Durchlaufkiiche, der perfekten
Losung fiir ,Fresh Taste’- Kunden.
Die gesamte Vor- und Zuberei-
tung verlagert sich dabei in eine
zentrale Kiiche, in der mit Hilfe
unseres Kombidampfers Naboo
und in Kombination mit unse-
rem multifunktionalen Schock-
kiihler Neo gekocht, gegart, ge-
grillt, frittiert und anschliefend
gekiihlt wird. So kdnnen alle
Speisen unter erndhrungsphy-
siologischen Gesichtspunkten
korrekt zubereitet werden.

Nach Auslieferung in die
jeweiligen Verkaufsstellen werden
die Speisen im Oracle, unserem
neuesten Produkt, regeneriert.
Mit seinen drei unterschiedlichen
Garmethoden Heissluft, Mikro-
welle und Bréaunen, ist er die Lo-
sung fiir schnelles und gesundes
Finishen ohne Frischeverlust.

Wertschopfung
Wir sind Teil eines wettbewerbs-
orientierten Marktes, der denen,
die die neuen Marktanforderun-
gen am besten bedienen kénnen,
die grofiten Wachstumschancen
bietet. Lainox hat seine Produkte
mit zusdtzlichen Ausstattungs-
merkmalen so konzipiert, dass der
Kunde ab Inbetriebnahme dar-
aus den maximalen Nutzen fiir
sich ziehen und mit seinem
Unternehmen sofort davon
profitieren kann.

Oktober 2017 haben wir | Wirwarenunter den
die Leistungsfahigkeit
und Zuverlassigkeit
der Gerdte deutlich

Ersten, die auf Konnekti-
vitat in der Kiiche gesetzt
haben. Heute konnten wir
mit unseren Innovationen
eine wichtige Liicke schlie-
3en, die unsere Mitbewerber
erst jetzt als Marktchance er-
kennen. W
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03 Trends

Reduzierung
des Wasser-
verbrauchs

Die weltweiten
Trinkwasserreserven werden
knapp. Das zwingt uns, sowohl
aus 0kologischen als auch
okonomischen Griinden,

den Verbrauch zu optimieren
und auf ein Mindestmaf$ zu
beschranken. Wie ldsst sich
nachhaltiger Umgang mit
Wasser im Food-Service-Sektor
umsetzen? Jim Banks hat sich
umgehort

bwohl die Ozeane fast zwei Drittel
der Erdoberflaiche mit Wasser
bedecken, sind unsere lebenswich-
tigen Trinkwasservorrite begrenzt.
Den grofiten Anteil am Wasser auf
der Erde macht das Salzwasser mit
97 % aus, bleiben 3 % SiifSwasser,
und davon sind wiederum 99 % in
den Eisschilden der Antarktis und
Gronlands gebunden. Der Zugang zu Trinkwasser
konnte angesichts der wachsenden Weltbevolke-
rung zu einem ernsthaften Problem werden.

Die Vereinten Nationen warnten in ihrem Welt-
wasserbericht 2015 davor, dass die Trinkwasser-
reserven bis 2030 um 60 % abnehmen werden. Dass
die groSten Volkswirtschaften die Auswirkungen
des Wassermangels zunéchst nicht zu spiiren be-
kommen, verschérft das Problem noch. In Indus-
trieldindern wie den USA oder in Europa flie3t das
Wasser nach wie vor einfach aus dem Wasserhahn
- und kostet fast nichts.

+Wir realisieren Projekte in Nordamerika und
kennen die Folgen von Diirreperioden im Mittleren
Westen, in Kalifornien und Wiistenregionen wie
Nevada’, erklart Food Service Consultant Kevin
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Banas, Project Manager des Planungsbiiros Ci-
ni-Little International, Inc. mit Sitz in den USA.
+Wihrend die Menschen in der Gegend um die
Great Lakes, einem der grofSten Frischwasserre-
servoirs der Welt, sich nicht iiber Wassermangel
beklagen konnen.*

Die Rolle des Wassers im Umweltschutz
Nachhaltigkeit bedeutet, mit unseren Ressourcen
sparsam umzugehen. Dabei drangt die Diskussi-
on um mehr Energieeffizienz meist das Problem
der Siiflwasserverknappung in den Hintergrund.

»Da es keine verlédsslichen Daten iiber den
tatsdchlichen Wasserverbrauch gibt, wird dieses
Problem oft verdriangt®, sagt Mike Hanson, Head
of Sustainable Business bei BaxterStorey, dem
fithrenden Anbieter fiir Catering-Services in
Grof$britannien. ,Und Angaben zum Wasser-
verbrauch in den technischen Daten der Gerite
setzen deren sachgeméfie Anwendung voraus,
was selten der Fall ist. Hingegen ist der Strom-
verbrauch pro Gerat leicht messbar:*

Hanson ist ausgebildeter Koch. Er weif3, wie in
einer Grof3kiiche gearbeitet wird. Bei Baxter-
Storey ist er zusténdig fiir Themen wie Nachhal-
tigkeit, unterstiitzt die Mitarbeiter vor Ort und ar-
beitet eng mit den Logistikpartnern zusammen.

,Im Jahr 2050 werden 10 Milliarden Menschen
auf der Erde leben’, sagt er. ,Der Wasserverbrauch
fiir die Lebensmittelproduktion wird steigen.’
Avocados sind mit sechs Liter Wasser fiir den
Anbau von einem Kilogramm als Umweltsiinde »

’7 Die
Lebensmittelindustrie
verbraucht sehr viel
Wasser. Das kostet

viel, und hat auch mit
sozialer Verantwortung
und Klimaschutz zu
tun

Mike Hanson
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Die Branche kann
durch Einweisung der
Mitarbeiter oder die
Investition in energie-
und wassersparende
Gerdte viel zu einem
bewussten Umgang mit
unseren Ressourcen
beitragen

Kevin Banas

verschrieen. ,,Dabei ist unser Fleischkonsum
das Problem. Allein fiir die Produktion von
einem Kilo Rindfleisch werden 15.415 Liter
Wasser fiir das Futter der Tiere verbraucht”,

Nicht zu vernachléssigen ist auch die benétigte
Energie, um dem Verbraucher, auch der Gastrono-
mie, sauberes Frischwasser zur Verfiigung zu stellen.

.Der Wasserverbrauch der Lebensmittelindustrie
ist enorm hoch, und zwar in zweifacher Hinsicht.
Zum einen bei der Produktion, und zum zweiten
bei der Weiterverarbeitung in den Kiichen', sagt
Hanson. ,Bewusster Umgang mit der endlichen
Ressource Wasser hat also nicht nur mit Kosten zu
tun, sondern angesichts des drohenden Klimawan-
dels vor allem mit sozialer Verantwortung:*

Effizienz beim Wasserverbrauch
Der schonende Umgang mit Wasser fangt in der
Kiiche an. Mit Wasserrecycling in Abfallentsor-
gungssystemen, effizient arbeitenden Geschirr-
spiilmaschinen und dem Austausch grofSer Was-
serschlucker wie Kombiofen und Dampfgarer durch
modernere und ressourcensparendere Modelle.
»Den grofSten Frischwasserverbrauch haben Ge-

MOLL GEHORT NICHT IN DIE KANALISATION

Stephen Williams ist zustandig fiir die Wassernetziiber-
wachung beim britischen Versorgungsunternehmen
Southern Water. Er appelliert an die Gastronomie, kei-
nen Mull mehr im Abfluss zu entsorgen. Denn er kennt
die daraus entstehenden Probleme nur zu gut: Ver-
stopfungen in der Kanalisation, verursacht durch Fette
und Ole aus Kiichen, sowie die illegale Entsorgung
von Industrieabwéassern gehoéren zu seinem Job.

~Abwasser ist nicht gleich Abwasser. Je nach Grad
der Verschmutzung wird es anders gereinigt, sagt er.
»In den letzten zwei Jahren konnten wir immerhin die
Zahl von 23.500 Verstopfungen — Kostenpunkt: etwa
16 Millionen Pfund - auf 19.000 reduzieren. Haupt-
ursache in der Gastronomie ist die unsachgeméaBe
Entsorgung von Fetten, Olen und Speiseresten.”

»Als Folge von Verstopfungen in der Kanalisa-
tion gelangt das Abwasser ungefiltert in Seen und
Flusse. Dort kénnen die Abfalle, die einfach in die

erklart Hanson. schirrspiilmaschinen’, sagt Banas. ,Deshalb arbei- Sb?”iBCO”SU“a”‘ Toilettenspuilung gekippt werden, erhebliche Um-
° .Die westlichen Industrienationen ma- ten die Hersteller verstéarkt an der Entwicklung ef- v Oer\]/ 'gmfﬂife weltschaden anrichten. Der Kiichenabfluss und die
0 chen es sich bequem und verdrangen dieses fizienterer Spiilprozesse, wie z.B. der Optimierung International Toilette sind einfach keine Mulleimer.*

Thema. Wasser ist hier billig, der Verbrauch
eines jeden einzelnen nicht genau messbar.
Im Gegensatz zur CO2-Emission und dem
Energieverbrauch bekommt Wassermanage-
ment nicht genug Beachtung. Die Gastrono-
mie konnte einen erheblichen Beitrag zu einer
besseren Wasserbilanz leisten.”

Keine Verschwendung von Lebensmitteln
Auch der erhohte Wasserbedarfin der Lebens-
mittelherstellung (siehe Grafik S. 23) ermahnt uns,
unsere Wegwerf-Mentalitét zu hinterfragen.
~Lebensmittelverschwendung bedeutet gleichzei-
tig auch Verschwendung von Energie und Wasser",
sagt Hanson. ,Das versuchen wir bei BaxterStorey zu
vermeiden. Mit dem richtigen Kiichen-Equipment
kann man schon viel erreichen, beispielsweise durch
Geschirrspiilmaschinen mit Wasserrecycling:*

,Die CO2-Emission ist leicht messbar®, fiigt er
hinzu. ,Umgerechnet macht ein Kilo Lebensmittel-
abfille sechs Kilo CO2-Ausstof§ aus, das entspricht
einer Autofahrt von sechs Kilometern. Der Verzicht
auf 500 Gramm Rindfleisch ist dagegen vergleich-

der Vorspiilung. Auch Abfallentsorgungssysteme,
die viel Wasser fiir die stindige Kiihlung benétigen,
konnen verbessert werden.

Oft sind es die einfachen Dinge, die helfen. Bei-
spielsweise den Wasserhahn richtig zuzudrehen.
Denn ein tropfender Wasserhahn kann bis zu
500.000 Liter Wasser pro Jahr verbrauchen.

,Die Investition in gute Technologien lohnt sich,
erklart Banas. ,Den iiberfliissigen Verbrauch von
Wasser zu kontrollieren ist nicht so leicht, weil
es einfach in den Abfluss lauft. Allerdings macht
es sich bei hoheren Wasserkosten durchaus be-
merkbar, wenn eine Spiilmaschine sparsamer mit
Wasser umgeht.

Die Branche kann insgesamt viel dazu beitragen,
durch einen bewussten Umgang mit unseren Res-
sourcen eine Notlage zu vermeiden, die die gesamte
Menschheit betreffen wird - sei es durch Einweisung
der Mitarbeiter in dieses Thema, oder durch die In-
vestition in energie- und wassersparende Geréte. W

In puncto Lebensmit-
telverschwendung wird

Abfallentsorgung per Abwasser hangt auch indi-
rekt mit erh6htem Wasserverbrauch zusammen. ,Die
Lebensmittelindustrie hatte leider schon immer die
schlechte Angewohnheit, die falschen Dinge in den
Abfluss zu werfen und anschlieBend mit viel Wasser
herunter zu spulen”, so Williams.

~Abgesehen von den hohen Kosten, die dadurch
verursacht werden, geht dieses Verhalten auch
zulasten unserer Wasservorrate. Verursacher von
Kanalverstopfungen werden deshalb zur Rechen-
schaft gezogen. Die ordnungsgeméaBe Entsorgung
von Speiseresten - vor allem von Fetten und Olen
— ist somit auch ein Wirtschaftsfaktor. Es wird zwar
viel Geld in energieeffiziente Kochtechnik investiert,
aber keiner denkt dartiber nach, was Abfélle im Ab-
wasser anrichten.”

é bar mit der Wasserersparnis durch den Verzicht auf
die tégliche Dusche, ein halbes Jahr lang:*
Dasselbe gilt auch umgekehrt: 500 Gramm
Rindfleisch wegzuwerfen heifit, gleichzeitig die
entsprechenden Mengen Wasser und CO2, die zur
Fleischproduktion nétig waren, auf den Miill zu
kippen bzw. freizusetzen. Der CO2-Ausstof3

schon viel getan -
Wasserverschwendung
zu kontrollieren ist nicht
so leicht, weil es einfach
aller vernichteten Lebensmittel rangiert in den Abﬂuss lﬁuft
mengenmiflig auf Platz drei, gleich nach

der AusstofSmenge der USA und China. Kevin Banas
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Die PRM Vorspul-
maschine ersetzt
die manuelle

Einfache Reinigung Handbrause

Effektive Warmerlckge- durch abnehmbare
winnung zur Erhitzung des Taren

Wassers, unabhangig vom
Bellftungssystem 2]

il
L

'

Spriharme
und -disen
aus Edelstahl

Leicht zugangliche Siebe
halten das Spulwasser lan-
ger sauber und sorgen fur
bessere Spllergebnisse

Nachhaltig
spulen

Wexiodisk ist bekannt fiir seine hochwertige
und wirtschaftliche Spiiltechnik sowie fiir seine
glianzenden Losungen fiir mehr Energieeffizienz

Mit Hilfe von Zubehor wie
Sortiertischen, Rollen- und
Kurvenbahnen lasst sich jede
Splllésung individuell an den
verflgbaren Platz anpassen

ir sehen es als unsere Ver-
pflichtung an, wasser- und
energieeffiziente Spiil-
technologie im Sinne einer
nachhaltigen Kreislaufwirt-
schaft zu entwickeln’, sagt
Magnus Titusson, Managing
Director von Wexiodisk.
»Deshalb wollen wir jeg-
liche Art von Verschwendung vermeiden, nicht nur in
Hinblick auf die Lebensdauer unserer Spiilmaschinen,
sondern vor allem aus Riicksicht auf die Umwelt:*
Bestes Beispiel dafiir ist die patentierte PRM
Vorspiilmaschine von Wexi6disk. Nach dem Recyc-
ling-Prinzip bezieht sie das Vorspiilwasser aus der
sich anschliefSenden Spiilmaschine, was erhebliche
Einsparungen von Wasser, Energie und Reinigungs-

chemie bedeutet. Die PRM Vorspiilmaschine macht
zudem die manuelle Vorspiilung per Handbrause
fast tiberfliissig, was nebenbei auch den Arbeits-
platz angenehm sauber hilt.

.Nach Ende des eigentlichen Spiilprozesses wer-
den von der Spiilmaschine 2 - 3 Liter Frischwasser
pro Spiilkorb fiir die Klarspiilung benétigt. Dieses
Wasser wird in die Vorspiilmaschine riickgefiihrt.
Weiterer Pluspunkt: Die darin enthaltene Reini-
gungschemie macht die néchste Vorspiilung noch
effizienter’, sagt Titusson.

Nachhaltig handein

Die Korbtransportspiilmaschinen von Wexiodisk
glanzen mit enorm geringen Betriebskosten und
deutlich reduzierter Umweltbelastung. Dank des
intelligenten Steuerungssystems (ICS+) wird der >

DAS
UNTER-
NEHMEN

Gegriindet: Export in:

WEXiad iSkw 1 9 7 2 4 o Lénder

wexiodisk.com

Wexisdisk "

EINSPARUNGEN
MIT PRM

Voraussetzungen: 400 Kor-
be pro Tag, 75% der Koérbe
bendtigen eine Vorspllung,
Spllvorgang an 360 Tagen
pro Jahr, vier Liter Wasser-
verbrauch pro Korb und Kalt-
wasserzulauf mit 12°C:

425.000 Liter Wasser

15.000 kWh Strom

108.000 ermiidende
Handgriffe

250 Arbeitsstunden

EINSPARUNGEN
MIT ICS+

Voraussetzungen: 400
Korbe pro Tag, Spllvorgang
an 360 Tagen pro Jahr:

240.000 Liter Wasser

18.500 kWh Strom

500 kg
Reinigungschemie
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Spiilvorgang wiahrend eines Leerlaufs zwischen
zwei Korben deaktiviert. Im Vergleich zu anderen
Maschinen, in denen wéhrend 50 % der Spiilzeit im
Stand gespiilt wird, vermeidet die Steuerung Still-
stand und lésst das Transportband kontinuierlich
weiterlaufen.

»Das macht den Korbdurchlauf sehr schnell und ef-
fizient. Einfach die Kérbe auf das Band stellen - nach
etwa zwei Minuten sind sie fertig’, schwérmt Titusson.

In der Wagenspiilanlage von Wexiddisk konnen
auch grof8e Wagentypen, beispielsweise von Air-
line-Caterern, oder Speisenverteilwagen gewaschen
werden. ,Trolleys dieser Grofienordnung manuell zu
reinigen steigert den Wasserverbrauch enorm. Auch
eine Tunnelwaschmaschine verbraucht wesentlich
mehr Wasser", erklért Titusson.

.Die Wagenspiilanlage von Wexiddisk benétigt
pro Spiilgang nur sechs Liter Wasser, jeder Wagen
wird dank der Rotationstechnik in kiirzester Zeit
perfekt gereinigt, gespiilt und getrocknet.

Die Maschinen von Wexitdisk sind duferst zu-
verlassig und langlebig. Das Unternehmen gehort
zu den fithrenden Produzenten von Geschirrspiil-
automaten in Skandinavien, mit einem weltweiten
Vertriebsnetz, inklusive Japan und Australien.

Schon lange dabei ist der Fachhandelsspartner
Fastus. ,Wir arbeiten schon seit iiber 15 Jahren mit
dem Unternehmen zusammen, und wir sind stolz
darauf, so qualitativ hochwertige Geréte wie die von
Wexiodisk im Angebot zu haben’, sagt Steinar Si-
gurdsson, Director of Corporate Division bei Fastus.

,Die Spiilmaschinen sind nicht nur duferst
zuverldssig - bei einer Lebensdauer von 10 bis
15 Jahren fallen kaum Reparaturen an — sondern
auch enorm energie- und wassersparend”, erklért
Sigurdsson. W

Geschirrspilmaschinen
von Wexitdisk sind

auf Energieeffizienz
und geringen
Wasserverbrauch
ausgelegt

1.
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Wexiédisk

CASE STUDY
HOTEL GEYSIR, ISLAND

Es steht an einem wunderschénen Fleck-
chen Natur mit Blick auf einen der gréBten
Geysire der Welt: Das Hotel Geysir beein-
druckt nicht nur mit seinem atemberauben-
den Ausblick, sondern auch mit seinem
Energiesparkonzept. e

Hinter den imposanten Mauern des islan- - -
dischen Hotels verbergen sich sieben ver-
schiedene Restaurants, die von einer groBen
Kiiche versorgt werden, unter anderem das
neu eréffnete Hotel Geysir.

,Wir machen uns die heiBen Quellen des
Geysirs zunutze, um damit das Wasser zum
Geschirrsptilen zu erhitzen“, erklart Head
Chef Bjarki I. Hilmarsson. ,Wir achten die Um-
welt und wollen kein Wasser verschwenden.“

Perfekt zu diesem Konzept passen die Ge-
schirrsptilmaschinen von Wexitdisk, die in
der Kuche des Hotels stehen: Die Korbtrans-
portspilmaschine WD-213 ICS+ zusammen
mit der Vorspulmaschine WD-PRM60 und
der Trockenzone WD-T60 sowie der Topf-
spulmaschine WD-12 nebst Haubensplilma-
schine WD-6E mit Tisch.

Vor allem die Vorspulmaschine, die der
Korbtransportsptlmaschine vorgeschaltet
ist, erleichtert Service und Kiichenpersonal

das Leben.

Alle Gerate tragen zum reibungslosen und
energieeffizienten Ablauf in der Kliche bei,
wahrend die Gaste des Hotels zum Blick
auf die faszinierenden Nordlichter regionale
Spezialitaten genieBen kénnen.
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2019 feierte Falcon sein
200-jahriges Bestehen

— ein grofSes Ereignis

fir GrofSbritanniens
fihrenden Hersteller von
GrofSkiichentechnik, einst eine
EisengiefSerei. Getragen wurde
der Erfolg des Unternehmens
von aufSergewohnlichen
Menschen und erstklassigen
Produkten. Tina Nielsen hat
sich mit Managing Director
Peter McAllister und seinen
Kollegen unterhalten

Y
200 Jahre ?i

Poe

Falcon

m Griindungsjahr 1819, als das
schottische Unternehmen noch
Falkirk Iron Company hief3, stellte
es Eisenroste, Badewannen und
Topfe her. Stetiges Wachstum und
Durchsetzungsvermogen dem
Wettbewerb gegeniiber haben daraus
die Marke Falcon gemacht, heute
tonangebend in der Produktion
von professioneller Kochtechnik in
Grof$britannien.
»Falcon ist dort lingst zum Synonym
fiir Grof8kiichentechnik geworden’, so
Managing Director Peter McAllister.
Die Fakten sprechen fiir sich: Falcon verkauft
mehr Gasherde als alle anderen Hersteller im
Vereinigten Kénigreich zusammen.
»Seit Beginn der Herstellung von Kochgeréten
in den 1860er Jahren sind unsere Produkte
ein fester Begriff in der Branche. Unser
Name steht fiir Qualitit und wir haben hohe
Mafstibe gesetzt®, sagt McAllister. Werte wie
Vertrauen, Zuverléssigkeit und gute Qualitit
sind die Grundlage des stetigen Erfolgs und der »

Falcon ist die

fihrende Marke flr
Innovationen im Bereich
GroBkichentechnik in
GroBbritannien
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,Die Mitarbeiter
von Falcon haben
hohe MaBstabe
gesetzt”, sagt
McAllister. ,Werte
wie Vertrauen,
Zuverlassigkeit
und gute

Qualitat sind

die Grundlage
des stetigen
Erfolgs und der
Bestéandigkeit von
Falcon®

Exzellenz

200 Jahre ?&%
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200 Jahre

Menschen
DIE FRAUEN VON FALCON
2019 feierte Scottish

Ich kann mich
I‘.OCh gut ﬂ.n den -3 , ‘ ‘ ‘oK i n 1819 Engineering 100 Jahre Frauen in
Tag erlnnern, als . ) ; ¥ 7 e B | Grindung Ingenieurberufen, was sich vor

° ° . - L < : der Falkirk allem Falcon auf seine Fahnen
jemand ins Buro ——= . o~ S Pt b | onCompany schreiben kann. Denn es waren
- -~ ' § ARE N 0 (RIS Frauen, die das Unternehmen

durch den Krieg fihrten. ,Sie
haben die GieBerei und die
Maschinenproduktion am Laufen
gehalten, wahrend ihre Manner

im Krieg waren®, erzahlt Peter
McAllister. ,Das pragt Falcon bis
der Eisenindustrie. heute — der Frauenanteil ist bei uns

Stﬁrmte und sag'te _ J '. I.'_ : U i ., Zentralschottland.
,John Lennon ist e -- -- |

ermordet worden’ - s 4
so lange arbeite ich N Choec das Zonum
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schon hier”
Roddy Gampbell, R&D department

Bestidndigkeit von Falcon.

Das Unternehmen stand seit seinen Anfingen
in der Eisenindustrie Zentralschottlands an der
Spitze des Marktes. ,In den vergangenen 200
Jahren waren wir einem starken Wettbewerb
ausgesetzt, sind aber nach wie vor treibende
Kraft im britischen Markt®, sagt McAllister.
»Allerdings wéren wir ohne einen Kultur- und
Entwicklungswandel nicht da, wo wir heute sind.*

Hier zahlen die Menschen

Roddy Campbell arbeitet schon seit 45 Jahren

bei Falcon, aktuell in der Abteilung Forschung &
Entwicklung. ,Ich kann mich noch gut an den Tag
erinnern, als plétzlich jemand ins Biiro stiirmte

26

und sagte ,John Lennon ist ermordet worden’.

Campbell ist das perfekte Beispiel einer langen
Familientradition bei Falcon. Schon seine Eltern
haben in der Firma gearbeitet - seine Mutter
in der Gieflerei, sein Vater in der Messinghiitte.
Keine Frage, dass auch er bei Falcon arbeiten
wiirde. ,Die Gemeinschaft war hier schon immer
sehr wichtig®, sagt er.

»Ganze Familien waren hier téitig - Geschwister,
Eltern, Cousins und Cousinen. Man hat damals
dort gearbeitet, wo man lebte. Deshalb waren
Freunde und Familie oft beim selben Arbeitgeber
- eine schone, sehr soziale Atmosphére.*

Ein Gefiihl, das auch die jiingere Generation bei
Falcon schétzt.

Holly Allenby, Assistentin fiir Marketing
Communications, wollte bei Falcon arbeiten, weil
ihr in der Finanzabteilung angestellter Bruder so
begeistert von dem Unternehmen ist. ,Als ich die
Gelegenheit hatte, mich hier zu bewerben, habe
ich sie sofort ergriffen, erklért sie.

Campbell ist im Laufe der Jahre dreimal
mit dem Unternehmen umgezogen. Der erste
Standort war die Falkirk Foundry. Dort schien
die Zeit stehen geblieben zu sein. ,Da standen

Vertrauen,
Zuverlassigkeit
und Qualitat sind
die Markenzeichen
von Falcon

Falcon ist seitdem
fir seine Kochblocke
bekannt.

Wahrend des Ersten
Weltkriegs wurde bei
Falcon Munition
produziert.

1860

Die ersten kohlebefeuerten
Herdblocke werden
hergestellt, auBerdem
Motorenteile, Briefkésten
und Dachrinnen.

héher als in dieser Branche ublich.”

=

A

noch Maschinen aus der Vorkriegszeit herum, an
den Winden waren uralte Kreidemarkierungen.
Und im Boden noch die Schienen, fiir die von
Arbeitspferden gezogenen Wigen', erinnert er
sich. 1979 iibersiedelte das Unternehmen in
die Gief3erei nach Labert, bevor es 2004 seinen
heutigen Firmensitz in Stirling bezog.

Diese Region bildete friiher das Zentrum der
Eisenindustrie Grof$britanniens. ,In Falkirk
gab es die grofite Dichte an Giefereien in ganz
Europa. Auch zu Beginn meines Berufslebens
wurde hier noch viel aus Gusseisen hergestellt,
erklart Campbell. >
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Falcon ist ein
groBartiger
Arbeitgeber fir
junge Leute. Das
Unternehmen
fordert die Aus-

und Weiterbildung
seiner Mitarbeiter,
damit sie ihr Wissen
erweitern konnen”

Holly Allenby, Marketing
Communications Assistant

Eine bunte Mischung
Managing Director Peter McAllister arbeitet seit
2018 bei Falcon und gehort damit zu den neueren
Mitarbeitern. ,,Urspriinglich komme ich aus der
Automotive- und Elektronik-Branche, mit Grof3-
kiichentechnik hatte ich bisher nichts zu tun. Aber
das macht nichts, denn bei Falcon zéhlen Inspira-
tion, Branchenkenntnis und Berufserfahrung:*

Holly Allenby gefillt die bunte Mischung an ver-
schiedenen Lebensldufen bei Falcon. ,Ich arbeite
mit vielen, wirklich interessanten Menschen und
Personlichkeiten zusammen. Und jeder einzelne
hat seine ganz speziellen Fihigkeiten, Kompeten-
zen und Zielsetzungen’, sagt sie.

wFalcon ist ein grofSartiger Arbeitgeber fiir junge
Leute. Das Unternehmen fordert die Aus- und Wei-
terbildung seiner Mitarbeiter, damit sie ihr Wissen

erweitern und neue Erfahrungen sammeln kénnen.*

Stolz sein kann Falcon auch auf seinen treuen
Kundenstamm. Julian Shine, Managing Director
von Shine Catering Systems, arbeitet seit 30 Jahren
mit Falcon zusammen. Eine echte Partnerschaft,
die sich schon im Laufe mehrerer Projekte bewéahrt
hat: Unter anderem bei der Ausstattung von sechs
Schiffen der britischen Marine und des Wembley
Stadions. ,,Als ich in der Branche anfing, haben wir
bereits mit Falcon kooperiert - die Zusammenar-
beit beruht auf Vertrauen und wuchs im Laufe der
Jahre, weil Falcon einfach zu den Besten unter den
britischen Herstellern gehort®, sagt er.

»Aber egal, wie professionell ein Unternehmen
arbeitet, es muss vor allem innovativ sein und gute
Qualitit liefern’, sagt Shine. ,,Ich glaube, Falcon hat
tatsachlich als erstes Unternehmen hierzulande In-
duktionsherde zu erschwinglichen Preisen angebo-
ten. Die meisten Herde kosteten zwischen 14.000
und 15.000 Pfund, Falcon entwickelte erstmals einen
Herd fiir weniger als die Halfte", erinnert er sich.

Falcon lebt eine offene
und gleichberechtigte
Unternehmenskultur

200 Jahre

Durch treue Kunden
werden Beziehungen
zu Partnerschaften.

Zusammenschluss mit
anderen GieBereien zur
Allied Ironfounders Ltd.

DAS UNTER-
NEHMEN

1969 | Produkte:
Ubernahme der Allied U i 250 )
Ironfounders durch die Glynwed - ; : § Vertriebspartner:
Foundries. Die Falkirk Iron ! F : - 1 56
Company wird zu einem C . -
eigenstandigen Unternehmen
unter dem Namen ,,Falcon®, und
behalt auch das Logo.
Auch nach 200
Jahren sind die The Falkirk
Mitarbeiter Stutze des
Unternehmens.

falconfoodservice.com

Vergangenheit und Zukunft
200 Jahre Falcon sind ein Grund zum Feiern, gleich-
zeitig blickt Peter McAllister nach vorne. ,Natiirlich
spielt unsere Vergangenheit eine grof3e Rolle, aber
unseren Erfolg bestimmt der Markt der Gegenwart
1 990 und Zukunft, sagt er.
Das Dominator Nach zwei Jahrhunderten Firmengeschichte liegt
Medium Duty der Schwerpunkt des Unternehmens nach wie vor
Sgrrgg;'; |\|’tv.| rd auf den Menschen, die hinter dem Unternehmen
stehen, und auf guter Zusammenarbeit. ,Wenn

die Griinder von Falcon aus dem Himmel zu uns
herabschauen konnten, wéren sie stolz darauf, was
aus ihrem Unternehmen inzwischen geworden ist.
Und wir haben das Gliick, dieses Erbe antreten zu
diirfen’, sagt McAllister.

»Die Geschichte des Unternehmens begann einst
mit der Herstellung von Munition, Laternenmasten
und diversen weiteren Produkten aus Gusseisen.

G111 GAS COORER

Der Induktionsherd . 3
kommt auf den ! 2 : Heute sind wir Marktfiihrer fiir professionelle

Markt und Falcon — . ] Kochtechnik in Grof§britannien. Ohne den Willen

wird Teil der Ali

2015

Die Serie F900
wird prasentiert.

zur Weiterentwicklung und die Bereitschaft zur Ver-
anderung hitten wir das nicht erreicht’, sagt er. W
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Auf dem Gelande der
ehemaligen Howard Smith
Wharves im australischen
Brisbane ist ein riesiges neues
Ausgehviertel entstanden.
Der Treffpunkt zum Essen,
Trinken, Feiern und fiir
zahlreiche Events bringt
wieder Leben in die stillgelegte
Werft. Moffat hat fiir die
Kiichen aller Restaurants und
Bars modernstes Equipment
geliefert. Von Jim Banks

ie Howard Smith
Wharves sind der
angesagte Hot Spot

in Brisbane. An dem
historischen Standort
vor der einmaligen Ku-
lisse der Stadt kdnnen
Feierwiitige Veran-
staltungen, Festivals
und Mérkte besuchen,
auf Weinproben gute Tropfchen verkostigen oder
am Ufer des Brisbane Rivers unter der legendéren
Story Bridge beim Yoga entspannen.

Hungrig wieder nach Hause gehen muss nie-
mand — mehrere Restaurants bieten den Gasten
eine kulinarische Reise durch die ganze Welt, von
klassisch bis experimentell: Da gibt es beispiels-
weise traditionelle Meeresfriichte in der Fish n’
Chippery, Produkte aus regionaler Herstellung bei
Kiichenchefin Alanna Sapwell im ARC Dining and
Wine Bar - mit iiber 400 verschiedenen Weinen auf
der Karte — oder mediterrane Gerichte im GRECA,
dem klassischen Griechen von nebenan.

Links: Grant
Murray arbeitet
in einer der elf
Kuchen der
Howard Smith
Wharves

Linke Seite:
Brisbane verfugt
jetzt Uber ein
reichhaltiges
Gastronomie-
angebot

»Die Howard Smith Wharves entwickeln sich
zu einer sehr beliebten Location’, erklart Terry
Brennan von Food Service Design Australia, der
an der Planung der Kiichen und Bars maf3geb-
lich beteiligt war. ,Die meisten Projekte in dieser
Grofsenordnung starten am Anfang richtig durch.
Ich denke, dieses wird auch weiterhin so fantas-
tisch laufen - die Mischung aus sensationeller Lage
direkt am Fluf3, unglaublich vielen Angeboten und
erstklassiger Qualitit wird auch in Zukunft fiir
Erfolg sorgen.*

Ausstattung der Kiichen

Fiir den Gastronomiebereich der Howard Smith
Wharves mussten insgesamt elf Kiichen geplant
und ausgestattet werden — eine komplexe Aufgabe
mit vielen grofSen Herausforderungen.

»,Die meisten Kiichenkonzepte setzen zwar auf
Bio, dennoch war maximale Flexibilitat gefragt”,
sagt Brennan. Da die vielen Kiichen und Bars nicht
unabhéngig voneinander von verschiedenen Be-
treibern, sondern unter dem Dach eines einzigen
Unternehmens gefiihrt werden, ist es wichtig, dass »
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sie sich gegenseitig unterstiitzen und ergénzen.

»,Kundenvorgabe fiir die Kiichen war maximale
Produktivitét auf kleinstem Raum. Wir mussten
also sehr komplex planen, um den Front-of-House
Flachen in den alten Gebduden so viel Raum wie
moglich zu lassen’, sagt er.

Idealer Partner fiir die Lieferung der Kochblocke
war Waldorf Bold, wiahrend Moffat, Entwickler und
Hersteller von Grof3kiichentechnik, sich um das
weitere Equipment wie die Backéfen von Blue Seal
Evolution, die Geschirrspiilmaschinen von Wash-
tech und die Kochkessel von Metos kiimmerte.

»Diese Location bietet den Gésten sehr viele
Moglichkeiten. Sie ist ein wunderbarer Treffpunkt
fiir einen entspannten Abend mit Freunden, fiir
ein feierliches Dinner oder fiir gréflere Firmen-
veranstaltungen und Events", erklart Daniel Clare,
Account Manager bei Moffat.

»Moffat hat seinen Wettbewerbern eines voraus:

Wir sind sowohl fiir die Entwicklung als auch
fiir die Produktion unserer Gerite verantwort-

Maximale
Produktivitat auf
kleinstem Raum war
das Hauptkriterium
fur die Kichen

der Howard Smith
Wharves

lich. Wir kénnen also mehr als nur Geréte bauen,
nidmlich unseren Kunden das ganze Paket von der
Projektabwicklung bis hin zur regelméafligen War-
tung, dem technischen Support und dem Service
anbieten.

»Dieses Projekt ist mit das grofite weltweit, das
mit Equipment von Waldorf Bold ausgestattet
wurde, fiigt er hinzu. ,In jeder Kiiche steht ein
Kochblock mit Gaskochfeld, Braisiere, Fritteu-
se, Gas-Grillrost, Grof$kochfeld, Grillplatte und
Arbeitsflachen. Die leistungsstarken Geréte von
Waldorf Bold sind auf eine nachhaltige und effizi-
ente Arbeitsweise ausgelegt: Mit den Gasherden
lasst sich im Energieverbrauch eine Einsparung
von 25 Prozent im Vergleich zu Geriten von ande-
ren fithrenden Herstellern erzielen.*

Auch alle anderen Gerite arbeiten sparsam. Die
Braisiere sorgt fiir eine erheblich verkiirzte Garzeit.

Zum Spiilen wird die Bandtransportspiilmaschi-
ne CDel20 von Washtec eingesetzt. Sie verwendet
die beim Spiilvorgang entstehende warme Abluft

J) Kundenvorgabe

fiir die Kiichen war
maximale Produktivitat
auf kleinstem Raum.
Wir mussten also sehr
komplex planen, um den
Front-of-House Flachen
in den alten Gebduden so
viel Raum wie méglich
zu lassen (6

Terry Brennan
Food Service Design Australien

Das Equipment

von Moffat ist auf
eine nachhaltige
und effiziente
Arbeitsweise in
verschiedenen
Bereichen ausgelegt

MOFFAT
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Fur Moffat und seinen
Vertriebspartner
Bunzl stellten der
Umfang und die
Komplexitat des
Projekts die groBte
Herausforderung dar

Ein groBer
Erfolgsfaktor

des Projekts

sind die Gerate

- genauso
leistungsstark wie
die Koche, die
sie bedienen

zur Erhitzung des Spiilwassers. Das spart Energie
und senkt die Betriebskosten.

Umfang und Komplexitét dieses Projekts stellten
fiir Clare und Moffat-Vertriebspartner Bunzl Out-
sourcing Service die grofite Herausforderung dar,
denn die Montage der Kiichen auf der laufenden
Baustelle erforderte eine sehr sorgfiltige Planung
und exakte Koordination.

»Wirklich schwierig bei der Kiicheninstallation
war der von den anderen Gewerken abhéngige
Zeitplan', sagt Clare. ,Dadurch hat sich die Arbeit
in den zahlreichen Kiichen und Bars oftmals
iiberschnitten und uns viel Flexibilitét abverlangt.
Aber das war fiir Moffat kein Problem. Wir haben
auflerst leistungsstarke, flexibel einsetzbare Gerate
geliefert, die einfach zu bedienen und zu reinigen
sind - und zwar von jedem Mitarbeiter in der Kii-
che* Um seinen personlichen Einsatz zu verdeut-
lichen: Clares Fitness-Tracker hat in der Umset-
zungsphase durchschnittlich 18 Kilometer FuSweg
gemessen, und zwar téglich. Sein absoluter Rekord
war eine Strecke von 35 Kilometern an einem Tag -
fast so lang wie ein Marathon.

»Solche Herausforderungen wie bei diesem

J) Wir haben im Laufe
der Projektphase einen
vertrauensvollen,
freundschaftlichen
Umgang miteinander
entwickelt.

Das wiegt fiir mich
alle Uberstunden,
den ganzen Stress
und die harte Arbeit
wieder auf £

Daniel Clare
Moffat Account Manager

Projekt erfolgreich zu bewiltigen, macht mich
stolz. Ich war immer bemiiht, meinen Mitarbeitern
vor Ort den gréfiten Druck von den Schultern zu
nehmen, so konnten wir im Laufe der Zeit einen
vertrauensvollen, freundschaftlichen Umgang mit-
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