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KURZMELDUNGEN

ARAMARK BEI SAP
Anfang Januar eréffnete Aramark das
neue Betriebsrestaurant im Hause
SAP. Mit dem starken Fokus auf
seine Mitarbeiter konnte der Caterer
bei SAP Uiberzeugen, denn auch dort
gehort die Mitarbeiterzufriedenheit
zur Unternehmensphilosophie.
Mit einem knapp 100 Mann starken
Team ist Aramark zukiinftig am
Standort Walldorf vertreten.

3. GBZ-BRANCHENTREFFEN
Zum dritten Mal veranstaltet das Gas-
tronomische Bildungszentrum (GBZ)

der Industrie- und Handelskammer
Koblenz am 27. April das Trendforum.
Flihrungskréfte aus Hotellerie, Gast-
ronomie und der Tourismusbranche
finden hier eine spannende Kombina-
tion aus praxisnahen Vortréagen und
innovativen Workshops mit dem Ziel,
Entwicklungen der Branche zeitnah
zu verfolgen.

VKD AUSBILDER DES JAHRES
Im Januar hat der Verband der
Koche Deutschlands e.V. (VKD) erst-
mals den Award ,VKD Ausbilder des
Jahres" in den drei Kategorien Res-
taurant, Hotel und Gemeinschaftsver-
pflegung vergeben. In den Kategorien
Hotel und Gemeinschaftsverpflegung
wurde die Westfélische Provinzial-
versicherung in Minster als bester
Ausbildungsbetrieb ausgezeichnet.

mehr Beschéftigte gegentiber |

dem Vorjahr konnte das Gast-

gewerbe im September 2019
verbuchen.
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roBer, besser und erst-
mals in Stuttgart — wir
haben bewiesen, dass die
IKA/Olympiade der Ko-
che der renommierteste und
wichtigste internationale Wettbe-
werb fiir Kéchinnen und Kéche
ist“, sagt VKD-Prasident Richard
Beck iiber die Wettbewerbstage in
Stuttgart. Der Verband der Kéche
Deutschlands e. V. als Ausrichter
des Wettbewerbs gratuliert allen
Siegerinnen und Siegern der
Kocholympiade.
»Alle teilnehmenden Kéche und
Patissiers waren begeistert, ihr
Land und ihren Beruf zu repra-
sentieren. Ganz besonders erfolg-
reich war der neu ins Leben geru-
fene Chef’s Table, ein Sieben-
Gang-Menii der Nationalmann-
schaften, restimiert Beck. ,Die
IKA setzt auch in den anderen
Kategorien  Jugendnational-
mannschaften, Community Ca-
tering & Military Teams, Regio-
nalmannschaften und Einzelaus-
steller die Food-Trends fiir die
kommenden vier Jahre.“

NORWEGEN
MACHT DAS RENNEN

Prazision
bis ins Detail

Bei der Kocholympiade zeigte
sich das groRe Talent und Poten-
zial jedes einzelnen Teilnehmers,
die alle mit viel Leidenschaft da-
bei waren. In der Kategorie Natio-
nalmannschaften konnte schlieR-
lich Norwegen den Wettbewerb
fiir sich entscheiden und olym-
pisches Gold nach Hause brin-
gen. Die Mannschaft aus Norwe-
gen iiberzeugte die Jury durch
Prézision und kunstvolles Hand-
werk.

Dicht darauf auf dem zweiten
Platz rangierten die Schweden,
die die Silbermedaille fiir ihre
hervorragenden Leistungen er-
zielten. Bronze ging im Wettbe-
werb der Nationalmannschaften
an Island. Die deutsche National-
mannschaft erreichte den sechs-
ten Platz in der Gesamtwertung.
In der Kategorie Jugendnational-
mannschaften konnte sich
Schweden {iber Gold freuen. Den
zweiten Platz und damit Silber

Teamcup der
Systemgastronomie

Am 14. Mirz 2020 findet der 11.
Teamcup der Systemgastronomie in
Elmshorn, Hamburg statt. Der
Teamcup der Systemgastronomie ist
die einzige Team-Ausbildungsmeis-
terschaft der Systemgastronomie.
Auszubildende in der Systemgastro-
nomie aus ganz Deutschland und
Osterreich arbeiten in Teams zu-
sammen, um gemeinsam erfolg-
reich zu sein.

Die Teamcup-Mannschaften miis-
sen sich jedes Jahr einer Vielzahl von
Aufgaben stellen.

Neben 40 Theoriefragen muss auch
eine komplexe praktische Aufgabe
gelost werden. Diese kann z. B. aus
der Entwicklung eines neuen Pro-
dukts mit einem vorgegebenen Wa-
renkorb bestehen oder das 11

beinhalten. Eine fachkundige Jury,
bestehend aus 30 Ausbildern und
Berufsschullehrern, bewertet die
Teamleistungen und kiirt die Sieger.
Die feierliche Siegerehrung wird je-
weils am Abend des Teamcups von
Vertretern aus Politik, Unternehmen
und des BdS vorgenommen. Dass
die Veranstaltung jedes Jahr ein vol-
ler Erfolg ist, ist ganz stark dem un-
ermiidlichen Einsatz der Berufs-
schullehrer Claudia Letzner, Mailin
Petersson und Conrad Krodel der
Berufsschule Elmshorn sowie Hauke
Kiihl und Florian Dannenberg zu
verdanken.

Fiir ihre auRergewdhnliche Leistung
wurden Claudia Letzner und Conrad
Krodel im Jahr 2011 mit dem Deut-

eines kompletten Marketingplans

schen Sy ronomie-Preis
ausgezeichnet.

erzielte Norwegen. Bronze er-
kochte sich die Schweiz. Die
deutsche Jugendnationalmann-
schaft erreichte den fiinften Platz.

Die IKA/Olympiade der Koche
feierte ihr 25. Jubilium auf der
Intergastra 2020. Auf diese Zu-
sammenarbeit will der Verband
der Kéche Deutschlands e.V. als
Veranstalter der groften und
dltesten internationalen Koch-
kunstausstellung auch fiir die
kommenden Jahre setzen.

»Wir arbeiten seit zwei Jahren eng
mit dem Stuttgarter Messeteam
zusammen. Was wir mit der IKA/
Olympiade der Kéche gemein-
sam auf die Beine gestellt haben,
ist einmalig, betont Richard
Beck, Prisident des Verbandes
der Koche Deutschlands e.V.
»Fans und Besucher sorgten fiir
eine grofRartige Stimmung. Fiir
die Folgeausgaben in 2024 und
2028 wollen wir diese sensatio-
nelle Koch-Olympiade wiederho-
len.”

Nationalmannschaften:
1. Platzz Norwegen

2. Platz: Schweden

3. Platz: Island

Jugendnationalmannschaften:
1. Platz: Schweden

2. Platz: Norwegen

3. Platz: Schweiz

GV/Military Teams:

1. Platzz The National Catering
Team of Denmark,
Danemark

2. Platz: Fazer Culinary Team
Finland, Finnland

3. Platz: Swiss Armed Forces
Culinary Team (SACT),
Schweiz

Regionalmannschaften:

1. Platz: Cercle des Chefs
de Cuisine Lucerne

2. Platz: Stockholm Culinary
Team, Schweden

3. Platz: Bronze flir ACF Regional
Culinary, USA

DIE INNOVATION FUR IHRE VEGGIE-SPEISEKARTE!

Der neue Veggie-Star Jackfruitist Basis der veganen &

Ed

EDITORIAL

Karoline Giokas, Redakteurin

Mutige vor!

Genuss, Gesundheit und Verantwor-
tung — will man als Arbeitgeber at-
traktiv sein, sind das die Trends, die es
in einer innovativen Mitarbeiterver-
pflegung zu vereinen gilt. So besagt es
der aktuelle Kantinentest, der Ende
Januar die 50 besten Verpflegungsstdit-
ten des Landes gekiirt hat. Eine grofie
Herausforderung, verfolgt man die
immer wieder aufkeimenden Lebens-
mittelskandale und die sich stindig
delnden Trends der Lel ittel-
branche. Aber wo, wenn nicht dort?
Denn gerade die téiglich hoch frequen-
tierte Gemeinschaftsverpflegung sei
doch schliefSlich laut Theresa Geisel,
der Vorsitzenden von Food & Health
(Interview auf S. 2), die perfekte Platt-
form, um neue Themen in unserer
Branche erfolgversprechend auf den
Weg zu bringen.
Eines steht fest: Stillstand bedeutet
auch hier Riickschritt. Trotz diinner
Personaldecke und begrenzten Budgets
miissen Gemeinschaftsgastronomen
am Ball bleiben, denn Giiste fordern
Abuwechslung in ihrer tiglichen Ver-
fl Mit i guUng
wie gepflanztem Fleisch (S. 8) und
Zuckerreduktion (S. 12) konnen Sie
aktuell richtig punkten.
Nicht Ihr Ding? Dann schauen Sie
doch mal live vor Ort oder ab Seite 21
in dieser Ausgabe auf der Internorga
vorbei — zukunftsweisende Konzepte,
trendige Produkte und technische In-
novationen warten auf Sie.

Es griif$¢Sie herzlichst
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Das Fruchtfleisch der unreifen Jackfruit dhnelt =
in Konsistenz und Textur Hihnchenbrust
oder mageremn Schweineflelsch.

Jackfruit-Edition mitleckeren Burgern und Rites. = i

Besuchen Sie U
auf der INTERNORGA!

HALLE B4.EG* STAND 404

vegeta.de
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DEUTSCHER SPARGEL

Vom Feld bis
in die Kuche

Kaum ein anderes Gemdiise wird so sehnsiichtig im Friihjahr erwartet
wie der Spargel. Kein Wunder — das Gemdise ist vielseitig verwendbar,
kalorisch ein Leichtgewicht und aromatisch ein Hochgenuss.

chon Mitte Februar kommt
S bei uns der erste europi-

ische Spargel auf den Markt.
Er stammt vorwiegend aus Spanien
und Griechenland. Richtig los geht
die Spargelsaison in Deutschland
aber erst im April, wenn hierzulan-
de die Spargelernte beginnt. Zwar
gibt es auch vorher schon deut-
schen Spargel von beheizten Fli-
chen, doch der allergroite Teil des
deutschen Spargels wird zwischen
April und dem 24. Juni geerntet.

Dann endet die Saison traditionell,
damit die Pflanzen genug Zeit ha-
ben, sich zu regenerieren.

Spargel aus der Region schmeckt
nicht zuletzt deswegen so gut, weil
es bei diesem empfindlichen Ge-
miise ganz besonders auf die Fri-
sche ankommt. Sobald Spargel ge-
stochen ist, verliert er stiindlich an
Frische, Aroma, Zartheit und Ge-
schmack.
Am leckersten und besten ist der
Spargel, der noch am Tag

(oF  Jea

inspiring food.

So wird Spargel

GOURMET

WHIP

Mit unserem iSi Gourmet Whip
bereiten Sie schnell und
einfach eine kostliche Sauce
Hollandaise zu. Gut warm zu
halten und jederzeit servierbar.
GenieRen Sie die Spargel-Zeit!

iSi Professional Chargers
VKE: 10, 24, 50 Stiick/Pck.

Internorga: Halle A4, Stand 501

www.isi.com/kulinarik

EIN GENUSS:

der Ernte verspeist wird.
Ganz besonders frische
Ware gibt es direkt beim
Erzeuger oder auf dem
Markt.

Meter lange Wurzeln.

Das Speicherorgan des Spargels fiegt
unter der Erde und bildet bis zu dref

Foto: barmalini/stock adobe.com
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Regionalitat ist
Kaufargument

Spargel wird nach Angaben des Sta-
tistischen ~ Bundesamtes  in
Deutschland auf 27.000 Hektar an-
gebaut. Die Erntezeit endet am 24.
Juni. Durch diese begrenzte Verfiig-
barkeit hat Spargel seinen ganz ei-
genen Charme und entspricht in
Sachen Regionalitit den Wiinschen
der Verbraucher: Laut Erndhrungs-
report des Bundeserndhrungs-
ministeriums 2017 legen 73 Prozent
der Kdufer Wert auf regional produ-
zierte Ware.

Griner Spargel hat
mehr Vitamin C

J\

Eine Portion Spargel (500 g) deckt
rund 80 Prozent des Tagesbedarfs
an Vitamin C und E, teilt das
Bundeszentrum fiir Erndhrung
(BZfE) mit. Der Vitamin-C-Gehalt
von griinem Spargel ist hoher als
von weilem; dasselbe gilt fiir den
Folsduregehalt. Der geringe Fettge-
halt und die gute Sdttigungseigen-
schaft machen Spargel zu einem
gesunden Gemiise. Die Ballaststof-
fe férdern eine gesunde Darmfunk-
tion und der EiweiBbaustein Aspa-
ragin regt die Nierentitigkeit an.

Spargelanbau & Ernte

Bevor Spargel iiberhaupt ange-
pflanzt werden kann, ist eine gute
Vorbereitung des Bodens not-
wendig. Das dauert je nach
Zustand des Bodens ein bis
drei Jahre. Nach sieben bis
zehn Jahren ldsst eine Anlage
im Ertrag deutlich nach. Dann
gilt sie als abgetragen und
wird aufgel6st. Das Speicher-
organ des Spargels liegt unter
der Erde und bildet bis zu drei
Meter lange Wurzeln. An der
Oberseite wachsen die Spar-
gelstangen als Seitenverzwei-
gungen der Pflanze. Die Stan-
gen werden umso kriftiger, je
mehr Kohlenhydrate die grii-
nen oberirdischen Pflanzen-
teile im Sommer mithilfe der
Photosynthese produzieren
und einlagern konnen. Denn
die Stangen treiben bereits vor
der Ausbildung von neuem
Spargelgriin aus. Von Natur
aus bliitht Spargel ab Mitte Mai
sechs Wochen lang. Im Spar-
gelanbau verzogert sich die

FOOD PROFESSIONAL

Foto: Alexander Raths/stock adobe.com
A

Bliite durch das Stechen, bis die
Ernte am 24. Juni, dem Johannistag,
abgeschlossen ist. An diesem Tag
endet die Erntezeit, um den Spar-
gelpflanzen bis zum Herbst ausrei-
chend Ruhe fiir Wachstum einzu-
rdaumen und den Speicherwurzeln
geniigend Nihrstoffe fiir die Aus-
bildung neuer Sprossen zur Verfii-
gung zu stellen.

Verarbeitung

Spargel ist ein sehr empfindliches
Gemiise, das innerhalb von maxi-
mal zwei Stunden nach der Ernte
auf etwa 2 °C heruntergekiihlt wer-
den muss, da sich Bleichspargel

sonst rosa farbt und die Stangen am
unteren Ende verholzen. Dazu wer-
den die Erntekisten im Betrieb in
kaltes Wasser getaucht oder mit
kaltem Wasser befiillt, wobei sich
der Schmutz 16st.

Nach erfolgter Vorkiihlung werden
die Spargelstangen gewaschen,
nach Firbung, Dicke (Stangen-
durchmesser) und Qualitit sortiert
und auf eine einheitliche Linge ge-
schnitten. In den meisten Betrie-
ben laufen diese Arbeiten groten-
teils maschinell ab. Anders als
Bleichspargel darf Griinspargel
nicht gewaschen werden, da dies
die Fiulnisgefahr erhéht.

kten zum deutschen Spargel

stetig gestiegen.

als im Vorjahr.

Polen.

Frischer Spargel ist von April bis Juni das begehrteste Saisongemii-
se. Laut Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZfE) wurden im Jahr 2018
in Deutschland pro Kopf gut 1,4 kg frischer Spargel (ohne verarbeite-
te Ware) verbraucht. Der Pro-Kopf-Verbrauch ist in den letzten Jahren

Spargel ist die Gemuseart mit der groBten Anbauflache in Deutsch-
land: 2018 wurde auf rund 23.400 Hektar Spargel angebaut. Das
entspricht knapp einem Finftel der bundesdeutschen Anbauflache
von Gemuse im Freiland. Mehr als die Hélfte der Spargelanbauflache
entfallt auf Niedersachsen, Nordrhein-Westfalen und Brandenburg.

Nach Angaben des Statistischen Bundesamtes wurden 2018 in
Deutschland insgesamt 133.000 Tonnen Spargel geerntet. Rund
4,6 Prozent davon stammten aus okologischer Erzeugung. Mit
knapp 6.140 Tonnen lag die Erntemenge hier um 27,5 Prozent hoher

Gut ein Fiinftel des hierzulande verbrauchten frischen Spargels wird
importiert. Die wichtigsten Einfuhrlander fiir Spargel sind Spanien
und Griechenland mit etwa 30 bzw. 23 Prozent der Spargelimporte.
Weitere wichtige Einfuhrlander sind Peru, Italien, die Niederlande und

Bacon trifft Spargel

Ein Duo, das harmonisch vereint alle ak-
tuellen Erndhrungsstile bedient und den
Gaumen der Giste verwohnt, heilt
»Spargel plus Schlemmer Riihrei“. Seit
der Wiederentdeckung alter Spargelsor-
ten wie Eros ist die Auswahl aroma-
tischer Spargelgerichte deutlich vielsei-
tiger geworden. Das schlanke Gemiise in
Griin oder Weill besticht durch zahl-
reiche gesundheitsfordernde Eigen-
schaften und seinen milden, aroma-
tischen Geschmack. Gern wird es mit ei-
ner leichten, aber wiirzigen Komponente
abgerundet.

Wihrend bei Spargel gerade die alten
Sorten wieder neu entdeckt werden, set-
zen Profis bei der Proteinkomponente Ei

auf moderne Produkte von hoher Sicher-
heit z.B. aus dem Hause Eipro. Das klas-
sische Eifix Schlemmer Riihrei ist ge-
schmacklich eine feine Ergdnzung zu
dem ehemaligen Apothekergewidchs.
Diese Genuss-Offensive hat nur wenige
Kalorien, ist leicht bekémmlich und
passt hervorragend zu dem Wunsch der
Verbraucher, die Erndhrung flexibel ge-
stalten zu konnen. Chefs bereiten das
kiichenfertige Produkt genauso schnell
zu wie den Spargel. Es kann direkt aus
dem Tetra Brik in die Pfanne gegeben
werden. Die aseptische Verpackung mit
Drehverschluss ermdglicht eine leichte
Dosierung; eventuelle Restmengen kon-
nen kurze Zeit hygienisch und sicher im
Kiihlschrank gelagert werden.

Der Geschmack von dinischem Bacon,
sein feines Raucharoma, wird auch am
englischen Konigshof sehr geschitzt.
Daher passen Bacon und griiner Spargel
auch besonders gut zusammen. In einem
Salat mit Kdse und Walniissen wird das
konigliche Duo zum Beispiel zu einem
echten kulina-
rischen Highlight.
Den bereits gewtir-
felten Bacon von Tu-
lip empfiehlt das
Unternehmen
knusprig anzubraten
und abgekiihlt zum
Beispiel als Topping
fiir Sandwiches und
in Salaten einzuset-

zen. Die Bacon-
Scheiben  Klassik
werden in Lagen und

Satten zu 1 kg, 1,4 kg
und 2,5 kg angebo-
ten.  Baconwiirfel
sind als Sattenvari-
ante mit 1 kg erhalt-
lich.

Neu fiir die schnelle
Kiiche, als Ergin-
zung beispielsweise
zum Riihrei, gibt es
den Bacon jetzt in
drei Garstufen: Ba-
ke-Off, Fully Cooked

und Heavy Cooked. Die VE betrigt
1.000 g und wird zu 4 x 1.000 g angebo-
ten.

Bacon, Fully Cooked und Heavy Cooked
sind als VE mit 6 x 500 Gramm im Karton
erhaltlich. Die gekiihlten Produkte sind
bei max.+ 7°C fiir 70 Tage haltbar.



VENDING

alt, heil}, als Snack oder
B kleine Mahlzeit: Die K-Box
bereichert die Pause und
stillt den Appetit — rund um die
Uhr, 24/7. ,Unsere K-Box ermog-
licht einen Erlebniseinkauf und
macht Lust auf Genuss. Viele unter-
schiedliche Produkte konnen in
Selbstbedienung ausgewihlt und
(verpackt) bei gedndertem Wunsch
auch wieder zurtickgelegt werden*,
erkldrt Mario Goda, Sales Director
Global & Business Unit Develop-
ment. Kessebohmer Warenprisen-
tation stellte die K-Box erstmalig
auf der Internorga und im Herbst
2019 zudem auf der Anuga im Ge-
nuss-Garten der Hack AG vor. Seit-
dem wurde das Konzept auf Basis
praktischer Erfahrungen in di-
versen Teststellungen unterschied-
licher Anforderung konsequent
weiterentwickelt.

Die K-Box bietet Mitarbeitern, Gas-
ten und Kunden eine bedarfsorien-
tierte, wertig anmutende Versor-
gung bei minimalem Personalein-
satz. Zustindige aus dem eigenen
Haus oder der Lieferant kiimmern
sich um die Befiillung der Module,
Verkaufspersonal wird nicht bend-
tigt. Mario Goda ist der Erfinder
dieses Micro-Markets, den er als
optimales Bindeglied zwischen tra-
ditionellen Bedienkonzepten und
Vending-Automaten sieht. Dieses
Konzept sei der aktuelle Trend in
der Betriebsverpflegung und werde
daher vom Unternehmen entspre-
chend fokussiert, ohne die weiteren
Vertriebskandle zu vernachlissi-
gen.

Die K-Box kurz erklart

Das so genannte Micro-Market-
Konzept ist ein unbeaufsichtigter

K-BOX

Erlebniskauf im Micro-Market

Die K-Box ist eine innovative Versorgungseinheit fiir ausgesuchte Convenience-Standorte. Sie bietet dem Betreiber
hdchste Flexibilitdt und dem mobilen Kunden kalte und warme Speisen und Getrianke in Selbstbedienung.

(Von Ulrike Kossessa)

Mini-Supermarkt inklusive Verpfle-
gungsstationen, 24/7, 365 Tage im
Jahr. Er minimiere - so der Herstel-
ler Kessebohmer Warenprisentati-
on — nicht nur den Personalauf-
wand, er ermogliche vor allem eine
groRere Produktauswahl als die
klassischen Systeme. Grundlage
dieser maximalen Flexibilitit ist
das Modulsystem. So konnen di-
verse Einheiten kundenspezifisch
angeordnet und zusammengestellt

Produkt

LUnsere K-Box erméglicht eine grofle
hi und hohe Flexibilitit,

kombiniert mit einem modernen Design’,

erklart Mario Goda

Fotos: Kessebohmer Warenprasentation

werden: Cold, Hot, Ambient, Kaf-
fee, Tee, Getrinke, Suppe. Auch
Non-Food-Artikel sind denkbar.
Dariiber hinaus nimmt das System
unterschiedliche Verpackungsein-
heiten auf. Weitere Module fiir
Speisenerwdrmung, Tiefkiihlpro-
dukte oder Miillentsorgung werden
derzeit im Werk in Bohmte entwi-
ckelt und auf der nachsten Intern-
orga vorgestellt. Jeder Betreiber
kann sich seine individuelle K-Box
zusammenstellen. Mindestabnah-
men gibt es nicht. Das ganze Sys-
tem funktioniert bereits mit einem
Modul, z.B. Getrdnke; der Aufstel-
lungsort ist frei wihlbar, sollte aber
teiliiberwacht sein, um Vandalis-

s kommt rein

Bereits auf der Internorga zeigte die K-Box, welche Temperaturbe-
reiche sie abzudecken vermag: neben gekiihlten Wraps und Sand-
wiches auch Hot Snacks, z.B. herzhafte Quiches oder italienische
Kostlichkeiten wie Cestinos, Calzone und Barchetta. Neu prasen-
tierten sich die verpackten Croissants, Cookies, Waffeln oder Muffins.
Natdrlich I&sst die K-Box auch Raum fr klassische Impulsartikel wie
Riegel und Kaugummi, Softdrinks und Kaffee.

Alle Produkte sind verpackt, das ist wichtig fur den Frischeerhalt, den
Transport und die Hygiene, vor allem wenn Artikel entnommen und
evtl. direkt wieder zuriickgelegt werden. Bei seinen Partnern achtet
Kessebohmer Warenprasentation darauf, dass diese ihre Verpa-
ckungen weitestgehend nachhaltig gestalten. Das reicht von der recy-
clingfahigen Verpackung bis zum Pfandbechersystem.
Aufstellméglichkeiten: Betriebsverpflegung, Messe, Co-Working-
Space, Hotel-Lobby, Fitness-Center, Tankstelle, Flughafen u.a.; teilliber-
wachte Bereiche, um Vandalismus vorzubeugen.

mus vorzubeugen. Insofern mache
die K-Box-Automaten, wie sie z.B.
auf Bahnsteigen zu finden sind,
keine Konkurrenz, betont Mario
Goda.

Thr Ansatz ist komplexer und vor
allem serviceorientierter, nicht nur
dem Kunden, sondern auch dem
Betreiber gegeniiber. Dieser ist in
der Zusammenstellung der Pro-
dukte und/oder Hersteller zur Be-

stiickung komplett unabhéngig. Er
kann aber das groRe Netzwerk von
Kessebohmer Warenprisentation
in Anspruch nehmen. Das beginnt
bei der Beratung iiber eine erste
Befiillung und reicht bis zu einem
kompletten Foodkonzept. Bei Be-
darf durchdenken und organisieren
die bewidhrten Partner von Kes-
sebohmer auch Aspekte wie Bevor-
ratung/Zwischenlager etc. Alles
ganz individuell bedarfsorientiert.
Es gibt Module mit kalt zu entneh-
menden Speisen, die dann vom
Endverbraucher in einer Art Mikro-
welle erwdrmt werden. Maglich
sind auch Konstellationen, bei de-
nen Pizza frisch im Ofen aufge-
backen wird - das findet dann aller-
dings in einem separaten Vorberei-
tungsbereich statt und wird von
Personal begleitet.

Der Einkauf

So geht's: Der Kunde (Closed loop
oder Open loop) identifiziert sich
mit dem gewiinschten Zahlungs-
mittel {iber NFC direkt am Modul
und dieses wird fiir die Produktent-
nahme entriegelt. Jedes Modul ver-
fiigt {iber ein eigenes Kundentermi-
nal; das vermeidet Warteschlangen
in stark frequentierten Zeiten. Das
System erkennt die entnommenen
sowie auch zuriickgelegten Pro-
dukte. Der Bezahlvorgang erfolgt
automatisch und bargeldlos; die
Abrechnung wird elektronisch zu-
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gestellt. Die K-Box ist iiber Teleme-
trie mit dem Back-Office verbun-
den. Es wurde ein System mit offe-
nen Schnittstellen programmiert,
so dass jeder Betreiber sein Abrech-
nungssystem damit verbinden
kann (WLAN, Cloud). Wichtig st es,
von Anfang an mit den IT-Abtei-
lungen der Interessenten zu spre-
chen, um rechtzeitig und ziigig die
Schnittstellenanpassungen  vor-
nehmen zu kénnen. Aufgrund der
individuellen bedarfsorientierten
Wiinsche ist eine enge Abstim-
mung zwischen Betreiber und Pro-
grammierer/Datenbank erforder-
lich. Mit Hilfe eines Content-Ma-
nagement-Systems wird der Betrei-
ber in die Lage versetzt, z.B. die
Preisgestaltung eigenhéndig zu @n-
dern. Auf Wunsch kann er hierfiir
auf die Dienste eines Partners zu-
riickgreifen.

Die digitale Preisauszeichnung er-
moglicht eine dynamische Preisge-
staltung und die Datenauswertung
in Echtzeit ein gezieltes Category-,
Aktions- und Kampagnen-Manage-
ment, u.a. Uber integrierte
Flatscreens. Hier lasst sich auch
Werbung schalten, deren Einnah-
men der Betreiber zur Refinanzie-
rung nutzen kann. Die Verwaltung
ist direkt am Standort als auch ex-
tern zentral zu organisieren; das ist
sinnvoll, wenn ein Betreiber z.B. K-
Boxen an diversen Stellen eines
oder mehrerer Flughifen aufstellt.

Wie geht es weiter? , Aktuell laufen
Gespriche mit verschiedenen Her-
stellern, um die K-Box noch kun-
denindividueller zu gestalten, so
Goda. Die Serienfertigung der K-
Box startet im ersten Halbjahr 2020;
Auslieferungen sind ab August gep-
lant. Konkrete Auftrdge liegen be-
reits vor, doch der hohe Qualitits-
anspruch fordert seine Zeit. Alle
Module werden direkt am Standort
Bohmte hergestellt und montiert,
um eine liickenlose und einwand-
freie Herstellungskette zu gewihr-
leisten. Wichtig ist Kessebohmer
Warenprdsentation die grundsitz-
lich ganzheitliche Denk- und Vor-
gehensweise, die sich auf ein um-
fangreiches Netzwerk erfahrener
Partner griindet. Mario Goda: ,Wir
mochten, dass unsere Kunden ein
Optimum fiir sich und ihre Giste
generieren, dabei immer frei in ih-
rer Wahl bleiben. Das hohe Maf} an
Individualisierung erfordert eine
enge Absprache. In dieser Form der
vertrauensvollen Kommunikation
sehen wir eine unserer Stirken.“
www.K-Box.store
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INTERNORGA SPEZIAL

94t edition of Europe’s leading
trade show for the hotel,
restaurant, catering, baking
and confectionery industry
13-17 March 2020, 10am-6 pm

INTERNORGA.com
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INTERNORGA

Aussteller & Produkte 2020

Seit Jahrzehnten tritt die Inter-
norga als Leitmesse flr den ge-
samten Aufer-Haus-Markt an,
um immer wieder ideale Voraus-
setzungen fiir unternehme-
rischen Erfolg zu schaffen.

Unter dem Motto ,Vorausgehen”
will sie auch dieses Jahr wieder
ihrem Anspruch gerecht werden,
die malgebliche Quelle fir
Trends und visiondre Konzepte
zu sein.

Entscheider aus aller Welt tref-
fen sich vom 13. bis zum 17.
Marz 2020 in der pulsierenden

SPEZIAL 2020

Metropole Hamburg. Marken,
Macher und Unternehmen pra-
sentieren  sich auf rund
100.000 m2 in den Hallen A1 bis
A4, B1 bis B7 sowie im Freige-
lande und pragen mit ihren
|deen, Produkten und Prozessen
die kommenden Jahre ihrer
Branchen. Erwartet werden an-
nahernd 100.000 Besucher.

Wir freuen uns auf spannende
Ideen, innovative Konzepte und
tolle Gesprachspartner und in-
formieren Sie auf den néchsten
Seiten Uber die Highlights der
Messe.
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Anreise mit der Bahn

Die Hamburg Messe ist mit allen wichtigen Or-
ten in Hamburg per Bus und Bahn verbunden.
Das weitverzweigte S- und U-Bahn-Netz wird
von einem noch engeren Netz mit Metro- und
Schnellbuslinien unterstitzt. Durch die verkehrs-
glnstige und zentrale Lage ist die Hamburg
Messe von tberall aus in kiirzester Zeit zu errei-
chen. Mit dem Bahnhof Dammtor unmittelbar
vor der Tir ist die Hamburg Messe direkt an das
Fernbahnnetz der Deutschen Bahn angeschlos-
sen. Von dort aus verkehrt an allen Veranstal-
tungstagen alle 10 Minuten von 9:30 bis 8:30 Uhr
ein kostenloser Shuttle-Service.

Bahnhofe in Funédhe

Dammtor (S11, S21, S31), Eingang Ost
Sternschanze (S11, S21, S31, U3),

Eingang Mitte/Eingang West

Messehallen (U2), Eingang Siid, Eingang Mitte
Stephansplatz (U1), Eingang Ost

Mit dem Auto

Zur Internorga wird der ,Parkplatz Arenen
Braun” als offizieller Parkplatz genutzt und
mit einem Bus-Shuttle an das Messegelan-
de angebunden. Er ist an allen Messetagen
gedffnet. Nutzen Sie alle 15 Min. den kom-
fortablen Shuttle-Service zum Messegelande.

Park & Ride

Vor allem flir Besucher aus dem Norden und
Westen, die Uiber die A7/A23 anreisen, ist die-
ser Parkplatz geeignet.

Wenn Sie aus dem Norden, dem Osten oder
Stiden Uber die A1, A24 und A25 anreisen
mochten, nutzen Sie gern die vorhandenen
P+R-Mdglichkeiten. Es gibt viele Alternativen
zur direkten Anfahrt des Messegeldndes.

Veddel
Von der A1 aus dem Stden und der A255,
B75 nutzen Sie die P+R-Anlage Veddel am
gleichnamigen Bahnhof. S31 bis Stern-
schanze (13 Min.)

Steinfurther Allee
Von der A1 aus dem Norden und der A24
aus dem Osten nutzen Sie die P+R-Anlage
Steinfurter Allee am gleichnamigen U-
Bahnhof. U2 bis Messehallen (21 Min.)

Bergedorf Haus
Von der B5, B207 aus dem Osten nutzen
Sie die P+R-Anlage am Bahnhof Berge-
dorf. S21 bis Sternschanze (26 Min.)

gl

|
Sy
L @
3'\‘
LT
S ©
=
239
33
Q\
52
g
g2
o
g8

,Die Herausforderungen
in der Gemeinschaftsgastro-
nomie sind derzeit enorm.”

Claudia Johannsen, Geschéftsbereichsleiterin,
Hamburg Messe und Congress

Foto: ProVeg

, Treiber fur die vegan-
vegetarische Ernahrung
sind Millennials”

Kathleen Haefele,
Leitung ProVeg Foodservice

1l

,Wir stehen erst
am Anfang einer
Neuentwicklung”

Rainer Roehl,
Geschéftsfiihrer von Averdis

Foto: A'verdis

ZUKUNFTSWEISENDE KONZEPTE

Trends 2020: Nachhaltig, digital, vegan

Drei grofle Themen beschiftigen die Gemeinschaftsgastronomie: Nachhaltigkeit, Digitalisierung sowie
eine vegane und pflanzenbasierte Kiiche. Wie damit umgehen und sich auf die Zukunft vorbereiten?

Anworten darauf gibt die Internorga, die laut Claudia
Johannsen, der Geschiftsbereichsleiterin der Ham-
burg Messe und Congress, als einzigartige Netzwerk-
plattform mit ihren Ausstellern und flankierenden
Kongressen einen Marktiiberblick {iber aktuelle The-
men und Produkte bietet.

»Die Gemeinschaftsgastronomie ist seit einigen Jah-
ren im Umbruch. So ist zwar ihre Bedeutung am
Markt gestiegen, doch sind die Herausforderungen
derzeit enorm. Deshalb ist es fiir die Betreiber von
gemeinschaftsgastronomischen Einrichtungen wich-
tiger denn je, sich {iber die neuesten Innovationen
und Trends in diesem Segment zu informieren®, so
Johannsen.

Nachhaltigkeit und Klimaschutz —
mehr als ein Trend

Derzeit gebe es laut Rainer Roehl, Geschiftsfiihrer von
Averdis und Jurymitglied des Internorga-Zukunfts-
preises, drei groRe inhaltliche Themenbereiche, mit
denen sich die Gesellschaft beschiftigt. ,Diese sind
Klimaschutz und Nachhaltigkeit, Digitalisierung und
Algorithmisierung sowie vegane und pflanzenbasier-
te Erndhrung.” Viele Betriebe haben die Bedeutung
von nachhaltigem, klimafreundlichem Wirtschaften
bereits erkannt — Universititen ebenso wie Kran-
kenhéuser oder Betriebsrestaurants. Auch zahlreiche
Schulen sind beim Thema Nachhaltigkeit ganz vorne
mit dabei. Im Fokus stehen dabei unter anderem die
Herkunft und Regionalitit der Produkte. Lieferketten

Sternschanze

i [
Bus-Shuttle zum
Bahnhof Dammtor

Lagerstr.

Parkhaus Mitte

Karolinenstr.

Fernsehturm
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Bus-Shuttle zum
Eingang West

Tiergartenstr.

Nahrungsmittel, Getrinke und

Kaffeemaschinen

Food, beverages and coffee machines
Pink Cube

2 Craft Be

3 Newcomers Area

4 DEHOGA Club

5

6

Arena

Craft Spirit Lounge
Bellavita Italian Pavilion

Kiichentechnik und -ausstattung
Kitchen fittings and equipment

7 Pizza & Pasta Arena

8 Grill & BBQ Court

(2]

Béckerei- und Konditoreibedarf, B6
Eis, Ladenbau Baking and
confectionery trade, ice cream, shop fittings
{® Back Stage / SiiRe Kunst
Confectionery art

D Blue Box

Café Future live
Next Chef Award

Eingang Ost
East Entrance
EG,0G

14. - 16. Mirz 2020

Deutscher Gastro-Griinderpreis
Eingang Mitte, 3.0G, Raum Chicago,
13. Mérz 2020

werden umstrukturiert und Meniipldne angepasst.
Initiativen wie der KlimaTeller, ein Verbundprojekt
von NAHhaft e.V. und Greentable e.V. in Kooperation
mit Eaternity, sind Gastgebern bei der Entwicklung
klimafreundlicher Speisenangebote behilflich.

Vegane und pflanzenbasierte Kiiche

Immer mehr Verbraucher denken um in Richtung ei-
ner gesundheitsbewussten, ausgewogenen und pflan-
zenbasierten Erndhrung. Welche gesundheitlichen
und 6kologischen Vorteile das hat, bestitigen unter
anderem internationale Fachgesellschaften, wie die
Academy of Nutrition and Dietetics oder der Na-
tional Health and Medical Research Council. Die
Gemeinschaftsgastronomie greift diese Entwicklung
auf und bereichert ihr Verpflegungsangebot um Ge-
richte, die vegetarisch oder vegan sind. Dass das
Angebot an fleischlosen Speisen in gemeinschaftsgas-
tronomischen Einrichtungen deutlich zugenommen
hat, bestitigt auch Kathleen Haefele, Leitung ProVeg
Foodservice: ,In der Gemeinschaftsgastronomie bie-
ten viele Kantinen schon heute eine grofe Auswahl
an vegetarischen Gerichten an und auch das Angebot
veganer Speisen wird kontinuierlich weiter ausgebaut.
Treiber fiir die vegan-vegetarische Erndhrung sind
Millennials, die in zehn Jahren zu den Entscheidungs-
tragern gehoren und die pflanzliche Verpflegung noch
weiter vorantreiben werden.“ ProVeg, Kooperations-
partner der Internorga, bietet Orientierungshilfe — Be-
sucher kénnen sich umfassende Beratung im zentra-
len Informations- und Kompetenzzentrum (Eingang
Mitte OG) zu pflanzlicher Kiiche holen und in den
direkten Austausch mit der internationalen Ernih-
rungsorganisation gehen.

»Alle drei Themenbereiche — Nachhaltigkeit und Kli-
maschutz, Digitalisierung und Algorithmisierung
sowie vegane und pflanzenbasierte Kiiche — gehen
ineinander {iber und sind miteinander verbunden.
Derzeit stehen wir erst am Anfang einer Neuent-
wicklung, die uns in den kommenden Jahren stark
beschiftigen wird. Erste positive Beispiele innerhalb
der Gemeinschaftsgastronomie finden sich bereits
in allen GV-Segmenten. Uberall gibt es Beispiele fiir
nachhaltige Ansitze, die in der kommenden Dekade
weiter zunehmen und bis 2030 normativen Charakter
haben werden®, fasst Roehl zusammen.



