www.gv-kompakt.de ISSN 1430-92381948- hUSSHUSS-MEDIEN GMBH - 10400 BER].UV22018

ompakt

FACHMAGAZIN FUR M GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Offizielles Organ
Verband der
Kiichenleitung

i = | INTERGASTRA ¥ T, “‘7 TRANSPORT CONVENIENCE
Lo Welt der ;- Heil} und kalt Helfer in der
1 ~ Gastlichke - mit Sicherheit Profikliiche



ISFT CF

4
=z
I
®)
Ll
T

Ndd 40d349 7adNLl dMdSnNCnaend Ndd 40d38 1ddNLl OdLWO S4WZGdl#Nnd Ndd 40d38 1ddNnLl £3sg0OM3BNd




Quelleprivat

Redaktion

Anzeigen

Leserservice

de

EDITORIAL

Tierwohl—kein Th

in, Januar 2018, Redaktionskonferenz GV-kompakt:igigiidit sich das Team

ich am Anfang des Jahres, um zu diskutieren, welche Themen die Bbd&che 2
egen konnten. Und pl6tzlich steht der Begriff Tierwohl im Raum. Aha.

Das sei doch in der Gemeinschaftsgastronomie gar kein wirkliches
Thema, kommt der erste Einwand. Grund genug, sich damit zu
befassen, folgt die Replik. Und dann wird diskutiert und beschlos
sen, dass Tierwohl 2018 in der GV-kompakt ein Thema sein wird.

Wir alle wissen, dass der Gast immer kritischer und sensibler wird.
Neben der Vielfaltigkeit des Angebots ist die Qualitéat der Speisen
mehr denn je Faktor fiir die Akzeptanz und den Erfolg einer Einrich-
tung. Es ist derselbe Gast, der vorher im Supermarkt Gberlegt, ob er
Haehnlein-Eier kauft und damit auch mannlichen Kiiken eine Uber
lebenschance gibt.

Was die grof3en Unternehmen des deutschen Lebensmitteleinzelhan-
dels bereits als wichtiges Verkaufsargument fiir sich entdeckt haben
zeigt langsam auch in der Gemeinschaftsverpflegung Wirkung.
So hat sich beispielsweise Apetito 2017 zur Férderung der ,InitetivehTi entschlos

sen. Dennoch gilt es, auch solche I6blichen Projekte kritisch zu hinter8adeat das
Nachrichtenmagazin Spiegel 2017 im Rahmen einer Recherche die getwitid
tungsbedingungen einiger der an der Initiative teilnehmenden Betaeafgedeckt.

Mit unserem Preis GRUNES BAND wiirdigen wir am 4. FebrimaR2048en der Inter
gastra wieder herausragende Beispiele fur nachhaltiges Handeln kedidteBienst-
leistern und den Anwendern in Gemeinschaftsgastronomie, Gastronaanitotelle-

rie. Tierwohl ist ein wichtiger Aspekt von Nachhaltigkeit. Die Braabhbeitdem
Thema noch am Anfang. Insofern ist es mehr als konsequent, zu recheralfimren, a
decken und Uber positive oder negative Entwicklungen zu berichten.

Lassen Sie uns gleich beginnen, und diskutieren Sie mit gies lniérgastra in Halle 8,
Stand D 78. Wie ist Ihre Meinung zum Thema Tierwohl in der Branche? Auf unserer
Stand dreht sich alles um Nachhaltigkeit und die diesjéhrigen Preistrii@G&RONEN
BANDES.

Wir freuen uns auf die Auftakt-Branchenmesse 2018, auf unseren im Rahnten der |
gastra mit unserer Schwesterzeitschrift gastronomie & hotellémealkgsurchgefihr

ten Round Table ,Kiiche 4.0 — und nattrlich auf Sie, liebe Leserinnen und Leser!

Herzlichst
lhre
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HeilRgetranke gehoren
zum unabdingbaren
Standard einer jeden
Care-Einrichtung.
Dabei gilt fur ein erfolg-
reiches Angebot immer
dasselbe — Vielfalt im
Angebot ist gefragt,
frisch zubereitet soll er
sein und schmecken
muss er natirlich auch.



Q@ BRANCHE

ionalitat sind weiterhin wichtige Aspekt
ei der Speisenplanung. Ebenso sind vegeta
scle Speisen bei den Konsumenten zune
nd beliebt. Die Bedeutung von fleischlose]
und veganen Speisen wird von 65 Prozent d
Betriebe — insbesondere von Kliniken und §
Internorga natorien — als weiterhin steigend eingeschétZ
GV-Barometer 2018 Wahrend in Seniorenheimen und Klinike
unter anderem durch spezifische Angebote fi
Fir die reprasentative Umfrage GV-Barometgitergiker verstérkt der gesundheitliche Aspe
2018 hat Marktforscher Prof. Dr. Wolfgang im Vordergrund steht, sind in Betriebsrestal
gang in insgesamt 309 GV-Betrieben die Enants auch Trends der klassischen Gastrono
scheidungstrager im Verpflegungsbereich-telaviederzufinden. Mehr als die Halfte von ihng
fonisch befragt. Dazu zahlten 151 Betriebsreservieren Menils nach Streetfood-Art, vega
taurants sowie 158 Betriebe aus dem Car&erichte und Premiumburger. Tierwohl ist i
Bereich, davon 79 Krankenhauser, Sanatoraien Bereichen der Gemeinschaftsgastron
und Reha-Kliniken sowie 79 Seniorenheimemie ein Thema.
Die Studie zeigt die Tendenzen hinsichtlicheweils Uber 40 Prozent der GV-Betriebe set
Investitionen und Trends in den kommendemio-Produkte aus den Segmenten Gemug
zwolf Monaten auf. Verglichen mit den VorjatSalat und Obst ein. Bei knapp 40 Prozent lig
ren ist das Investitionsklima fiir 2018 unverader Anteil derer, die Bio-Fleisch verwenden.
dert gut. 59 Prozent der befragten EntseheDer Verbraucher ist kauffreudig — und das
dungstrager sehen die Bereitschaft, in dieseauch in der Gemeinschaftsgastronomie spi
Jahr zu investieren. Etwa die Halfte aller Viear, sagen etwa 30 Prozent der Befragts
pflegungsstatten, die Investitionen tatigerBesonders der Absatz hochpreisiger warm
wollen, rechnen mit einem Budget von libeMahlzeiten sowie der Zwischenverpflegung
50.000 Euro. sind in den letzten Jahren angestiegen.
Das Investitionsklima wird von 71 Prozent allBer Anteil der Portionen, die nicht vollstéandi
Betriebe mit mehr als 1.000 warmen Essen prerzehrt werden, ist unterschiedlich hoch. A
Tag als ,gut” bewertet. Bei Betrieben, die wehidchsten ist dieser in Kliniken, wo jedes funf
ger als 500 warme Essen pro Tag ausgeb@&ericht nicht aufgegessen wird. Um Abfall z
empfinden dies nur knapp die Hélfte. Nur jederermeiden, betreiben lber die Halfte aller G
zweite Betrieb hat bereits sein Budget fir AuBetriebe Waste-Management-Programme. A
gaben fest eingeplant. beliebteste MalRnahme zur Vermeidung vo
Wenn es um die Aufteilung der Anschaffungebebensmittelresten bieten 60 Prozent ihre
geht, wird Gberwiegend in die AusstattungGasten individuelle Portionsgrof3en an.
zum Kochen und Backen investiert, gefolgt vdbie Gemeinschaftsgastronomie in Deutschlal
allgemeinen Utensilien wie Geschirr und Bestamfasst nach Informationen des Deutsche
cke. Zudem planen 50 Prozent der groReretiotel- und Gaststattenverbandes DEHO(
GV-Betriebe kostenintensive Ausgaben, bmiehr als 30.000 Betriebsrestaurants, die
den kleineren sind es 25 Prozent Woche rund 30 Millionen Mahlzeiten serviereg
Die grof3te Investitionsbereitschaft zeigt sickowie mehr als 16.000 Kliniken, Heime u
bei Betriebsrestaurants, wohingegen knapp eReha-Einrichtungen mit taglich rund 1,2 Millig
Drittel aller Seniorenheime fir 2018 umfasen Mahlzeiten.
sende Anschaffungen plant.
60 Prozgnt .der Gemeinschaftsgastronom Mangelernahrung
sehen sich in der Verantwortung und wolleg@ :
N e ) im Alter
positiven Einfluss im Hinblick auf ein gesundes
Essensangebot nehmen. Auch Saisonalitat ubdis Fachzentrum Ernahrung/Gemeinschaft
verpflegung beim Amt fir Erndhrung, Land
wirtschaft und Forsten Ebersberg, lud zu ein
Veranstaltung unter diesem Titel, an der Fad
kréafte aus Gesundheits- und Sozialeinrichtu
gen aus dem ganzen dstlichen Oberbayern te]
nahmen. Zuerst erhielten die Teilnehmer i
lkeeinem Vortrag einen Einblick in das The
Franziska Schwarz vom Fachzentrum zeigte
licHeormen der Mangelernahrung im Alter sowi
tendie kritischen Nahrstoffe auf, berichtete (ibg
Itingrsachen und Therapien. Fir den anschliel3¢ HALLE 1’ STAND D.12
den Workshop wurden die Teilnehmer in zwy4
ariGruppen aufgeteilt. Im Praxisworkshop ,Pfleg
konnten sie Hilfestellungen kennenlernen, u
eine Mangelernahrung friihzeitig zu erkenne| | '.
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Hygienischer Betrieb
von Wasserspendern

Da Wasser grundséatzlich nicht frei von Keimen
ist, kann der Keimgehalt in freistehenden Was-
serspendern, die nicht an die Trinkwasserleitung
angeschlossen sind und wiederverwendbare
Wasserbehdlter verwenden, ansteigen. Dies
gilt insbesondere bei erhéhten Umgebungs
temperaturen. Daruber hinaus kann Wasser
durch verschmutzte Zapfanlagen verunreinigt
werden. Der sachgerechte Umgang mit freiste
henden Wasserspendern ist daher unverzicht-
bar. Es muss dafur Sorge getragen werden, dass
die Wasserspender so betrieben werden, dass
das Wasser nicht nachteilig beeinflusst wird.
Das BfR (Bundesinstitut fur Risikobewertung)
hat ein Merkblatt mit Empfehlungen fur die
richtige Aufstellung und Pflege von freistehen

QuelleAmt fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten Ebersberg

und betroffene Bewohner versorgen zu korder direkte Draht zu wichtigen Key-Accountslen Wasserspendern erstellt. Dieses finden Sie
nen. Fur die Kichengruppe fand parallel eiie er individuell betreut. Neben dieser-Aufinter www.bfr.bund.de/cm/350/hygienischer-
aktiver Koch-Workshop statt. Die Teilnehmerigabe wird er sich auch um den Fachhanddetrieb-von-freistehenden-wasserspendern.pdf.
nen lernten zum Beispiel, hochkalorische urgbwie die Fachplaner kimmern, beratend Hilfe-
eiweil3reiche Anreicherungen herzustellen. stellungen geben und bestehende Beziehu
gen weiter ausbauen.

InoxAir
verstarkt sich

Das Gelsenkirchener Unternehmen hat sich
den Einsatz im Planungs- und Projektgesch
jetzt geballte Vertriebserfahrung an Bor
geholt. Seit November 2017 sorgt Micha
Matheja (57) im Projektteam fir frischen Wi
Er ist seit Uber 25 Jahren in der Grof3kiich
branche tatig und Gberaus erfahren auch i
Bereich der Luftnachbehandlung. Micha
Matheja ist als personlicher Ansprechpartn
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Brita aktiv
im Meeresschutz

Aus Anlass des 50-jahrigen Firmenbestehens ist
der Experte fir Trinkwasseroptimierung, Brita,
im Sommer 2016 Kooperationspartner von
WDC, der gemeinnitzigen Organisation zum
© schutz von Walen und Delfinen, geworden.
Seither setzen sich Brita und WDC mit der Auf-
klarungskampagne ,Weniger Plastik ist Meer"
gemeinsam fur den Schutz der Ozeane vor
Plastikmiill und damit den Schutz von Walen
und Delfinen ein. Das Unternehmen hat die Ko
operation nun um ein weiteres Jahr verlangert.

Ir

uef8: InoxAl

[)



Sie sind die Richtungsgeber, Entscheider, Visionare, Expertest, §3chaffer,
Urgesteine — kurz di€OPFE DER BRANCHE dieser Rubrik stellt GV-kompakt in jeder Ausgabe
einen oder eine von ihnen vor — auf reizvolle, weil sehr personliche ArtrrEgiklasiv-Interview.

TextBirgit Lehmann

MARKUS TISCHBERGER

Herr Tischberger, Sie sind Projektleiter der Fachmesse Intergastra der Wettbewerbe. Géaste erleben eine Leistungsschau von Kéchen und
Gibt es eine Messe auf dieser Welt, die Sie noch nicht besuchen Barkeepern, Spitzenkénnern ihres Fachs messen sich und liefern ein
konnten, die Sie aber unbedingt einmal sehen méchten? Feuerwerk an Inspiration und Spannung.
Die FHA — Food Hotel Asia in Singapur. Im April kann ich sie anschauen.
Mich interessieren aber auch andere Messen, jenseits der GastronBaiiejielen Jahren, wenn nicht Jahrzehnten, gibt es eine
was hicht bedeutet, dass mir die Branche nach zehn Jahren langwedigiliche, stille Konkurrenz zwischen der Internorga und
wird. Die Intergastra macht mir gro3en Spal3, vor allem wegen der higeilntergastra in Sachen Aussteller- und Besucherzahlen,
ligten Menschen mit Gastgeber-Gen, ihrer Lebenslust und LebensfreRdemenprogramm. Befliigelt das den Messebetrieb?
Generell treibt mich die Leidenschaft fir das Messegeschéft an. DerDiél@eams beider Messen, Intergastra und Internorga, schatzenrinande
Ausstellern und Besuchern eine perfekte Organisation fiir ein unveries beobachtet sich, tauscht sich aus, lernt voneinander. Das gilt tibri-
liches Messeerlebnis abzuliefern. gens europaweit fur das Fachmessegeschehen in unserer Branche.
Naturlich profitieren beide Messen davon. Als Projektleiter bin ich aber
AuBer in ihren Dimensionen entwickeln sich die internationalen  selbstversténdlich besonders stolz auf das Wachstum und die Entwick-
Messen auch inhaltlich weiter. Welche besonderen Akzente lung unserer Intergastra. Seit zehn Jahren wachst die Messe. Weit mehr
kénnen Besucher von der Intergastra erwarten? als 20 Prozent Zuwachs allein in den letzten vier Jahren sprechen fir sich.
In den letzten Jahren wandeln sich viele Messestande zu Netzwerkpla¢gihso die Qualitat der Besucher. Das Einzugsgebiet unserer Besucher
formen. Nicht das reine Produkt steht im Fokus, sondern LésungeneBesitert sich stetig, viele kommen flr zwei oder drei Tage. Je weiter die
Thema L&sungen beinhaltet auch die Auseinandersetzung mit Schiitteise, umso gréf3er das Fachinteresse. Wir achten stark darauf, den
stellen und Prozessen: was kommt vor meinem Produkt, was fCGlgarakter einer Fachmesse weiter zu entwickeln.
danach? Hier arbeiten mittlerweile viele Hersteller zusammen, énerleg
welche Produkte zusammenpassen und préasentieren neutraletSchHrachmessen sind fur viele Besucher eine willkommene
stellen. Prozessoptimierung in Zeiten von Digitalisierung und Fachkr@fédegenheit Freunde, Kollegen und Partner zu treffen.
mangel spielt gleichfalls eine immer wichtigere Rolle. Das Biumel Auf wen freuen Sie sich persénlich am meisten?
Informationen und ihre Nutzbarmachung fur den Unternehmer zeig@nf die Kollegen der Messen aus Hamburg, Basel, Salzburgs auf d
wir anhand von Best-Practice-Beispielen beim Kongress, aber audustausch miteinander. Denn die gegenseitige Wertschatzung ist hier
Themenpark Fokus Hotel und im Dehoga-Forum. Die Messe stelltggalauso gegeben, wie unter Hoteliers und Gastronomen.
der Aufgabe, das gesamte Themenspektrum der Branche abzubilden
Inspirationen, Impulse zu liefern oder auch Gedankenstutzen fir Méndem letzten Messetag beginnen meist bereits die
Unternehmer. Das geht Gibers Ausprobieren, Anfassen, DiskutiefenMdrbereitungen auf die nachste Auflage. 2020 begleitet
das funktioniert nur auf einem realen Treffpunkt, nicht auf einer 8Vebmsistmals die IKA/Olympiade der Koche die Intergastra.
Was erwarten Sie von dieser Kombination fir die Messe?
Die wievielte Messe ist es fir Sie und inwiefern sind lhre Wir freuen uns sehr, Gastgeber des weltgré3ten Teamwettbewerbs der
Aufgaben schon zur Routine geworden? Kbche 2020 zu sein. Die Reise beginnt jetzt am 6. Februar 2018 auf der
Es ist meine siebte Intergastra, aber von Routine mdchte ich mesht Bgergastra mit der Ausgabe der neuen Wettkampfrichtlinien an die
chen. Jede Messe ist eine neue, spannende Herausforderung. Natlidems. 120 Mannschaften nehmen dann hier in Stuttgart schdiremal
entwickeln sich fur bestimmte Prozesse Standards, auf dieatas heuen Gegebenheiten in Augenschein. Zum Event 2020 erwarten wir
dann zuriickgreift und die das Arbeiten erleichtern. Doch jede Intargalsochteams aus 50 Nationen. Die Intergastra, ihre Markenbekanntheit
hat auch ihre ganz eigenen Spezifikationen. Nehmen Sie beispielsveefé@rt dadurch einen starken internationalen Schub. Die Aussesller w
die erste Ausgabe nach dem Umzug der Messe vom Killesberg aufledasnehr internationales Fachpublikum vor Ort haben. In der Logistik
heutige, neue Gelande. Das war ein enorm herausforderndes, spafmeeren wir uns lber die hervorragende Unterstiitzung durch unseren
des Projekt, dass ich sehr gern mit realisiert habe. Ahnlich verhalt eBaither, den Dehoga Baden-Wirttemberg. Er stellt die Landesberufs
mit der aktuellen Intergastra 2018, die durch die neue Halle 10 undsdimilen als Unterkiinfte und Trainingskuchen fir die Teams zur Verfi
Erweiterung am Eingang West ganz neue Dimensionen und Mogheimg. Hier werden kleine olympische Dorfer installiert, in denen Aus
keiten bietet. Diese raumlichen und strukturellen Bedinguihgst tausch und netzwerken ihren Platz haben. Fir die Wettbewerbe und
mdglich fur die Ausssteller und Besucher nutzbar zu machen, erford@stRestaurant der Nationen planen wir, das Kongresszentrum freizu
immer wieder neue ldeen. Mit Routine kommen wir da nicht weit. halten, um eine Trennung Messebetrieb und IKA zu ermdglichen.

Mit welchen Neuheiten liberrascht die Fachmesse die Besucher? Bis zum Messestart sind es nur noch wenige Tage. Uberwiegt in

Wir verfligen 2018 durch den Hallenneubau tUber mehr Flache, so deser Zeit die Vorfreude oder behalt der Stress die Oberhand?

wir Schwerpunkte neu justieren kénnen. Aktuell sehr dynamische B8gmiz klar: Die Vorfreude lberwiegt. Es ist toll mitzuerleben, wie sich
che, wie beispielsweise das Eisgeschéft, erhalten mit der Gelatissiralbesozusammenfiigt, all die lang geplanten groRen und kleinen Ele
den nétigen Raum, um dieses Potenzial auch Uberzeugend zu prasente, Ablaufe und Details sich miteinander verzahnen und ein Bild
tieren. AuRerdem neu: Das Atrium wird zur Intergastra 2018 zur Aeegeben. Dann kann ich es kaum erwarten, dass es endlich losgeht.
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ker wie leckere Lasagne, die ebenfalls mit und ohne Fleisch zu haben
ist. Und auch trendige Nudelformen finden sich hier. Dazu kommen
zahlreiche weitere Angebote, wie etwa leckere Sufl3speisenatignale
Pfannengerichte und die Mayonnaise, letztere sozusagen das Wtprodu
der Firma Burger. Vertrieben werden die Convenienceprodukte fir die
Profikiiche, die zum Grof3teil in Crailsheim produziert werden und zu
einem kleinen Teil in Ditzingen, als gekihlte oder Tiefkuhlkost Uber den
LebensmittelgroBhandel. Burger lasst den Kiichenchef nicht allein mit
seinen Produkten. Man bietet diesem zahlreiche innovativer&ub
tungs- und Anrichteideen und Konzepte fur ein immer wieder aufs Neue
Uberraschendes und trendiges Speisenangebot in Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie. Auch das Snack-Konzept ,Maultaschen-
Liebe" ist ein gutes Beispiel hierfir: Der schwabische Klatsikeisch
haltiger und vegetarischer Strang ausgeformt, wird nach dem Garen im
Currywurstschneider geschnitten und mit einer von drei warmen Sau-
cen angerichtet. Die Gaste haben die Wahl zwischen den Varianten
@chwamﬁi;'::k“ mit Zwiebel-, ,Ruhrpott-Kult* mit Curry- und ,ltalo-
tamit sauce. Fur die Zubereitung und Ausgabe entwickelten
die Maultaschenprofis aus Ditzingen ein exklusives, mohites&idul
mit aller notwendigen Kuchentechnik. Ein voller Erfolg in der Betriebs-
kantine ebenso wie in der Schul- oder Universitadtsmensa.

ellle ist die Firma Burger mit Sitz in Ditzingen und Crailbli@im
weit in den verschiedenen Bereichen der Gemeinschafts-

vdllpflegung ebenso ein Begriff wie im Einzelhandel und auch in

déf Gastronomie. Weit Uber Baden-Wurttemberg hinaus schéatzt
man die schwabischen Spezialitaten des Unternehmens, allen voran die
Maultaschen, die es heute in verschiedensten Variationen gibt. Un
deren vegetarische Auspragung vor allem auch in den Studierenden
werken im hohen Norden gut ankommt. Aber natirlich besteht das Pro
duktsortiment von Birger bei weitem nicht nur aus Maultaschen allein.
Da gibt es zum Beispiel typisch schwéabische Beilagen wie Spéatzle,
Kndpfle und Schupfnudeln ebenso wie Knddel und Suppeneinlagen.
Auch Produktinnovationen wie beispielsweise gefiillte Knddel kamme
immer gut an und erweitern den gewohnten Speiseplan in der Betriebs
kantine auf appetitliche Art. Neben diesen traditionell schwiisc
Produkten sind unter anderem die italienischen Pastasfigeralaus

Baden-Wurttemberg bei Kiichenchefs und Géasten uiberaus beliebt. sichin <
bietet Burger eine umfangreiche Auswahl an gefiillten Pasta-Rendu
fleischhaltig, vegetarisch und sogar vegan. Da gibt es dann auch

18 GV-kompakt 1-2 2018
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Insgesamt produzieren an den beiden Stand

; ; orten Ditzingen und Crailsheim ca. 900 Mit-
Am Anfang war die Mayonnalse arbeiter taglich rund 330 Tonnen Ware. Auf das
Doch zuriick zu den Anfangen, in das Jahr 1934. Jahr 2016 gerechnet waren dass 68.000 Tonnen.
Damals griindete Metzgermeister Richard Burger Insgesamt hat Birger im Jahr 2016 einen Gesamt-
in Feuerbach, einem Stadtteil von Stuttgart, das umsatz von 200 Millionen Euro erzielt, ca. 70-Millio
heute so bekannte Unternehmen. Am Anfang belieferte nen davon entfallen auf den AuR3erhaus-Bereich. Das
man vor allem Metzgereien und gastronomische Betriebe Gesamtsortiment von Birger, das regelmaRig Uberarbeitet
mit selbst gemachter Feinkost und Mayonnaise. wird, besteht aus ca. 200 Artikeln, etwa 29 Prozent davon werden im

Da der Firmengrinder selbst keine Kinder hatte, tibernahm Erwin Birleich GV und Gastronomie distribuiert. Diese teilen sich auf in-35,4 Pro
maier 1947 das Unternehmen. Mittlerweile wird der Familienbetriezent gekihlte Kost und 64,6 Prozent TK. Dabei konnte die gekiihlte Kost
der dritten Generation von seinem Enkel Martin BihImaier gefiihrt. @06 eine leichte Zunahme verzeichnen. Der AuRerhaus-Markt bei Biir-
auch eine vierte Generation gibt es schon. ger wachst stetig, im Jahr 2015 um 5,5 Prozent und 2016 um 6,1 Prozent.
Den ganz grof3en Schritt nach vorn ging man im Jahr 1970, als mititez der besonderen Starken des Unternehmens ist seine Innovations-
Maultaschenproduktion begonnen wurde. Die Grundlagen hierfi@ havereitschaft. Man erkennt schnell aktuelle oder kommende Trends und
Erwin Bihimaier schon 1963 gelegt. Damals gelang es ihm, die erstsétizt diese erfolgreich in genussversprechende Rezepiore®azu
schine fir die industrielle Herstellung von Maultaschen zu entwicklktimmt dann noch das beeindruckende Angebot an regionalen Spezia-
Der Erfolg der Firma fuhrte zu einem stetigen Wachstum, so dasdititdn mit hausgemachtem Charakter. Ein gutes Beispiel hierfur sind die
der bisherige Firmensitz bald zu klein erwies. Man verliel3 Feuerbahheichen Varietaten an Maultaschen, die man seinen Kunden anbietet
und ging nach Ditzingen, wo 1978 die neuen Betriebsgeb&ude eingkeischhaltig mit Rind- oder Schweinefleisch oder auch vegan oder
weiht wurden. Doch auch hier wurde es innerhalb kiirzester Zeit wiegetarisch gefullt — fir jeden ist das richtige dabei. Dass man es ver
der zu eng und eine weitere Betriebsausdehnung vor Ort war nicht ngbht, Trends erfolgreich umzusetzen zeigen unter anderem auch die
moglich. 1982 wurde in Crailsheim ein zweiter Unternehmensstandmiten im Herbst letzten Jahres neu herausgebrachten Gnocchi-Varian
eréffnet. 2007 folgte hier der Anbau von Werk Il und 2016 kdnnteten, die nicht nur geschmacklich einiges zu bieten haben. Mit Gnocchi
neues Werk mit doppelstockiger Produktion auf einer Flachinso di barbabietole und Gnocchi die patate dolci bringt man die Trend-
gesamt 6.000 Quadratmeter in Betrieb gehen. In Crailsheim befigéetliise Rote Bete und SifZkartoffel in die beliebte Gnocchi-Rorch
sich heute der uberwiegende Teil der Produktionslinien von Burgarbe auf den Teller. Auf jeden Fall ein exotisches Highlight,atasank
Dabei wird auch hier immer noch erweitert.
B_ls m die Sl?b2|ger gnd Achtziger Jahre des vergan.gene_n Jahrhun%fﬁe sinnvolle Trennung
hinein hat Burger seinen Kunden aus dem Metzgereibereich noch selbst
seine Produkte, wie etwa Kutteln, Fleischsalat oder Ochsennmaul¥séaen die beiden Segmente Lebensmitteleinzelhandel und der Auler-
ausgeliefert. Heute steht das moderne Unternehmen mit traditionelleus-Bereich friher in einer Hand, wurde hier inzwischen eine ganz klare
und regionalen Wurzeln vor allem auch fur regionale und tbefredioennung vollzogen. Dadurch kann man auf die Bedirfnisse und Win-
nale Teigwaren-Spezialitaten in verschiedensten Qualitats- und Pselge der Kunden heute viel spezifischer reagieren.
stufen. Hier findet der Kiichenchef auf jeden Fall das fiir ihn passé&iidalie Kiichenprofis aus den verschiedenen Bereichen der Gemein
Angebot in gekihlter Form oder als TK-Ware. schaftsverpflegung und der Gastronomie gibt es seit gerauneinte
Nicht nur das Produktangebot wurde bei Biirger im Laufe der Jahregaanz eigene Sparte, die Blrger Profikiiche. Hier wird speziell auf-die Wiin
andert und erweitert, auch die Zielgruppe ist heute eine andere. Gsatre und Bedurfnisse einer Grol3kiiche eingegangen. So legt man Wert
besonders mit Erfolg belohnt wurde dabei die Entscheidung, ein Rlarauf, dass alle hier vertretenen Produkte einfach im Handling sind,
duktsortiment fur den Einzelhandel zu entwickeln. gelingsicher und in praxisgerechten Gebinden gut zu bevorraten. Samt
Es gibt wohl kaum einen Endverbraucher, dem der Name Burger riiché der gekihlten und tiefgefrorenen Convenienceprodukte werden
gelaufig ist, sei es durch Maultaschen, Spatzle, Schupfnudeln undtiee geschmacksverstarkende Zusatzstoffe und Farbstoffe hérgeste
les andere mehr. Naturlichkeit im Geschmack und damit verbunden auch die Deklarations-
freiheit auf der Speisekarte sind Trumpf. Dies gilt ebenso fir Regionali
tat. Wo immer mdoglich, werden die Zutaten von ausgewahlten-Liefe
ranten aus der Region um die beiden Firmenstandorte in Baden-Wiirt-
temberg bezogen. Dass dies nichtimmer geht bei den taglicbtige
ten Mengen an Rohwaren ist klar, wenn man sich die jahrlichen Roh
stoffmengen am Beispiel von 2016 auszugsweise einmal etwas naher
betrachtet (jeweils in Tonnen): Fleisch: 6.500, Mehl: 10.000, Sphat: 2.
Eier: 8.500, Hartweizengries 8.500, Zwiebeln: 1.500.
Burger verfugt Uber eine IFS-Zertifizierung higher Levebeneht
seine Rohwaren nur Uber ebenfalls IFS-zertifizierte Lieferanten. Verant-
wortung und nachhaltiges Handeln wird bei Birger grof3 geschrieben,
unter anderem auch mit einem effektiven Energiemanagement und
MalRnahmen zum Tierwohl wie etwa der Eigenverpflichtung, nur Eier
aus Bodenhaltung zu verwenden.
Letztendlich stehen im Zentrum aller Bemiihungen bei Birger die Kun-
den und der Wunsch, diesen gute traditionelle wie auch innovative Con

o veginerﬁeprodukte an die Hand zu geben, umrahmt von zahlreichen
rr?a%%pten, Ideen und Konzepten fur einen gemeinsamen Erfolg und zur
er e* ; .
ufriedenheit des Gastes.
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Kalt geliefert, heil3 regeneriert

Eine Ausnahme, was die heil3en Temperaturen
wahrend des Transports betrifft, ist natirlich,
wenn es sich um die Speisenversorgung im
Cook & Chill-System handelt. Hier werden die
nach der Produktion schockgekuhlten Speisen
kalt gelagert, gekuhlt am Band verteilt und
ebenfalls gekuhlt an ihren Bestimmungsort ge
liefert. Dort werden sie dann, eventuell nach
einer weiteren Kuhlung, regeneriert. Dies ge
schieht entweder durch eine entsprechende,
in den Wagen befindliche Technik mit Hei3luft,
Induktion oder Kontaktwarme oder die Trans-
portwagen ohne Technik werden vor Ort an so
genannte Dockingstationen angeschlossen
und regeneriert. Dabei hat die letztere Variante
den Vorteil, dass die Wagen ohne Technik nor-
malerweise leichter und robuster sind als ihre
Kollegen mit technischem Innenleben. Und die
; SmaIﬁ_einigung der Wagen gestaltet sich auch we-
llen u%%ntlich einfacher, wie in der Praxis oftmals be
etzbatr(.)m wird. Ganz zu schweigen von den gerin
geren Kosten fir einen Wagenpark ohne-inte
grierte Technik!
Das Cook & Chill-System eignet sich ideal fur
die Speisenauslieferung Giber weitere Strecken
die langere Zeit in Anspruch nehmen. Mit einer
aktiven Technik, die sowohl fir die richtige
Kihlung beim Transport als am Ende auch fiir
die korrekte Regenerierung des Essens sorgt,
ist der Kuichenchef hier nicht nur in Sachen
Temperatur auf der sicheren Seite. Hier wéren
passive Systeme oftmals Uberfordert.

Es geht auch passiv

Doch haben nattirlich auch passive Systeme
ihren Sinn. Den erfiillen sie tberall dort, wo re-
lativ kurze Wege und kaum Zeitverlust von der
Zubereitung der Speisen bis zur Ausgabe ent-
stehen. Hier findet meist die HeiBverteilung der
Essen direkt nach der Produktion statt. Oftmals
werden die mit den Tabletts gefillten Wagen
nach der Bandverteilung mittlerweile auch bei
Cook & Serve noch einmal in Dockingstationen
eingefahren und kurz hoch erhitzt. Dadurch ist
bei der anschlieRenden Verteilung bei entspre
odelkhend eingehaltenem Zeitrahmen auch hier
absolute Temperatursicherheit gegeben. Aber
es gibt auch hier weitere Moglichkeiten, die
Temperatursicherheit zu verlangern. Etwa
durch Telleruntersatze mit erhitzbarem Wachs
kern, durch eine stark gedammte Deckelung
der Tabletts oder durch Kiihlpellets und ande-
res mehr. Auch die ebenfalls stark gedammten
icher bedeutet bei weitem nicht nur, dases muss diesen auch wirklich heil3 (mit-miThermobehélter, mit denen die Speisen oft
die Speisen ihren Bestimmungsort wohldestens 65 °C) und Kaltes auch wirklich katals zum Beispiel in Schulen und Kindergérten
behalten erreichen, ohne dass sich etwghtchstens 7 °C) erreichen. Nur so lasst sgeiefert werden, sichern die gewlinschten
die Sauce oder die Suppe mehr nebeabsolute Hygienesicherheit schaffen und dakemperaturen. Nur eben zwangslaufig nicht so
dem Teller als darauf wiederfindet. Wichtig i$¥achstum eventueller Schadorganismenwalange, wie dies bei aktiven Systemen der Fall
es vor allem auch, die vorgeschriebenen Temend des Transportes vermeiden. Dass die Spgi. Wobei es natirlich auch Thermoporte mit
peraturen jederzeit, bis zum Verzehr beisen dabei nicht einfach offen transportiert-weaktiver Temperaturregelung gibt. Passive Sys
Bewohner oder Patienten, zu garantieren. Helen dirfen versteht sich von selbst. teme sind also Uberall dort genau richtig, wo
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die Speisenauslieferung in einem engeren
Zeitrahmen stattfindet.

Eine Frage der Gegebenheiten

Volker Gottschall ist Kichenmanager der GRN
Service GmbH in der Zentralkiiche im GRN KiIi-
nikum in Sinsheim. Dort werden die Speisen fur
das Haus in Eberbach sowie das Haus Sinsheim
und das Altenpflegeheim Sinsheim im Cook &
Chill-Verfahren produziert und ausgeliefert. In
Sinsheim befindet sich seit Juli 2017 eine duk
tion-Andockstation von Menld Mobil, die
erfolgreich im Einsatz ist. Die Kiiche ist in einem
Nebengebdude untergebracht und mit dem
Haupthaus Uber eine Briicke verbunden. Diese

Brucke ist nur fur FuBgénger geeignet, nic
aber fur einen Transport von Essenwagen
Zugverbund. Aus diesem Grund werden di

Transportwagen mit einem LKW von der Kiiche
ins Hauptgeb&ude transportiert. Die Essen-

QuelleMent Mobil

e ver

Warme bzw. Kalte versorgt und somit kénnen
alle Speisenkomponenten niemals in einen kri
tischen Temperaturbereich gelangen.”

Eine vorgezogene Abendportionierung, wobei
die vorhandenen Tablett-Transportwagen-wei
ter benutzt werden, kann mit optionalem kuhl
kern bis zu sieben Stunden sichergestellt werden.
Beide Speisenverteilsysteme sind so aufgebaut,
dass die optionalen Elemente Heiz- und Kuhl
kern sowie das Kihlpellet fir beide Systeme
passend sind.

Mit drei Systemen

Jochen Mayer ist Kiichenleiter in der Diakonie
Kork, einem bekannten Epilepsiezentrum. Ge-
ktht wird im Cook & Chill-Verfahren. Téaglich
verﬁjgsesnen hier ca. 900 Mittagessen sowie je
weils 650 Portionen Fruhstick und Abendes

sen die Kiiche. Dazu gehort auRerdem auch die

Produktion fir Essen auf Radern. Im Prinzip

wagen im Altenheim werden Uber einen Verauch ContactLine (doppelwandig isoliert) ungeht hier alles in drei Systemen auf3er Haus,
sorgungstunnel durch die Mitarbeiter im Holmit der passiven Kihlung durch eutektischalles aktiv mit Ausnahme des Essens auf R&
Bringe Dienst verbracht. Platten wie auch mit N’Ice & Easy eine sehr gdiern. Ausgeliefert wird das Essen auf Radern in
Das Krankenhaus in Eberbach wird schon salternative zur aktiven Kiihlung vorhanden.“Boxen von Dinner Max. Insgesamt verlassen
einigen Jahren aus Sinsheim versorgt, auch hier ungefahr 300 tablettierte Essen die Kiiche in
hattt_a man sich damals fur Menl Mobil als Sy@arantiert bis zu zwei Stundenaktiven Sp_eis_entransportwagen von Socamel,
temlieferant entschieden. der Rest wird in Blancotherm Speisentransport
In Sinsheim werden die Wagen in einem géMirco Guderlei, Systemverkaufsleiter Speisdrehéltern ausgeliefert. Die Entscheidung fur
kuhlten Wagenbahnhof bereitgestellt und wahverteilung der Firma Ragaller, schildert die Vein aktives Speisentransportsystem fiel, weil
rend des Transports passiv — mittels eutektischigile passiver Speisenverteilsystem anhand dean vorher immer Probleme mit den Kaltkom
Platten — weiter gekuhlt. Aus diesem Grund wBrodukte seines Unternehmens. ,Zu beachtgronenten hatte, wie Jochen Mayer schildert:
eine aktive Kuhlung im Haus kein Thema. ist bei unseren passiven Systemen ThermSebas passive System hat ja keine Probleme mit
,Ob aktive oder passive Kilhlung®, so Thomasd ThermTray eigentlich nicht viel. Der grol#en Warmkomponenten, das ist mit Wachsker
Huxhorn von Menii Mobil, ,hangt davon abyorteil liegt auf der Hand, da dieses Speisaren und solchen Sachen tberhaupt kein Pro-
welche finanziellen Mittel zur Verfligung-steverteilsystem ohne viel Technik auskommt uridlem gewesen. Aber bei den Kaltkomponen
hen oder welche Infrastruktur im jeweiligedadurch absolut sicher, leicht verstandlich unin gab es immer wieder Probleme.” Seit ca.
Haus vorhanden ist, wie z. B. Stromanschlisgeerhaupt nicht stéranfallig ist. Die Speiseeinem halben Jahr verfligt man nun tber die
Stellflache. Bei Menl Mobil ist durch die-Bawerden schon wéahrend der eigentlichen TabSpeisenverteilwagen von Socamel und es gibt
weise der Transportwagen fur Induktion abdettierung auf dem Speisenverteilband mikeine Probleme mehr mit der Kalte. Dabei hat
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man sich ganz bewusst fur die Wagen ohnlazw. kaltem Zustand serviert. Die hierfiw véyVarmhaﬂung nach dem Rechaud-
Technik und entsprechende Andockstationemwendeten Transport-Lésungen sind das IsoquDrinZip
entschieden, wie der Kiichenleiter erklart: ,,Zutablett, das Clochen- oder Pellet-System oder
einen muss man die Technik nicht immer wiadie Buffet-Form. Armin Westendorf, ProkuriBei den Regeneriersystemen setzt Electro
der mittransportieren, das spart Platz und-Eneler Firma Temp-rite weist auf die dabei best&alorique auf die Thermokontaktheiztechnik,
gie, und ohne integrierte Technik hat man auchende Problematik hin: ,Der entscheidenddie inzwischen auch das mit Abstand am meis
kein Problem wenn es an die Reinigung dé&tunkt bei Cook-Serve ist, dass nur begrenzém angewendete Heizsystem im Care-Markt
Wagen geht. AuRerdem kann dann auch beiZeit fur den Transport von der Kiiche bis zuist, betont Marc Donners, Vertriebsleiter und
Transport nichts mit der empfindlichen TechVerzehr zur Verfigung steht, denn die SpeisPnokurist der Firma Electro Calorique.
nik passieren. Und sollte man trotzdem einmdlirfen bestimmte Temperaturen nicht uberElectro Calorique stellt aktive Speisenverteilsys
Ersatz fir einen kaputten Wagen bendtigethzw. unterschreiten. Je nach System betratgme her. Die Warmhaltung der Speisen erfolgt
etwa weil er von der Rampe gefallen ist, haer zur Verteilung der Mahlzeiten zur Verfugurither die Thermokontakt-Heizplatten und funk
sich das auch preislich in Grenzen.” Ein Umludtehende Zeitraum daher ca. 45 Minuten.” tioniert nach dem Rechaud-Prinzip. (Die-Wéar
system war Jochen Mayer besonders wichtiBas ,,Cook-Chill*- Verfahren sei von dieser Zgitabgabe erfolgt von unten durch das Tablett
da man so geschirrunabhangig bleibt: Wi veschiene unabhangig. Die Einzelportionierungnd das Porzellan sowie von oben durch die
zeichnen einen sehr hohen Bruch, bedinggrfolge im gekiihlten Zustand. Danach wiirdeeinwandige Abdeckung). Die Thermokontakt-
durch unsere Essensteilnehmer und da wéacke fertig portionierten Tabletts weiterhinHeizplatte wird aktiv aufgewarmt und kann im
ein Nachkauf, etwa fur Induktionsgeschirr, wgekuhlt in die Néahe des Patienten transportieAnschluss die Speisen Uber mind. 60 Minuten
sentlich teurer.” und dort erst unmittelbar vor der Ausgabe-wiezuverlassig, auch ohne Stromzufuhr, bei Uber
der regeneriert. Temp-rite setze hierfiir Umlu5 °C Kerntemperatur halten.

; oder Kontaktwérme ein. Die Thermostatierung dieser Thermokontakt-
Beratung Muss sein Um zu entscheiden, welches Verfahren undeizplatten sorgt dafur, dass es nicht zu einer
Nach wie vor produzieren die meisten Krankewelche Systemtechnik eingesetzt werderJberhitzung der warmzuhaltenden Lebens
hauskiichen im Cook-Serve-Verfahren. Dalenpfiehlt Armin Westendorf den Einsatz einenittel kommt. Die optimale Umsetzung fur
werden die Speisen zubereitet und in heiRerkompetenten, systemunabhéngigen Beratunglen Kiichenleiter gewéhrleistet der Regenerier-
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wagen Erg’elec 4000 Plus. Er zeichnet sich cﬁuroh
die intelligente Thermokontaktheiztechnik aés.
Dieser Wagen steuert die Warmeabgabe seE)st
standig auf die jeweiligen Speisen bezogen Lfnd
reguliert gleichzeitig die Kalthaltung durch eibe
integrierte aktive Umluftkiihlung und die thé—
mische Trennung mit dem Guillotinensystem.

und gleichzeitig robust. Es gibt sie als Toplader,
Frontlader, unbeheizt, beheizbar, regelbar —
und das in finf GréRBen und vier Farben.

Transport und Ausgabe in einem

- Hupfer bietet fiir das hygienesichere Verteilen

Es kénnen sowohl Cook & Serve-, als auch Cook von Speisen im GroRR3gebinde die Isobox Mobil
& Chill- und Cook & Freeze-Produkte regene Flex an.

riert werden. Die Wagen sind waschanlagen Ein besonderes Plus: Mit der beheizbaren
tauglich und verfiigen tber die modernsten Arbeitsflache oben auf dem mobilen Trans
HACCP-Dokumentation per Ethernet, auch Die beheizbaren Transportbehalter Blancgortgerét lassen sich direkt vor Ort die Speisen
Echtzeit mdglich. therm K aus Kunststoff mit eingebauter Tenim GN-Behalter nicht nur warmhalten, sondern

Temperaturaufzeichnungssysteme, die sigieraturregulierung und Innenraumtempera zugleich direkt daraus schépfen. Senieren
mittels Radiofunkwellen auslesen lassetur-Anzeige lassen sich gradgenau einstelleineime, die aus einer Zentralkiiche beliefert
geben zeitnah Auskunft Uber die Innenraumgradgenau kontrollieren und gradgenau reguwerden, benétigen so keine weitere Ausgabe-
temperaturen in den Speisentransportwagerieren. Selbst das Sous-Vide-Garen ermdglitdathnik. Das spart neben Ausgabetechnik auch
Die Temperaturen im Kalt- und Warmabteder Toplader Blancotherm 320 KBR: Die vatuertvolle Zeit.

werden in den Speisenverteilwagen durclumverpackte Ware gart im Wasserbad Ub&ie Modelle sind hochflexibel einsetzbar, jedes
Temperaturfihler gemessen. Dieser zeigt anfehrere Stunden, in einem frei wahlbareerat kann wahlweise kalt- oder warmhalten
der Platine die exakte Temperatur im Wageniflemperaturbereich zwischen 50 °C und 85 ¥zw. lasst sich als Neutralfach besticken. Ein
neren an. Die Steuerplatine RM750 ist in dés entsteht kein Gewichtsverlust, auch NaWechsel in der Funktion ist schnell und kom
Lage, die gemessenen Temperaturen Ubstoffe und Vitamine bleiben erhalten. fortabel vornehmbar, das Heiz- oder wahlweise
einen Zeitraum von sechs Wochen zu spéefir das klassische Niedertemperaturgaren ekjihimodul kann das Personal einfach eirhan
chern. Das System Ethernet kann die Tempenn sich die gradgenau regelbaren Transporgen. Nach dem Transport werden die Gerate

turen sogar in ,Echtzeit* ibertragen. behalter Blancotherm 420 KBRUH und 62@ Seniorenheim an das Stromnetz angesehlos
KBRUH. sen. Die Arbeitsfelder zum Ausgeben aus bis
Mit Umluft Alle Speisentransportbehalter Blancotherm#U drei GN-Schalen benétigen rund 20 Minu

aus Kunststoff sind kompakt, leicht zu tragean Aufheizzeit.
Stierlen offeriert verschiedene, auf den jeweili-
gen Bedarf zugeschnittene Produkte fur eine
effektive und sichere Speisenverteilung. Dazu
gehoren Isoliergeschirrsysteme ebenso wie das
Stierlen B-Smart Speisenverteilsystem, bei dem
sich die Andockstationen auf Rollen befinden.
So lassen sie sich Uberall aufstellen, wo-rege
neriert werden soll. Auch der Buffet- und Rege
nerierwagen Stierlen Multigen 106 ist Bestand
teil dieses wichtigen Segments.
Das Kennzeichen aller aktiven Speisenverteil
systeme des Unternehmens fiir einen optima-
len Speisentransport: Einmal bestickt und
geschlossen, miissen sie nicht mehr geéffnet
werden bis zum Moment der Verteilung an die
Patienten. Die Wagenkonstruktion und -isolie-
rung, gepaart mit einem ausgeklugelten
Umluftsystem, ermdglicht sehr lange Warm
haltezeiten aller Speisen.
Die Programmwahl/Einstellung der Regene
rierzyklen erfolgt auf Knopfdruck. Die Wagen-
steuerung beinhaltet eine liickenlose Uberwa
chung aller Parameter, die jederzeit ausgelesen
werden kdnnen.

SPEISENVERTEILSYSTEME GMBH

Starke Leistung

Blancotherm-Transportbehélter mit FCKW-freier
Isolierung sorgen fiur einen schonenden Spei

sentransport nahezu ohne Temperaturschwan

kungen: Kaltes bleibt frisch, HeilRes bleibt
lecker, stundenlang. Die Transportbehalter
Blancotherm erhalten hdchste Speisenqualitat.
In der regelbaren Ausflihrung eignen sie sich

auch fiir schonendes Niedertemperaturgaren. |
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