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MEHRWEGBEHALTER

-delstahl to go

»Die System-Losung fiir 1 bis 1000 Essen“ nennt Rieber seine Alternative zur Einwegverpackung. Das neue Edelstahl-System macht mittels Software

er Auller-Haus-Trend hat
auch die Betriebsgastro-
nomie erreicht. Ein

grofles Manko von ,Essen to go“
ist das durch die Transportverpa-
ckung drastisch gestiegene Abfall-
aufkommen. Gegen den Einweg-
Standard stemmt sich die Unter-
nehmerfamilie Max Maier. Thr
Unternehmen Rieber hat Ende
Juli am Standort Ludwigsburg das
Mehrwegsystem eatTainable pra-
sentiert. Und Erfahrungen mit
Mehrweg sammelte die Max-Mai-
er-Unternehmensgruppe schon

langer: Aus der GroRBkiiche ,spei-
sewerk” des transformierten In-
dustrieareals ,urbanharbor” in
Ludwigsburg werden seit 2016
umliegende Schulen und Kitas
tdglich im Mehrwegsystem mit
mehreren tausend frisch gekoch-
ten Essen beliefert. Auch Grofica-
terer und Eigenproduzent ,gastro-
menii“ in Ulm kooperiert mit Rie-
ber. Man entwickelt gemein-
schaftlich, wie die Verpflegung im
Grof3gebinde fiir 6ffentliche Ein-
richtungen aller Art ausschlieBlich
im Mehrweg stattfinden kann.

Unseren Fragen stellte sich
Produktmanager Daniel Weber.
Foto: Riedel

Kostenfrei ist das System
fur den Endverbraucher, in
welcher GréBenordnung
bewegt sich die Investiti-
on fiir den Gastronomen?

Einportionen-Mehrweg (BtoC)
sehen wir im Einzelhandel,
beim Metzger und bei den Res-
taurants, die ohne viel Technik
ihren Kunden ein Mitnehmen
von Speisen im Mehrwegbehil-
ter ermdglichen wollen. Sie lei-
hen an Privatpersonen aus und
nutzen die App fiir Verbu-
chungen. Die Verleiher investie-
ren in die Behélter und Deckel
oder aktivieren mittels QR-Code
Aufkleber ihre vorhandenen Be-
hélter. Zusitzlich fallen monat-
lich Gebiihren fiir die System-
benutzung an, welche nach der
Anzahl der Behilter/QR-Codes
gestaffelt sind. Bei Mehrporti-
onen-Mehrweg (BtoB) der indi-
viduellen Losung fiir z.B. GroQ3-
caterer werden alle Anlagen und
Schnittstellen zum System auf
den Mehrwegprozess abge-
stimmt und angeboten.

Die Behalter sind praktisch
und vielfach nutzbar. Ist zu
befiirchten, dass nicht alle
zuriickkommen werden
und mengenmalig ein Puf-
fer zu kalkulieren?

NACHGEFRAGT:
,S0 ein Behalter kann bis zu
30 Jahre alt werden’

Vakuumierer.

eatTainable ermdoglicht das Ein-
stellen von individuellen Riick-
gabefristen. Der Kunde wird
beim Einportionen-Mehrweg
per E-Mail iiber alle Buchungs-
vorgdnge und Fristen infor-
miert. Er wird also immer da-
rauf hingewiesen, bevor er ei-
nen Fehler macht und bevor fiir
ihn Kosten entstehen - daher
gehen wir davon aus, dass nahe-
zu alle Behdlter wieder zuriick-
kommen. Somit ergeben sich
die Behiltermengen malgeb-
lich aus den Umschlagzeiten.

Der Einzelhédndler wird ca. zehn
Tage bis zur Erhebung der
Mahngebiihr ansetzen und
nach fiinf Tagen seinen Kunden
an die Riickgabe erinnern. Im
Cook & Chill-Verfahren werden
mehr Behilter benoétigt als bei
Cook & Serve, da nicht tédglich
angeliefert wird.

Mit welcher Standzeit der
Behélter rechnen Sie?

Ein mit Sorgfalt behandelter
Edelstahlbehélter von uns kann
bis zu 30 Jahre alt werden. Bei
unseren Deckeln gehen wir bei
sorgféltiger Behandlung von
2.000 Zyklen aus, da hier die
mechanische und vor allem die
chemische Belastung Dichtung
und Kunststoffe angreifen.

Ist Vakuumieren Standard
— und welche Gerate sind
dafir erforderlich?”

Im Grunde ist unser ganzes Sor-
timent erhéltlich — vom Steck-
deckel ohne Vakuum bis zum
Edelstahl-Vaculid-Deckel. Fiir
die ganz kleinen Vakuum-Be-
halter gibt es eine Handpumpe,
fiir die grofleren die handelsiib-
lichen Schlauch- oder Kammer-

und QR-Codes Pfandzahlungen tiberfliissig.

nehmerfamilie Maier sieht vor,
das bis zum Jahr 2030 das Mehr-
wegsystem {iber 6ffentliche Dien-
ste, mit CO,-neutraler Logistik,

gespeist tiber die Photovoltaikan-
lagen des ,urbanharbor®, abge-
holt, gespiilt und gehandelt wer-
den. (hin)

Das Scannen des
QR-Codes auf dem
Behélter und auf dem
Nutzer-Ausweis bzw.
der App auf dem
Smartphone des Nut-
zers stellt beim Aus-

5 g Mikroplastik pro Mensch und Woche

leih-Prozess via Cloud
die Verbindung her.
Foto: Rieber

Registratur mittels QR-
Code

Premiere. Kommt die Box zuriick,
wird wieder der QR-Code ge-
scannt und dem Kunden wird per
Mail bestidtigt, dass sein Boxen-
Konto auf null steht. Die Doku-
mentation des Mehrwegsystems
ohne Pfand {ibernimmt die her-
stellerunabhidngige Plattform
Check Cloud, mit der Rieber auch
die Lebensmittelsicherheit und
Hygiene im Profi-Segment mittels
Check HACCP dokumentieren
und organisieren hilft.

Das digitale Mehrwegsystem,
dessen Markenname sich aus
Leat“ und ,sustainable“ zusam-
mensetzt, soll auch privaten
Konsumenten in Restaurants,
Biacker- und Metzgereien und
dem Handel dienen. Das System
ist vollkommen digitalisiert. Den
Kern bilden Mehrwegboxen aus
lebensmittelechtem Edelstahl in
unterschiedlichsten GréBen.

Um jede Box, die irgendwo mit
Essen ausgegeben wird, im
Kreislaufsystem zu erfassen, er-
hilt sie einen speziell entwi-
ckelten Aufklebern mit eigenem
QR-Code. Jeder Kunde wiede-
rum, der sich registriert, erhélt
ebenfalls einen eigenen Kunden-
QR, und zwar entweder auf einer
Kundenkarte oder auf dem Han-
dy. Holt ein Kunde ein Essen in
einer Box ab, erfasst der Gastro-
nom per Smartphone beide QR-
Codes. Kunde und Box sind da-
mit im System gemeinsam ein-
gebucht. Der Kunde erhdlt um-
gehend per Mail eine Quittung.
»Ein groller Vorteil ist, dass wir
damit anders als bei bisherigen
Mehrwegsystemen kein Pfand
mehr brauchen®, kommentieren
Max und Madlen Maier bei der

Laut einer Studie im Auftrag des World Wildlife Fund (WWF) nimmt
jeder Mensch jede Woche im Schnitt 5 g Mikroplastik mit seiner Nah-
rung zu sich. Das entspreche ungefahr dem Gewicht einer Kreditkar-
te. Das liegt physikalisch gesehen an der niedrigen Schmelztempera-
tur von Kunststoff mit 160 bis 260 °C. Das Mikroplastik der Verpa-
ckung geht damit leicht auf die Lebensmittel Uber. Auf diese Gesund-
heitsgefahr und auf die riesigen Mengen Plastikmill verwiesen Max
und Madlen Maier, als sie im ,urbanharbor” ihren Gegenentwurf zu
Einweg-Systemen prasentierten. Max Maier stellte dabei die provo-
kante Frage: ,Wollen wir die Digitalisierung und diese Welt wirklich
den Amazons und Googles Uberlassen?” Er will zeigen, dass regional
basierte Losungen der bessere Weg sind. Weil sie in der Lage sind,
die unterschiedlichen Sektoren des Lebens vor Ort direkt in Verbin-
dung zu bringen.

Firmen kénnen sich als Sponsoren
beteiligen und sich als Unterstiit-
zer des Mehrweggedankens im
wahrsten Sinne des Wortes einen
Namen machen: Auf die Boxen
lassen sich, bevor sie in Umlauf
gebracht werden, Firmennamen
und Logos einlasern.

Unternehmen als
Mehrweg-Partner

,Wir werden eigenes Geld investieren®, kindigt
die Unternehmerfamilie an, um den Mehrwegge-
danken in ihrer Heimatstadt auszurollen. ,Ich
freue mich fur Ludwigsburg sehr Uber diese
Mehrwegpremiere", antwortete darauf Oberbur-
germeister Matthias Knecht bei den Feierlich-
keiten im ,urbanharbor”.

Zur Premiere erkldrten sich insge-
samt sieben Mehrweg-Partner be-
reit, das digitale System bei sich
einzufiihren: die GroRkantine
speisewerk, das Restaurant werk-
café, der Urbanhealthclub, das Re-
staurant und die Kochschule Lan-
ge am Markt, Fisch Seybold, Kése
Haas und der Unverpacktladen
Ohne PlaPla. Die Vision der Unter-

Link zur Studie:
https://www.catering.de/0820&1
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*. Beratung Hygiene- individuelle Tradition
LAl vor Ort schulungen Bedarfsanalyse seit 1976
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