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AuBer-Haus-Mehrwegsysteme / Eattainable

,Der Auflier-Haus-Markt braucht
eine neue Infrastruktur”

Befeuert durch die Corona-Pandemie erlebt die Delivery- und
Take-Away-Branche aktuell einen starken Auftrieb, der das Wachstum

der letzten Jahre zusatzlich vorantreibt. Doch wie kann der Trend nachhaltig

im AuBer-Haus-Markt umgesetzt werden? GastroSpiegel hat sich exklusiv
uber das Mehrwegsystem Eattainable informiert.

Ob Kklassisch vor Ort, zum Mit-
nehmen oder zum sofortigen
Verzehr to-go: Take-Away wird
immer mehr zu einem Trend,
der sich nach Einschiatzung von
Experten auch nach der Krise
fortsetzen wird. Doch der Preis
fir die an jeder Ecke verfiigba-
ren Speisen und To-go-Gerichte
ist hoch: Knapp 40 Prozent der
weltweit produzierten Lebens-
mittel wandern laut offiziellen
Studien in den Miill, davon ge-
hen rund 1,3 Milliarden Tonnen
entlang der Wertschopfungs-
kette verloren.
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Hinzu kommen groBe Mengen
Verpackungsmiill, meist aus
Plastik und somit aus 01, wovon
allein in Deutschland jahrlich
etwa 19 Millionen Tonnen an-
fallen. Hohe Transportwege auf-
grund vermeidbarer Lebensmit-
telexporte verursachen zudem
erhebliche CO,-Emissionen. Fiir
viele Fachleute und Umweltex-
perten steht fest, dass sich zu-
gunsten der Umwelt langfristig
etwas im allgemeinen Konsum-
verhalten dndern miisse. Einen
ersten Schritt in diese Richtung
stellt das ab Juli 2021 EU-weit
geltende Verbot fiir einige Ein-
wegplastikprodukte dar. Spates-
tens dann gilt es auch fiir den
AuBer-Haus-Markt, auf nachhal-
tigere Alternativen fiir die Spei-
senverpackung umzustellen.

Infrastruktur anpassen

Ein Unternehmen, das diese
Entwicklung bereits seit 2012
aufmerksam verfolgt, ist der
Kiicheninfrastruktur-Spezialist
Rieber, der zur Maxmaier-Un-
ternehmergruppe gehort. Die-
ses Jahr hat das Unternehmen
sein bestehendes digitales GN-
Mehrwegsystem unter Eattai-
nable - eine Namensschopfung,
die auf den beiden Wortern
Leat’ (essen) und ,sustainable®
(nachhaltig) basiert - neu und
umfangreicher aufgesetzt. Da-
mit investiert Rieber in eine
umweltfreundliche, ressourcen-
sparende und effiziente Losung
(siehe GastroSpiegel 08-2020,
Seite 10).

Im Fokus des familiengefiihrten
GroBkiichentechnikherstellers
steht dabei eine moglichst kli-
maneutrale Speisenversorgung,

-

Gemeinsam setzen die Geschwister Madlen und Max Maier als Gesellschafter der
Maxmaier-Unternehmergruppe, zu der auch die Unternehmen Rieber und Check
Cloud zéihlen, das digitale, pfandfreie Mehrwegsystem Eattainable neu und um-

fangreich auf.

wie Max Maier, Geschiftsfiihrer
von Check Cloud sowie Sohn
des Entrepreneurs und Urban-
harbor-Griinders Max Maier
Senior, beim Besuch der Gastro-
Spiegel-Redaktion in Reutlingen
erklart: ,Der AuBer-Haus-Markt
braucht eine neue Infrastruktur,
die langfristig organisiert ist.
Mit unseren Losungen moch-
ten wir den Prozessteilnehmern
entlang der Wertschopfungsket-
te die Macht {iber eine nachhal-
tige Speisenversorgung zuriick-
geben und die Bedingungen fiir
einen umweltbewussten Para-
digmenwechsel schaffen.“ Ge-
meinsam mit seiner Schwester
Madlen Maier, ebenfalls Mit-
glied der Gesellschafterfami-
lie, treibt er die Vision seines
Vaters von einer nachhaltigen
Food-Versorgung sowohl in der

Gemeinschaftsverpflegung als
auch im AuBer-Haus-Markt vo-
ran und setzt sich ein fiir eine
nachhaltige Infrastruktur tber
die gesamte Produktions- und
Transportkette vom Acker bis
auf den Teller.

Mehrweg inklusive
Equipment

Einen ersten Schritt in diese
Richtung macht das digital or-
ganisierte Mehrwegsystem Eat-
tainable ohne Pfand. Es basiert
auf dem seit 2016 erfolgreich
eingesetzten Mehrwegkonzept
fiir regionale Kitas und Schu-
len, die aus der Ludwigsburger
GroBkiiche ,Speisewerk“ der
Maxmaier-Unternehmensgrup-
pe sowie bei weiteren Mehrweg-
partnern wie dem GroB-Caterer
Gastromenii aus Ulm mit fri-
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schem Essen beliefert werden.
Dabei werden die Speisen in
den typischen Edelstahl-Gastro-
normbehdltern hygienisch, was-
serdicht und bei Bedarf auch
vakuumiert verpackt, mit einem
universal nachriistbaren QR-Co-
de zur unkomplizierten Nach-
verfolgung versehen und iiber
die herstellerunabhéngige Platt-
form Check Cloud organisiert.

Speziell fiir den AuBer-Haus-
Markt und die Bediirfnisse des
privaten Konsumenten Kkon-
zipiert, kann Eattainable nun
dank neuer App und System-
erweiterungen auch in Restau-
rants, Backereien und Metz-
gereien sowie im Handel
eingesetzt werden. Dabei lassen
sich sogar eigene pfandfreie
Mehrwegbehélter mit einem
QR-Code flexibel und indivi-
duell in das System einbinden.
Wer hingegen auf die bewidhrten
GN-Edelstahl-Behdlter des Kii-
chentechnik-Spezialisten setzen
mochte, findet bei Rieber viel-

faltige Equipment-Losungen so-
wohl fiir Klein- als auch GroBge-
binde vor. Auch hier investiert
das Unternehmen Kkontinuier-
lich in die Weiterentwicklung
der Speisenbehilter, erlautert
Madlen Maier: ,Wir arbeiten
stets daran, unsere Food-Logis-
tik-Infrastruktur zu verbessern,
damit die Néahrstoffe und die
Qualitdt der Speisen auch iiber
den Transport erhalten bleiben.
Dafiir investieren wir in die Wei-
terentwicklung der Beschich-
tung unserer Edelstahl-Behalter
oder deren Isolierungsfahigkeit
fiir eine optimale Temperatur-
gewdhrleistung - sowohl fiir
die Warmverpflegung als auch
gekiihlt im Cook & Chill-Verfah-

“«

ren.

Flexibel und universal
nachriistbar

Das Eattainable-Konzept selbst
funktioniere denkbar einfach,
versichert Max Maier. Der
Rundum-Service des Eattaina-

ble-Konzepts fiir Gastronomen
und Handler beinhaltet neben
der Einrichtung des Mehrweg-
Systems, der Bereitstellung der
erforderlichen QR-Codes, der
Edelstahl-Behdlter und Werbe-
mittel auch eine umfassende
Beratung sowie auf Wunsch des
Kunden eine individuelle Lo-
go-Laserung auf den Seiten der
Behalter. Das Dashboard, iiber
das der Kunde jederzeit digital
Informationen {iber seinen Aus-
leihstatus erhalt, kann flexibel
gestaltet werden, sodass der
Gastronom frei iiber die Aus-
leihbedingungen entscheiden
kann. Ist die Ausgabe im GroB-
gebinde erforderlich, erfolgt
neben der Anbindung an die
Warenwirtschaft zudem die In-
stallation einer automatischen
Scanhardware fiir die Erfassung
und ,Verheiratung“ von Behdl-
ter OR-Codes zu den Kunden-
und Lokationen-QR-Codes. De-
ren Optionen reichen dabei von
Servierwagen mit Handscanner

Tradition trifft auf Moderne

Die Giste des Stidtiroler Amonti
& Lunaris Wellnessresorts in
Stdtirol werden téaglich mit
frisch zubereiteten Speisen ver-
wohnt. Unter der Feder von Giin-
ther Niederkofler und Matthias
Kirchler hat die Gastronomie
des Hotels ein erstklassiges kuli-
narisches Niveau erreicht: , Alle
Speisen sind hausgemacht, vor-
zugsweise aus biologischen und
regionalen Zutaten der Saison®,
sagt Siegfried Steger, der das
Lunaris leitet. ,Mit viel Kreativi-
tat, Leidenschaft und Liebe zum
Detail kreieren wir jeden Tag ein
einzigartiges alpin-mediterranes
Gourmetmenii auf Fiinf-Ster-
ne-Niveau. Bodenstindig und
gleichzeitig international, tradi-
tionell und trotzdem leicht.”

Was 1964 mit einem Géstehaus
begann, wuchs im Laufe der
Jahre zu einem Sporthotel he-
ran und wurde nach weiteren
Umbauten und VergroBerungen
schlieflich zum Amonti & Lu-
naris Wellnessresort. 2018 wur-
de der gesamte Hotelkomplex
modernisiert, beide Kiichen er-

weitert und die Kiiche des Lu-
naris zudem als A-la-carte- und
Produktionskiiche ausgeriistet.
Der bereits in den 90er Jahren
installierte Kochblock der Linie
Ambach System 900 hat zwar
iber all die Jahrzehnte hinweg
zuverlassig beste Qualitat gelie-
fert, konnte aber mit einer Ka-
pazitidt von 1.000 Gedecken pro
Tag den heutigen Anspriichen
nicht mehr gerecht werden.

Foodservice Berater Alexander
Hofer von H44.Team, FCSI, lei-
tete die Planung des Projekts.
LDer Kunde legte groBen Wert
auf leistungsstarke und robuste
Kochtechnik mit den hdochsten
Hygiene- und Sicherheitsstan-
dards, erklart er. ,Zu den wei-
teren Anforderungen gehorten
groBe Arbeitsflichen sowie qua-
litativ hochwertige Gerate mit
kompakten Abmessungen.*

Die Wahl fiel auf die Linie Am-
bach Chef 850, ein auBerst
leistungsstarker Kochblock bei
gleichzeitig niedrigem Energie-
verbrauch. Die Kiiche ist in ihrer
modularen Bauweise so flexi-

iber Regalwagen mit vertikal-
fahrender Industriekamera bis
hin zu einer Scan-Briicke am
Band mit oberhalb sowie seit-
lich angebrachter Kamera.

Auch der Ausleihprozess im
Kleingebinde gestalte sich dem
Hersteller zufolge per App-Lo-
sung sowohl fiir den Gastro-
nomen als auch Konsumenten
problemlos. Der Endkunde re-
gistriert sich per App bei Check
Cloud und erhélt im Anschluss
seinen Kunden-OR-Code, mit
dem er umgehend den Ausleih-
prozess starten kann. Hierbei
wird der Kunden-QR-Code mit
dem auszuleihenden Behélter-
QR-Code digital verbucht. Uber
den Scan seines Kunden-QR hat
der Endkunde jederzeit Einsicht
iiber seinen aktuellen Saldo, die
Leihdauer und sieht, bei wem
er welche Behilter ausgeliehen
hat. Pfandkosten entstehen fiir
den Konsument erst, wenn er
das Pfand nach Ablauf der vom
Gastronomen festgesetzten

L

bel, dass sie problemlos an die
individuellen  Anforderungen
des Kunden angepasst werden
konnte.

,Die Gestaltung einer Kiiche ist
die Grundlage fiir den Erfolg
eines Restaurants, denn sie ga-
rantiert schnelle und reibungs-
lose Ablaufe”, so Steger. ,Wir
sind absolut zufrieden mit der
Losung von Ambach.”

ANZEIGE
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Als Geschiiftsfiihrer der herstellerunabhdngigen Plattform

KIPOT Hotel
Sohuticn.

Check Cloud stellt Max Maier die Software fiir die
erfolgreiche Einfiihrung und Umsetzung des Eattainable-

Mehrwegsystems bereit.

Frist nicht zuriickgegeben hat.
Unmittelbar nach der Pfand-
riickgabe wird der Konsument
per Mail iiber den erfolgreich
abgeschlossenen Pfandablauf
informiert und bekommt Bo-
nuspunkte auf seinem Kun-
denkonto gutgeschrieben, die
er gegen individuelle Pramien
einlosen kann.

Bonusprogramm und

.Feel-good“-Service

Einen weiteren Anreiz stellt
fir umweltbewusste Kunden
und Mehrwegpartner die In-
formation iiber die gewonnene
Einwegeinsparung dar, erklart

Universal
GroBkiichenmaschine
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Max Maier: ,Bei jeder Ausleihe
wird angezeigt, wieviel Gramm
Einwegverpackung der Kunde
durch sein gutes Handeln auf-
grund seiner Entscheidung fiir
das Mehrwegsystem vermie-
den hat.“ Ein Ansatz, der sich
auf lange Sicht durchsetzen
wird, ist die Unternehmerfa-
milie iiberzeugt. ,Die aktuelle
Recyclingquote in Deutschland
und der EU ist geradezu unter-
irdisch, stattdessen verschiffen
die westlichen Liander jedes
Jahr tonnenweise Plastikmiill®,
kritisiert Max Maier und er-
ganzt: ,Das ist das Ineffizientes-
te, was wir tun konnen.“ Mit der
neuen Eattainable-Losung fiir
den AuBer-Haus-Markt moch-
te die Unternehmensgruppe
daher an das gesellschaftliche
Verantwortungsgefiihl appellie-
ren und der Branche einen Weg
aus einem iiber viele Jahre hin-
weg etablierten, umwelt- und
gesundheitsschadlichen Verpa-
ckungssystem weisen, das 0ko-
logisch betrachtet nun an seine
Grenzen stoBt.

»,Die Urbanisierung, flexiblere
Arbeitszeiten und vielfiltige
Delivery-Modelle lieBen schon
vor Beginn der Corona-Krise
den zunehmenden Trend hin
zur To-go- und Take-Away-Ver-

Lang

Die analogen und digitalen Konzepte von Rieber und Check Cloud vereinigen
sich in der Speisenproduktion und -logistik auch mit Robotertechnologie. Am
Portionierband wird abschlieffend der GN-Behdilter und der QR-Code mit

Check Cloud , verbunden®,

pflegung erkennen“, erklart
Madlen Maier. Durch die ak-
tuelle Situation und das damit
verbundene gestiegene Bediirf-
nis der Verbraucher nach Hy-
gienesicherheit erfahre dieses
Konsumverhalten zuséatzlichen
Aufwind und verdeutliche, dass
auf lange Sicht gesehen nur
diejenigen in der AuBer-Haus-
Branche iiberleben werden, die
neben dem reguldren Restau-

rantbetrieb auch liefern. ,Der
Anspruch, dass das Essen zum
Gast muss, ist genau unser The-
ma“, bekraftigt Madlen Maier.
Eingebettet in die digitale Platt-
form Check Cloud, bieten die
hygienischen und hochwer-
tigen Edelstahl-Behdlter der
Firma Rieber die nachhaltige
Antwort auf die Einwegplastik-
verpackung, ist die Gesellschaf-
terin sicher.

Das vielfiiltige Mehrwegsystem Eattainable basiert auf dem GN-Standard
von Rieber und ist fiir alle Arten von Speisen flexibel und sicher nutzbar.

GastroSpiegel 10 2020
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Attraktives Sponsoring

Doch wie lasst sich ein solch komplexes,
neuartiges Mehrweg-Konzept insbesonde-
re in Krisen-Zeiten, in denen eine gesamte
Branche um ihre Existenz bangt und neue
Investitionen ins Ungewisse vertagt, an
den Gastronomen oder Handler bringen?
L,ourch die Gewinnung von Sponsoren®,
verrat Check Cloud-Geschéftsfiihrer Max
Maier. GroBe Unternehmen und Sponso-
ren konnten die Gelegenheit kurz vor In-
krafttreten des EU-weiten Einwegplastik-
verbots nutzen und in eine nachhaltige
Verpackungslosung fiir Gastronomen und
Gemeinschaftsverpfleger ihrer Region in-
vestieren. Madlen Maier fiigt hinzu: ,Dank
der Moglichkeit, die Edelstahl-Behdlter mit
einem individuellen Branding - beispiels-
weise dem Firmenlogo oder einem Slogan -
zu versehen, dienen die Pfandbehélter nicht

nur als neue Werbeplattform, sondern sind
auch Ausdruck einer nachhaltigen und um-
weltbewussten Unternehmensphilosophie.*
Erste Erfolge konnten die beiden Unterneh-
mer so nach eigenen Angaben bereits bei
sieben ortsansdssigen Unternehmen sowie
in der angrenzenden Schweiz verbuchen.
»Das Bewusstsein in den Kopfen der Gesell-
schaft fiir die Konsequenzen unseres Kon-
sumverhaltens ist bereits gegeben, betont
Max Maier. Das Mehrweg-Konzept stecke
zwar noch in den Kinderschuhen, doch die
Bereitschaft fiir mehr Qualitit zugunsten
der Umwelt wachse - besonders in der
Schweiz finde Eattainable schon jetzt hohen
Anklang. ,Der Wandel in der Infrastruktur
ist unumganglich. Langfristig faingt das Um-
denken bereits in der Kiichenplanung an®,
unterstreicht Madlen Maier abschlieBend.
jb

Inwieweit ein digital organisiertes
Mehrweg-System wie Eattainable als
Teil eines gesamtheitlichen Klima-
projekts zu einer emissionsfreien Le-
bensweise beitragen kann, soll das
Pilotprojekt Urbanharbor der Maxmai-
er-Unternehmergruppe aufzeigen. Das
200.000 Quadratmeter groBe Indust-
rieareal in Ludwigsburg bietet jungen,
kreativen Start-Ups, etablierten Unter-
nehmen sowie Gastronomen, Planern
und Héandlern Raum fiir Innovation und
ist der Grundstein fiir die Verwirkli-
chung der Vision von Max Maier Senior:
Im Einklang von Mensch, Natur und
Architektur soll hier in den kommende
zehn Jahren ein klimaneutrales Stadt-
viertel entstehen, dass durch nachhalti-
ge Technologiestrategien mehr Energie
erzeugt, als es selbst braucht. So wird
eine Photovoltaik-Anlage elektrische
Energie erzeugen, die nicht nur in einem
Batteriespeicher-System fiir die weitere
Versorgung zwischengespeichert wird
und das Viertel mit Strom versorgt, son-
dern die mithilfe eines Elektrolyseurs
auch in die Produktion griinen Was-
serstoffs einflieBt, der wiederum statt
Treibstoff in den o6ffentlichen Personen-
nahverkehr eingespeist wird. Begriinte
AuBenfassaden, die von Zisternen mit
Wasser versorgt werden, beherbergen
zahlreiche Bienenvolker und tragen
somit zum Erhalt der Artenvielfalt bei.
Raumsensoren steuern die Luftzufuhr,
Beleuchtung und Temperatur in den Ge-

Pilotprojekt Urban Harbor: Ein klimaneutrales Stadtviertel

béauden und eine Elektro-Tankstelle der
Zukunft versorgt knapp 3.000 PKWs
mit Energie. Das Ziel ist hochgesteckt,
wie Max Maier verrit: ,Wir werden das
erste produktive Stadt-Quartier in Euro-
pa, welches mit Hilfe digitaler Kommu-
nikationsstandards, sektoreniibergrei-
fend Prozesse und bestehende Assets
aus der Energiewirtschaft, Mobilitat und
Logistik, Immobilienwirtschaft, Food-
und Agrarindustrie CO,-neutral und mit
Kreislaufwirtschaft organisiert und die
Effektivitit um den Faktor 4 erhoht.”

Auch Eattainable als nachhaltiges Food-
Versorgungskonzept nimmt einen wich-
tigen Part in diesem visionére Klimapro-
jekt ein. Max Maier liefert einen kleinen
Einblick: ,Es ist das Jahr 2030: Stellen
Sie sich eine Stadt in der Zukunft vor,
in der es keine Einwegverpackung mehr
gibt - in der wir mit der Natur im Ein-
klang leben und in der unsere To-go-
Speisen in einem hygienisch sicheren,
lebensmittelunbedenklichen und nach-
haltigen Mehrwegsystem ausgegeben
werden. Drohnen beladen sich selbst
mit den Speisen und transportieren die-
se zu den Kunden.“ Gemeinsam bieten
die verschiedenen Technologien und
innovativen Konzepte so ein komplexes
Okoprojekt, das dem Grundsatz von En-
trepreneur Max Maier Senior folgt: ,In
der Komplexitét findet man Synergien.*

Mehr tiber das Projekt unter:
www.urbanharbor.com. jb |
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Spilmaschine Deltamat TF401

Mit einer Spilmaschine von Bartscher haben
Sie einen effizienten wie griindlichen Helfer:
Schnell, sauber, sparsam und zuverlassig!

Bartscher Spiilmaschinen sind fiir den harten
Einsatz konzipiert und so robust gebaut, dass
sie die Hochstanforderungen in der taglichen
Gastronomiepraxis miihelos bewaltigen.

Weitere Informationen und Modelle:
www.bartscher.com

Handwaschbecken W10-KB Plus

Art.-Nr. 401621

Besteckpoliermaschine 3000/25

Art.-Nr. 110432
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