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Luftseitiger Umsatz
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Der auf Events und Messen spezialisierte Ca-
terer Stockheim fihrt im Sicherheitsbereich
des Flughafens Kéln/Bonn seit April 2016
als Franchise-Nehmer luftseitig eine Kamps-
Backstube. Bisher war Kamps ausschlieR-
lich in Fulgadngerzonen, Einkaufszentren,
Bahnhofen oder vor der Sicherheitskontrolle
an Flughafen (also landseitig) vertreten. Die
Backstube im Terminal 2 hat 24 Stunden
taglich gedffnet und bietet 85 Sitzplatze. In
den ersten 180 Tagen nach der Ercffnung
wurden in der Kamps-Backstube bereits
700.000 Artikel verkauft. Der Anteil der Ge-
tranke liegt bei einem Drittel, der Food-Anteil
bei zwei Dritteln. Die Produkte werden in
drei Schichten frisch vor Ort zubereitet und
gebacken. Am Flughafen arbeitet ein Team
von 35 Mitarbeitern. Handwerklichkeit und
Frische der Produkte werden in einem gla-
sernen Backbereich in Szene gesetzt.
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Event-Kooperation

Foto: Broich

Broichcatering & Locations beteiligt sich an
der Foodpol Concept Catering GmbH. Bro-
ich gehért zu den groRen Event-Caterern
in Deutschland, das individuelle Konzepte
von 50 bis 5.000 Personen umsetzt. Food-
pol besteht seit 2004 mit insgesamt neun
festen Mitarbeitern an den Standorten Ham-
burg und Berlin. Das Team ist Caterer zahl-
reicher Events wie die Echo After Show
Party, die Berlinale VIP Lounge sowie einiger
Fashionlabels. Der ,neuen” Foodpol werden
weiterhin Kay Schlichting und Volker Brig-
gen als Geschaftsfihrer vorstehen. Die Un-
ternehmen kooperieren kiinftig im Hinblick
auf die gemeinsame Nutzung von Locations,
beispielsweise das Edelfettwerk in Hamburg,
die Malzfabrik in Berlin oder das Areal Bohler
in Dusseldorf. Broich bleibt dabei Ansprech-
partner in allen strategischen und struktu-
rellen Fragen.

Elbphilharmonie
mit Premium-Kaffee

Die Stortebeker Elbphilharmonie GmbH, der
Gastronomiebetreiber des zurzeit popu-
larsten Gffentlichen Geb&audes in Deutsch-
land, hat Jacobs Douwe Egberts (JDE) Pro-
fessional mit der Premiummarke Piazza
D'Oro als Kaffeepartner an Bord. Von Ris-
tretto und Espresso, lber Café Creme und
Cappuccino bis Latte Macchiato: Auf drei
Etagen — im 5., 6. und 8. Obergeschoss —
kdnnen die Besucher die Kaffeespezialitaten
genielen. ,Wir sind stolz, den Zuschlag als
Kaffeepartner filir so ein prestigetrachtiges
Objekt erhalten zu haben”, betont Christian
Papendieck, Marketing Manager bei JDE
Professional. Die Kaffees der Premiummar-
ke Piazza D'Oro wurden unter der Pramisse
,Taste comes alive" entwickelt, mit dem Ziel,
eine unerwartete Aromenvielfalt zum Leben
ZU erwecken.

Zentraler Bestandteil des Raum- und Immobilienkonzepts von urban-
harbor ist die ,Wolke" des italienischen Lichtdesigners Michele de
Lucchi. In ibr verbergen sich Licht, Akustik und WLAN. Foto: CM/htl

igitalisierung geht nur ge-
D meinsam®, ist Max Maier, In-

haber der gleichnamigen Busi-
ness Group, iiberzeugt. Und er sagt
auch: ,Keine Branche ist fiir ihre Um-
setzung besser geeignet als die Food-
Branche.“ Die Digitalisierung helfe
namlich, erstens, Prozesse zu definie-
ren und sie, zweitens, kosten-, ressour-
cen- und personaleffizient zu organi-
sieren. ,Die halboffentliche Gastrono-
mie der Arbeitswelt wird immer wich-
tiger. Die Kunst wird sein, die wachsen-
de Zahl dieser Verzehrstationen von
Zentralkiichen aus gesund und o6kolo-
gisch vertrdglich zu versorgen®, fiahrt
Maier fort. ,Wir sprechen von circa
30 Mio. Essen am Tag, differenziert
nach Erndhrungsweisen, Inhaltsstoffen
oder Herkunft — in der Foodbranche
lasst sich das wunderbar skalieren. Ent-
sprechend hoch ist die Wertschopfung
und damit der betriebswirtschaftliche
Nutzen fiir die Branche.“

Bisher werden Daten im Food Flow vor
allem herstellerbezogen erhoben. Um
den Kiichenprozess fiir die Anwender
umfassend zu erleichtern, brauche es
jedoch eine gemeinsame Plattform, so
Maier. Ein Beispiel fiir eine solche Platt-
form entsteht gerade in der Ludwigs-
burger Weststadt.

IT-Dienstleistungen inklusive

Ende 2016 hat Max Maier hier auf rund
3.750 m?2 einen neuen Standort ero6ff-
net: urbanharbor, Sitz des Geschifts-
feldes urbandevelopement seiner Busi-
ness Group, gestaltet als ganzheitlicher
Businesspark. Bis 2020 soll hier eine
Arbeitswelt 4.0 entstehen: Leben, Ar-
beiten und Wohnen aus einer Hand. In
einer alten Fabrikhalle konnen Handel-
treibende, Selbststdndige und Start-ups
Gewerbefldchen in voll ausgestatteten
Containern anmieten, IT-Dienstleis-

VERPFLEGUNG 4.0

Am Anfang steht die Cloud

Einladung zum Networking: Im Businesspark urbanharbor in Ludwigsburg entsteht eine Plattform
zur digitalen Vernetzung — analog als Gastraum und virtuell in der Cloud. (Von Stefanie Hattel)

tungen wie Parkassistenz, elektro-
nischer Concierge, Inhouse-Navigati-
on, virtuelles Sekretariat und Kaffeeser-
vice inklusive. Bis zu 70 Aktivhaus-
Wohnungen sollen als Boardinghouses
hinzukommen. Zentrum der Halle und
Plattform im wortlichen Sinne ist das
speisewerk Rieber flagship, das ganzta-
gig betriebene Restaurant des Werkzen-
trums Weststadt. Auf einer Kantinenfla-
che von 430 m2 kommen hier taglich bis
zu 3.000 Mitarbeiter brancheniibergrei-
fend in Kontakt, darunter Spezialisten
wie Porsche Digital, MHP, Bosch Start
up oder Eisfink, eine weitere Tochter
der Max Maier Kitchen Group. Im Kon-
text so viel digitaler Kompetenz kénnten
sich auch Synergien fiir die Foodbran-
che und das Projekt der Verpflegung 4.0
ergeben, so die Strategie.

Gastronom mit Faible fur 4.0

Einer, der die 4.0-Begeisterung teilt, ist
Andreas Miiller, der Geschiftsfiihrer
des speisewerks. Die Kiiche zum spei-
sewerk (Gesamtfliche 1.025 m2, davon
270 m2 Produktionsfliche) haben Maier
und Miiller zusammen geplant. Die
Gerite sind miteinander vernetzt und
erheben Daten zum Kiichenprozess
oder der Lebensmittelqualitdt. Die
Grundlage dazu bildet das Digitalisie-
rungs- und Organisationssystem Check
von Rieber, einer Firma der Max Maier
Business Group. ,Das System garantiert
uns einen sauberen Verlauf und im Hin-
blick auf HACCP Dokumentationssi-
cherheit”, erklart Miiller, der haupt-
sdchlich Frischkiiche produziert. ,Die
Produktion soll méglichst vom Rohpro-
dukt ausgehen. Nur so haben wir die
Moglichkeit, liickenlos zu dokumentie-
ren, was in den Komponenten drin ist.“
Denn in naher Zukunft sollen iiber den
QR-Code nicht nur wie bisher HACCP-
Daten und Anleitungen, sondern auch
Informationen zum Lebensmittel wie

ALLES, WAS RECHT IST

er Betreiber eines Hoffestes
D gibt fiir Speisen und Getrdnke

Wertmarken aus und verein-
bart mit einem Cateringunternehmen,
dass dieses die Wertmarken einldst und
dem Betreiber des Hoffestes dann in
Rechnung stellt. So wird verfahren, das
Cateringunternehmen berechnet im
Ergebnis 6.655 Wertmarken a 1,30 Euro,
also 8.651,50 Euro.

Der Betreiber des Hoffestes weigert
sich, den vollen Betrag zu zahlen. Der
Caterer habe seine Verpflichtungen
nicht vollstdndig erfiillt. Ab 13.30 Uhr
habe es keine warme Erbsensuppe und
keine warmen Wiirstchen mehr gege-
ben, die ausgegebene Fassbrause habe
ein seit Monaten abgelaufenes Verfalls-
datum ausgewiesen und bei der Kaffee-
und Kuchenversorgung hétten sich lan-

ge Warteschlangen gebildet. Das Cate-
ringunternehmen klagt. Wie hat das
Gericht entschieden? Es hat dem Ca-
terer in vollem Umfang recht gegeben
(OLG Sachsen-Anhalt — Urteil vom 30.
April 2013 — Aktenzeichen 10 U 37/12).

Fiir das Gericht zentral war, dass die
Parteien keinen Vertrag geschlossen
hatten, aufgrund dessen der Hoffestbe-
treiber das Entgelt fiir bestimmte Be-
wirtungsleistungen schuldete. Die Gés-
te sollten an ihn zahlen und er nur als
Zahlstelle fungieren. Einen Schaden
wegen schlechter Bewirtungsleistungen
hitten, wenn iiberhaupt, die Géste ge-
habt. Zwar sei denkbar, dass der Betrei-
ber des Hoffestes diese Schiden weiter-
belasten konne; allerdings sei nicht er-
kennbar, welche Schidden konkret die
Giste denn erlitten haben sollen. Allein

Speisenbezeichnung, Inhaltsstoffe und
Allergene hinterlegt werden kénnen.
Dabei konnen die Daten nutzer- und
endgeridtbezogen gefiltert werden. Die
Kiichenkraft erhélt also eine andere In-
formation als der Kunde im Catering.
,Ist doch toll, wenn die Erzieherin beim
Empfang der Speisen via QR-Scan so-
fort sehen kann, was geliefert wird, wel-
che Inhaltsstoffe drin sind und wie das
Gericht regeneriert werden muss“, sagt
Miiller, der neben den téglich rund 650
Essen im Restaurant zusitzlich 2.500
Essen im Auller-Haus-Catering fiir
Schulen und Kindertagesstétten produ-
ziert. Auch im Personalmanagement
sieht Miiller ein Einsatzfeld: ,Dank der
Eckdaten, die via App abrufbar sind,
lassen sich Hilfskrdfte breiter und
gleichzeitig gezielter einsetzen.“ Der
QR-Code verrit, was an welcher Stelle
zu tun ist, ohne dass es jedes Mal einer
neuen Einweisung bedarf. ,Dadurch
haben die Fachkréfte mehr Zeit fiir eine
hohe Fertigungstiefe oder fiir das Ge-
spriach mit dem Gast.“ Fiir das Kiichen-
management bedeutet das mehr Perso-
naleffizienz, eine bessere Gerédteausla-
stung und dadurch bedingte Minde-
rung der Lastspitzen. Der néchste
Schritt wire die digitale Kopplung mit
dem Energiemanagement und der
Haustechnik.

Live auf der Cebit

Doch bevor es so weit ist, muss das zu-
grunde liegende Speichersystem aus-
reichend effizient sein. Technologie-
partner ist deshalb die Telekom. Der
Marktfiihrer fiir mittelstdindische Lo-
sungen im Cloud Computing garantiert
Datensicherheit nach deutschen Stan-
dards. Zur Cebit vom 20. bis 27. Mirz
2017 in Hannover tibertrédgt Rieber des-
halb das gesamte Datenkonvolut des
Checksystems aus dem firmeneigenen
Rechenzentrum ins Speichernetz der

durch eine kalte Suppe oder ldngeres
Anstehen erleide man keinen Schaden.
Das Gericht priift noch, ob nicht der
Hoffestbetreiber selbst einen soge-
nannten Frustrationsschaden erlitten
hat. Das konne etwa der Fall sein, wenn
seine Aufwendungen in das Hoffest ver-
gebens gewesen sind, weil die angeb-
lichen Schlechtleistungen des Caterers
den Erfolg des Hoffestes zunichte ge-
macht haben. Auch kénne auf Seiten
des Hoffestbetreibers ein Ansehensver-
lust eingetreten sein. Das Gericht hat
aber auch diesen Ansatz verworfen.

Der Hoffestbetreiber habe zu solchen
Schdden nicht ausreichend Material
vorgetragen, so dass nicht einmal eine
Schitzung in Betracht gekommen sei.

Walther Grundstein

Telekom. Mit der hoheren Datenkapa-
zitdt ist dann auch ein Live-Tracking
der Thermoports méglich: via Karten-
ansicht ldsst sich nachverfolgen, wo
sich welche Charge befindet und ob die
Gerdte intakt sind. Binnen der ndchsten
fiinf Jahre, so das Ziel, soll via Check
auch Food-Tracking vom Feld bis zum
Teller moglich werden. In einzelnen Pi-
lotprojekten bereitet Rieber bereits Ko-
operationen mit regionalen Lieferanten
vor. Dabei werden beispielsweise
Milchprodukte am Produktionsstand-
ort direkt in GN-Behdlter abgefiillt und
mit Check-relevanten Daten getrackt.
Bis solche Pilotprojekte markttauglich
werden, liegt der Fokus des Check-Sys-
tems weiterhin auf dem Kiichenpro-
zess. ,Denn dort haben wir augenblick-
lich unseren Markt“, so Max Maier. ,Der
Schritt von der Zentralkiiche zum Er-
zeuger ist dann erst der néchste.“
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So kénnte Food-Tracking via Check-Sys-

tem bald aussehen: Neben den HACCP-
Daten sind auch Lieferant und Hinweise
zur Regeneration genannt. Grafik: Nadja
Kwiatkowski / Rieber

Rechtsanwalt Walther Grundstein ist
Partner in der Kanzlei Grundstein & Thie-
me, Rechtsanwilte und Notare in Frank-
furt am Main. Die Kanzlei ist spezialisiert
auf Gastronomierecht und Arbeitsrecht
und betreut Arbeitgeber wie Arbeitneh-
mer gleichermal8en. Foto: Nikot



