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Kopf des Monats Digital Interview
Kolja Kleeberg App-Boom um Mensakritiker
kocht bei Eurest den Mittagsgast Jurgen Dollase
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Gelebte VISION

Unser Schauplatz fiir Trendwatching heilt Urban Harbor in Ludwigsburg. Der Industriepark bietet

Einblicke, wie wir in Zukunft arbeiten, vernetzt kochen und kommunizieren. Das Kiichenkonzept

verfolgt das visiondre Ziel maximaler Transparenz - vom Anbau bis zum Teller.
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n der Ludwigsburger Weststadt

fand eine spannende Revitalisie-
rung eines Industrieareals statt. Der
Unternehmer Max Maier (Rieber/
Eisfink) hatdie Ludwigsburger Indus-
triebrache in der Weststadt schon in
den 80er Jahren entdeckt, mehrere Fa-
brikeinheiten erworben und sie zu ei-
nem modernen Werkzentrum entwi-
ckelt. Allein hier sind nach eigenen
Angaben tiber 25 Unternchmen mit
mehr als 2.000 Mitarbeitern ansissig
geworden.
Die neuerliche Transformation einer
alten Maschinenhalle in einen moder-

Fotos: Rieber, Thomas Fedra

nen, zukunftssicheren Kommunika-
tions- und Erlebnis-Standort zeigt die
kithne Vision Max Maiers. ,,Wir
schaffen Raum fiir Verinderung®, lau-
tet ein Credo des passionierten Quer-

Idee einer neuen
Wertschopfungskette.

denkers und streitbaren Entrepre-
neurs. Trotz strikt schwarzer Kleider-
ordnung gilt er als bunter Querden-
ker, dem nicht jeder spontan folgen
kann oder will. Er spricht von einer

neuen parallelen Wertschopfungsket-
te vom Acker iiber die Groflkiichen
und eine intelligente Distribution di-
rekt zum Konsumenten. Denn das
fertige Essen konne auf diesem Wege
in besserer Qualitit und auch giinsti-
ger bis in jeden Winkel geliefert wer-
den. Maiers Visionen gewinnen mit
dem im Herbst 2016 erdffneten Ut-
ban Harbor und seiner ,,Flagship Kit-
chen® an sichtbarer Uberzeugungs-
kraft. Mit Porsche und Bosch haben
sich inzwischen kreative Weltfirmen
angesiedelt, dichieraufdem Arealihre
digitalen Zukunftsideen vorantrei-



ben. Allein die 500 Ingenicure von

Porsche Digital erfinden das Auto der
Zukunft neu — Stichwort Smart Mo-
bility. Als kommunikatives Umfeld
dient ein moderner Campus mit his-
torischem Industrieflair, der zum Pa-
radies fiir Nerds avanciert. Alle ansis-
sigen Unternchmen nutzen die mo-
derne Infrastruktur von Parkplitzen
und Telekommunikationsmitteln bis

Moderne Aus-
gabetechnik im
Sichtbereich der
Gaste.

Vordenker Max
Maier: ,Hochste
Zeit, digital zu
handeln."

zur Kaffeebar und dem Restaurant
,Speisewerk’. Kein Zufall, wie Mario
Stockhausen, Chief Creative Officer
bei Max Maier Urban Development,
versichert. ,,Wer hier arbeitet, be-
schaftigt sich mit der Digitalisierung
und Wertschépfung der Zukunft.”
Undwiinschtsich eineattraktive Um-
gebung. Die Dynamik des Standorts:
Ende 2017 kénnten 7.000 Menschen

/

Standort  Ludwigsburg
Er6ffnung 10,2016
offentl. Gastr. 8.30-17.00 Uhr

Gaste 500 (Ziel 900)
Durchschnitts-Bon 6,50 Euro

N

Urban Harbor - Speisewerk

Investor/Betreiber MM Immobilien GmbH & Co.KG

Caterer Speisewerk Andreas Miiller eK, Bonnigheim

Flachen UG: Flagship Kitchen 270 m? EG:
Gastr. 430 m?, Produktion 70 m?

Auswahl 6 Gerichte, Salatbar, Snacks
Besonderheit Erste digitale GroBkiiche
wichtige Ausstatter Rieber, Frima, Rational, WMF
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Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 1846

MEERRETTICH
MIT RASPELN
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Schamel

MEERRETTICH-FEINKOST SEIT 184°

Familie Schamels RASPELSTIX®
ist die neue feine Meerrettich-
Spezialitét mit der natirlichen
Kraft und Wirkung frisch ge-

raspelter Meerrettichwurzeln!
Schmeckt wie hausgemacht!

www.schamel.de
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IARBEITSWELT

Multifunktionaler
Raum im auBer
gewohnlichen
Ambiente. Auf
einer Flache von
700 m? ist Event
Catering fiir bis zu
900 Personen
bestens moglich.

Eine eigene
Patisserie sorgt fiir
Top-Qualitat und
hochste Frische.

hier arbeiten. Dann kimen bis zu 900

Giste taglich ins 6ffentliche Betriebs-
restaurant, das als kommunikatives
Bindeglied fiir den Austausch zwi-
schen all den Companies fungiert. Fiir

Raum fiir Begegnungen
und Esskultur.

Max Maier ein ,Raum fiir Begegnun-
gen mit gelebter Esskultur®. Die Ku-
che steht unter der Regie von Cate-

ringunternchmer Andreas Miiller
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und setzt auf die Formel ,,bewusst, re-
gional, nachhaltig®. Die Rahmenda-
ten: 500 qm Fliche fiir Gastronomie
und Events inkl. 70 gm Produktion
fir Front Cookingund Finishing, aus-
gelegt fiur tiglich 600 bis 800 Giste.
Die Architektur mit grau bemalten
(anmietbaren) Containern, Tischen
aus Bambusholz und lichthohen De-
cken ist eindrucksvoll. Das Gastro-
konzept von Miiller ist ganztagsfihig
und auf Zusatzumsitze ausgerichtet:

© Network & Lunch: Mittagsangebot
von 11.30 bis 14.00 Uhr mit einer ab-

Die RieberTheken -
52 Meter lang - mit
modernster Technik.

wechslungsreichen Auswahl an hei-
mischen und internationalen Gerich-
ten;

@ Relax & Chill: Bistrobereich von
8.30 bis 17.00 Uhr gedffnet mit Kaf-
feespezialititcn und Snacks wie z. B.
hausgemachte Bagels, Quiches, Tartes
und Macarons, alles auch ,,to-go;

® Events & Messe: Das aufSerge-
wohnliche  Ambiente  erméglicht
Event Catering (Businessmeeting,
Stehempfang, Firmenevent, Haus-
messe) fiir bis zu 900 Personen. Hier
fand schon die Prisentation des neuen
Porsche Panamera statt.

Das Tagesangebot (Nachfragevertei-
lung: 70 % Tagesgerichte/30 % Front
Cooking) umfasst neben regionalen
Spezialititen auch Laktose- und glu-
tenfreie Gerichte sowie vegane Ange-
bote. Insgesamt stchen sechs Offerten
zur Wahl, darunter Wok-Gerichte
und Pizza aus dem Holzofen. Der
durchschnittliche Bonwert liegt bei
6,50 Euro. Miiller: ,, Wir kochen, was
unseren Gisten schmeckt.”

Fir Branchenexperten schenswert:
Die ,,Flagship Kitchen“ im Unterge-
schoss mit einer Produktionsfliche



DIE NEUE MARKE
AUS GUTEM HAUSE

Tiefkiihlprodukte der bewdihrten
Marken Knorr und Carte d'Or nun

von 270 qm, davon 140 qm Kiihlfli-
che. Das Merkmal dieser Cook &

Chill-Kiiche ist die digitale Vernet-
zung aller Kiichengerite und damit
die liickenlose Uberwachung simtli-
cher Prozesse. Treiber der Grund-
idee ist Max Maier: ,, Uberall, wo zwi-
schen Produktion und Verzehr von
Lebensmitteln zeitliche und riumli-
che Distanzen sind, kommen wir ins
Spiel. Wir bewiltigen die Entkoppe-
lungmit Hightechund kontrollieren
die Qualitit durch unser Check-Sys-
tem.” Maier proklamiert hierfir die
Technologiefiihrerschaft. Neben
den passenden Mechrwegtransport-
behiltern verfuige er tiber die Soft-
ware zur liickenlosen Qualititssiche-
rung. Via QR-Code konnen alle Pro-
zesse des Food-flows (Lagerung, Vor-
bereitung, Zubereitung, Transport
und Ausgabe) riickverfolgbar ge-
macht werden. Das System ist inter-
netbasiert. Alle Abliufe konnen hin-
sichtlich Einhaltung der Hygiene,
Temperatur, Ausgabezeiten und La-

Flagship Kitchen zeigt
die Richtung auf.

gerhaltungliickenlos tiberwacht und
gemil HACCP protokolliert wer-
den. Miiller: ,,Unsere HACCP-Da-
ten werden digital in Echtzeit doku-
mentiert und konnen jederzeit abgc—
rufen werden. Uber die Cloud sehen
wir zum Beispiel die Temperatur-
werteder Thermoporteallezehn Mi-

Frischer geht's nicht. Der Pizzateig wird
vor den Augen der Gaste vorbereitet.
Hausgemachte Spezialitaten gehoren
zum Konzept.

nuten.” Aktuell produziert der Voll-
blut-Gastronom und Caterer 500
Essen fur die Tagesgiste im Urban
Harbor, rund 2.000 Essen werden
ausder Cook & Chill-Kiichean Lud-

Rund 2.000 Essen fiir
Schulen.

Wigsburger Schulen ausgeliefcrt.
Gleichzeitig nutze Miiller das Kon-
zept fir sein hochst erfolgreiches
Eventcatering. Im  Schichtbetrieb
konnte die Kiiche biszu 10.000 Essen
verkraften.

In der nichsten Phase ist geplant, die
Erzeugerdaten zu erfassen, um dem
Gast lickenlos aufzeigen zu kénnen,
wo sein Essen herkommt. Max Maier
ist zuversichtlich: , Wir méchten zum
Nutzenfithrer werden, denn wir ver-
kaufen Konzepte.“ Und ererhofftsich
in Zusammenarbeit mit Experten
neue Modelle. ,, Wir brauchen Koope-
rationen und miissen Industriestan-
dards schaffen.” Ein wichtiger Partner
sei die Deutsche Telekom. Seine Visi-
on der totalen Transparenz, also der
liickenlosen Dokumentation der Er-
nihrungskette, hilt er in vier bis funf
Jahren fiir realisierbar. ,Die Zukunft
ist nicht morgen, die Zukunft ist
jetzt.” Smi
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unter Caterline im Angebot
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in Kooperation mit

HOCHSTER ANSPRUCH.
FEINSTER GESCHMACK.

www.caterline.at




