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Kopf des Monats
Kolja Kleeberg
kocht bei Eurest

Digital
App-Boom um
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In der Ludwigsburger Weststadt
fand eine spannende Revitalisie-

rung eines Industrieareals statt. Der
Unternehmer Max Maier (Rieber/
Eisfink)hatdieLudwigsburger Indus-
triebrache in der Weststadt schon in
den80erJahrenentdeckt,mehrereFa-
brikeinheiten erworben und sie zu ei-
nemmodernenWerkzentrum entwi-
ckelt. Allein hier sind nach eigenen
Angaben über 25 Unternehmen mit
mehr als 2.000 Mitarbeitern ansässig
geworden.
Die neuerliche Transformation einer
altenMaschinenhalle in einenmoder-

nen, zukunftssicheren Kommunika-
tions- undErlebnis-Standort zeigt die
kühne Vision Max Maiers. „Wir
schaffenRaumfürVeränderung“, lau-
tet ein Credo des passioniertenQuer-

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

neuenparallelenWertschöpfungsket-
te vom Acker über die Großküchen
und eine intelligente Distribution di-
rekt zum Konsumenten. Denn das
fertige Essen könne auf diesemWege
in besserer Qualität und auch günsti-
ger bis in jeden Winkel geliefert wer-
den. Maiers Visionen gewinnen mit
dem im Herbst 2016 eröffneten Ur-
banHarbor und seiner „Flagship Kit-
chen“ an sichtbarer Überzeugungs-
kraft. Mit Porsche und Bosch haben
sich inzwischen kreative Weltfirmen
angesiedelt,diehieraufdemAreal ihre
digitalen Zukunftsideen vorantrei-

Gelebte Vision
Unser Schauplatz für Trendwatching heißt Urban Harbor in Ludwigsburg. Der Industriepark bietet

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

verfolgt das visionäre Ziel maximaler Transparenz – vom Anbau bis zum Teller.

Fotos: Rieber, Thomas Fedra

Idee einer neuen
Wertschöpfungskette.
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ben. Allein die 500 Ingenieure von
PorscheDigital erfinden dasAuto der
Zukunft neu – Stichwort Smart Mo-
bility. Als kommunikatives Umfeld
dient ein moderner Campus mit his-
torischem Industrieflair, der zum Pa-
radies für Nerds avanciert. Alle ansäs-
sigen Unternehmen nutzen die mo-
derne Infrastruktur von Parkplätzen
und Telekommunikationsmitteln bis

zur Kaffeebar und dem Restaurant
‚Speisewerk‘. Kein Zufall, wie Mario
Stockhausen, Chief Creative Officer
bei Max Maier Urban Development,
versichert. „Wer hier arbeitet, be-
schäftigt sich mit der Digitalisierung
und Wertschöpfung der Zukunft.“
UndwünschtsicheineattraktiveUm-
gebung. Die Dynamik des Standorts:
Ende 2017 könnten 7.000 Menschen

Moderne Aus-
gabetechnik im
Sichtbereich der
Gäste.

Vordenker Max
Maier: „Höchste
Zeit, digital zu
handeln.“

Standort Ludwigsburg
Investor/Betreiber MM Immobilien GmbH & Co.KG

Eröffnung 10/2016
Caterer Speisewerk Andreas Müller eK, Bönnigheim

öffentl. Gastr. 8.30 - 17.00 Uhr
Gäste 500 (Ziel 900)

Durchschnitts-Bon 6,50 Euro
Flächen UG: Flagship Kitchen 270 m2, EG:

Gastr. 430 m2, Produktion 70 m2

Auswahl 6 Gerichte, Salatbar, Snacks
Besonderheit Erste digitale Großküche

wichtige Ausstatter Rieber, Frima, Rational, WMF

Urban Harbor – Speisewerk
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hier arbeiten. Dann kämen bis zu 900
Gäste täglich ins öffentliche Betriebs-
restaurant, das als kommunikatives
Bindeglied für den Austausch zwi-
schenall denCompanies fungiert. Für

MaxMaier ein „Raum für Begegnun-
gen mit gelebter Esskultur“. Die Kü-
che steht unter der Regie von Cate-
ringunternehmer Andreas Müller

und setzt auf die Formel „bewusst, re-
gional, nachhaltig“. Die Rahmenda-
ten: 500 qm Fläche für Gastronomie
und Events inkl. 70 qm Produktion
fürFrontCookingundFinishing,aus-
gelegt für täglich 600 bis 800 Gäste.
Die Architektur mit grau bemalten
(anmietbaren) Containern, Tischen
aus Bambusholz und lichthohen De-
cken ist eindrucksvoll. Das Gastro-
konzept von Müller ist ganztagsfähig
und auf Zusatzumsätze ausgerichtet:
!Network & Lunch:Mittagsangebot
von 11.30 bis 14.00 Uhr mit einer ab-

wechslungsreichen Auswahl an hei-
mischen und internationalen Gerich-
ten;
!Relax & Chill: Bistrobereich von
8.30 bis 17.00 Uhr geöffnet mit Kaf-
feespezialitäten und Snacks wie z. B.
hausgemachteBagels,Quiches,Tartes
undMacarons, alles auch „to-go“;
!Events & Messe: Das außerge-
wöhnliche Ambiente ermöglicht
Event Catering (Businessmeeting,
Stehempfang, Firmenevent, Haus-
messe) für bis zu 900 Personen. Hier
fandschondiePräsentationdesneuen
Porsche Panamera statt.
Das Tagesangebot (Nachfragevertei-
lung: 70 %Tagesgerichte/30% Front
Cooking) umfasst neben regionalen
Spezialitäten auch Laktose- und glu-
tenfreie Gerichte sowie vegane Ange-
bote. Insgesamt stehen sechsOfferten
zur Wahl, darunter Wok-Gerichte
und Pizza aus dem Holzofen. Der
durchschnittliche Bonwert liegt bei
6,50 Euro. Müller: „Wir kochen, was
unseren Gästen schmeckt.“
Für Branchenexperten sehenswert:
Die „Flagship Kitchen“ imUnterge-
schoss mit einer Produktionsfläche

Die Rieber-Theken -
52 Meter lang - mit
modernster Technik.

Eine eigene
Patisserie sorgt für

Top-Qualität und
höchste Frische.

Multifunktionaler
Raum im außer-

gewöhnlichen
Ambiente. Auf

einer Fläche von
700 m2 ist Event

Catering für bis zu
900 Personen

bestens möglich.

Raum für Begegnungen
und Esskultur.



von 270 qm, davon140 qmKühlflä-
che. Das Merkmal dieser Cook &
Chill-Küche ist die digitale Vernet-
zung aller Küchengeräte und damit
die lückenlose Überwachung sämtli-
cher Prozesse. Treiber der Grund-
idee istMaxMaier: „Überall,wozwi-
schen Produktion und Verzehr von
Lebensmitteln zeitliche und räumli-
che Distanzen sind, kommenwir ins
Spiel.Wir bewältigen die Entkoppe-
lungmitHightechundkontrollieren
dieQualität durch unserCheck-Sys-
tem.“ Maier proklamiert hierfür die
Technologieführerschaft. Neben
den passenden Mehrwegtransport-
behältern verfüge er über die Soft-
ware zur lückenlosenQualitätssiche-
rung.ViaQR-CodekönnenallePro-
zessedesFood-flows(Lagerung,Vor-
bereitung, Zubereitung, Transport
und Ausgabe) rückverfolgbar ge-
macht werden. Das System ist inter-
netbasiert. AlleAbläufe können hin-
sichtlich Einhaltung der Hygiene,
Temperatur, Ausgabezeiten und La-

gerhaltung lückenlos überwacht und
gemäß HACCP protokolliert wer-
den. Müller: „Unsere HACCP-Da-
ten werden digital in Echtzeit doku-
mentiert und können jederzeit abge-
rufen werden. Über die Cloud sehen
wir zum Beispiel die Temperatur-
wertederThermoporteallezehnMi-

nuten.“ Aktuell produziert der Voll-
blut-Gastronom und Caterer 500
Essen für die Tagesgäste im Urban
Harbor, rund 2.000 Essen werden
ausderCook&Chill-KücheanLud-

wigsburger Schulen ausgeliefert.
Gleichzeitig nutzt Müller das Kon-
zept für sein höchst erfolgreiches
Eventcatering. Im Schichtbetrieb
könntedieKüchebiszu10.000Essen
verkraften.
In der nächsten Phase ist geplant, die
Erzeugerdaten zu erfassen, um dem
Gast lückenlos aufzeigen zu können,
wo sein Essen herkommt. Max Maier
ist zuversichtlich: „Wirmöchten zum
Nutzenführer werden, denn wir ver-
kaufenKonzepte.“Undererhofft sich
in Zusammenarbeit mit Experten
neueModelle. „WirbrauchenKoope-
rationen und müssen Industriestan-
dards schaffen.“EinwichtigerPartner
sei die Deutsche Telekom. Seine Visi-
on der totalen Transparenz, also der
lückenlosen Dokumentation der Er-
nährungskette, hält er in vier bis fünf
Jahren für realisierbar. „Die Zukunft
ist nicht morgen, die Zukunft ist
jetzt.“ Smi

Frischer geht‘s nicht. Der Pizzateig wird
vor den Augen der Gäste vorbereitet.
Hausgemachte Spezialitäten gehören
zum Konzept.

Rund 2.000 Essen für
Schulen.

Flagship Kitchen zeigt
die Richtung auf.


