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Top Preis.

Der neue automatische
Kombidampfer von
Unox ist ein wahres
GroBkiichenwunder.

Die neue Kombidampfer-Klasse
ChefTop™ setzt neue MaBstdbe in
Komfort und Leistung, Design und
Wirtschaftlichkeit. Ob braten, grillen,
diinsten usw.: Der ChefTop™ machts
perfekt. Wunschergebnis eingeben.
Fertig. Der Rest ist ChefTop™-Sache.
Das Programmieren entféllt ebenso
wie Temperatur-, Zeit- und Feuchtig-
keits-Eingaben.

OVENS PLANET®

Unox Vertrieb Deutschland ® Oberer Westring 22

-987629
www.unox-oefen.de

GV-Barometer 2009

Investitionsklima bleibt gut

Aufatmen fiir Handler, Planer und Industrie: Die Investitionen
im GroBverbrauchermarkt sinken kaum, im Care-Bereich
gibt es sogar eine hohere Investitionsneigung. Vor allem der
Energieverbrauch gewinnt an Bedeutung.

Es kommen gute Signale aus
Hamburg. Denn das Investiti-
onsklima in der deutschen Ge-
meinschaftsverpflegung (GV) ist
mehrheitlich gut, vor allem Kli-
niken und Heime wollen mehr
investieren. Zu diesen Ergebnis-
sen kommt die achte Auflage des
GV-Barometers, das die Messe
Hamburg anlédsslich der Intern-
orga seit 2002 in Auftrag gibt.
Die Studie untersucht das Inve-
stitions- und Innovationsklima in
der GV-Branche.

Mehr als die Hailfte der GV-
Entscheidungstrdger (53 %) be-
urteilen das Investitionsklima
im eigenen Betrieb als ,,gut®. Im
Vergleich zum Vorjahr (58 %)
ist das ein leichter Riickgang,
erreicht aber ungefihr das lang-
fristige Durchschnittsniveau von
2002 bis 2008 (= 54,6 %). Der
Anteil der GV-Betriebe, die fiir

das néchste Jahr Investitionen
planen, ist im Vergleich zum Vor-
jahr (63 %) mit 64 Prozent leicht
gestiegen, bei den groBeren In-
vestitionen (58 %) sogar um vier
Prozentpunkte.

Betriebsrestaurants

investieren
Rund zwei Drittel (64 %) der Be-
triebsrestaurants  (Business-Be-

reich) planen in 2009 Investitio-
nen, vor allem bei ,,Allgemeinen
Ausstattungen” (45 %) und ,,Aus-
stattungen zum Kochen® (36 %).
Bei den Kliniken und Heimen
(Care-Bereich) deutet sich 2009
eine erhohte Investitionstatigkeit
an. So planen 63 Prozent von
ihnen flir 2009 Anschaffungen
(2008: 61 %), auch hier vor al-
lem ,,Allgemeine Ausstattungen®.
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Fuchs , frisst” Giinther

Ist das die befiirchtete Konsoli-
dierung in der Branche? Fiir man-
che Branchenbeobachter kam es
offenbar nicht {iberraschend,
dass die beiden Familienunter-
nehmen Edgar Fuchs und D. u.
E. Giinther mit der Neugriin-
dung der Giinther GroBkiichen-
technik GmbH zum Januar 2009
ihr Projekt- und Objekteinrich-
tungsgeschift biindeln, wie es
so schon in der Pressemitteilung
heiBt. Ziel sind angeblich zusétz-
lich zehn Millionen Euro Umsatz
fiir die nédchsten zwolf Monate.
Zehn Millionen? Das ist auch bei
der Struktur groBer Fachhéndler
eine Menge Holz. Wo kommen
diese Umsiétze her?
Hauptanteilseigner des
ist Fuchs, ein
kleinerer Anteil wird weiterhin
von D. u. E. Giinther gehalten.
Man fragt sich, warum? Ging es
dem Unternehmen Giinther nicht
mehr gut? Ist der Preiskampf im
Markt zu hart geworden?

neuen
Unternehmens
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Sie denken nicht in Schubladen,

sondern in Raumen?

Besuchen Sie uns:
13.03. - 18.03.2009 INTER
Halle 4, Stand 219 NORGA
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Eibach - Die Kiiche

,Anstandslose Hygiene

garantiert”

Durch das Planen und Bauen von (Kiichen-)Geréten, -Anlagen
und -Mobeln, die eine effiziente, weil einfache, leichte und
ungefahrliche Reinigung erlauben, entsteht beim unerlassli-
chen, manuellen ,Saubermachen” wirkliche ,,Hygiene”. Damit
ist nicht nur Anwendern, sondern auch Planern geholfen, sagt

Wolfgang Eibach.

,Kiichendesign von heute und
innovative Gerétetechnik stehen
aus meiner Sicht eher fiir stati-
sche Hygiene®, fasst Eibach seine
Sicht der aktuellen Hygiene-Pla-
nung in Profikiichen zusammen.
Damit meint er Hygiene, die oft
scheinbar  giinstig  mitgekauft
werden kann, und kritisiert, dass
dadurch das aufwendigere, dyna-
mische Saubermachen verloren
gehe. ,,Bei technisch billig gel6s-
ter Hygiene, sollte man doppelt
genau die Glaubwiirdigkeit des
Herstellers unter die Lupe neh-
men“, betont Eibach. Sein Credo
heift zum Beispiel ,,fugenlos®,
mit héchstem Anspruch an Ergo-
nomie, ,was in einer Kiiche mit
den richtigen Reinigungsproduk-
ten und Saubermach-Routine-
arbeiten anstandslose Hygiene
garantiert.”

Dass Wolfgang Eibach das so
sieht, hat Griinde. Denn in seiner
30jdhrigen Erfahrung als Ki-
chenplaner hat er viele Beispicele
erlebt, die ihn zu dieser Einsicht
gebracht haben. Einige werden
im Folgenden erldutert.

Der ,Hygiene-Kragen®

Eibach kritisiert zum Beispiel,
dass am Markt technisch minder-
wertiger Grillplatteneinbau ,,Hy-
giene-Kragen® genannt wird. Die
Hohendifferenz des Kragens von
immerhin bis zu 50 Millimeter
bedeute einen gravierenden Stor-
faktor beim Arbeiten wie auch
beim Reinigen und deshalb miisse
mit einer erheblich ldngeren Rei-
nigungszeit gerechnet werden.
Eibach fragt: Welcher Profikoch
hinterfragt und vergleicht schon
die Hygiene-Werbebotschaften al-
ler Hersteller auf derartige De-
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tails, wo es doch auch Grill-
platten gibt, die homogen und
flichenbiindig in die Deckplatte
eingeschweil3t werden? Ist nicht
bei einem Oberhemd auch als
erstes der Kragen verschmutzt?
Oder sollte hier nur dem billi-
geren Geriteeinbau eine ,wert-
vollere“ Bezeichnung verlichen
werden?

Die ,,Hygiene-Verbindung”
oder ,,Hygiene-Verleistung”

Ferner finde man auch die Be-
zeichnungen ,Hygiene-Verbin-
dung” oder ,Hygiene-Verleis-
tung” fiir angestiickelte Geréte
und Kiichenmdbel. Eibachs Kri-
tik: Wird dem
Koch, Betriebsleiter und Investor
bei dieser propagierten Hygiene-
Bauweise nicht von vorneherein
suggeriert, auf die Frage nach ei-
ner fugenlosen und deshalb viel
einfacher zu reinigenden Arbeits-
fliche zu verzichten? Oder kénn-
te damit einer weniger exakten
Planung eine Chance gegeben
werden. So nach dem Motto: Was
leicht zu trennen ist, muss nicht
so perfekt geplant sein. ,Verleis-
tungen® gibt’s damit ,billiger”,
als richtig Gemessenes und exakt
Gefertigtes.

interessierten

Die ,,Hygiene-Madbel”

Wieder andere - nicht wenige
- planen und verkaufen laut Ei-
bach mit groBer Begeisterung

@ Hygiene ,,ohne Kragen® an nahtlos mit runden Ecken eingeschweifter Griddle-
platte sowie runde Ecken an Ceran-Feldern und nahtlos runde Ecken an
Wasserbad, Deckplatte und H1 am Unterschrank.

(2] Hygiene und Ergonomie an allen Arbeitsplatten mit durchgehend
verschweifSten Flichen und runden Vorderkanten.

(3] Ergonomisch - weil 6konomisch:

Zweiter Backofengriff an der ,richtigen® Seite erspart pro Bedienung

zwei ganz Schritte!

sogenannte  ,,Hygiene-Mobel”
nach DIN Hygienerichtlinien H2
oder sogar H3*, obwohl gerade
im Mobelsegment die absolut
geringsten Hygiene-Probleme zu
erwarten seien, weil in den Un-
terschrdnken nur Arbeitsmittel
wie Werkzeuge, Behélter und Zu-
behor gelagert werden - aber kei-
ne Lebensmittel. Hier werde das
Blatt im Vergleich zu ,Hygiene-
Verbindungen“ gewendet. ,,Wo
nichts passieren kann, entspricht
ein hoher Preis fiir ausgewiesene
,Hygiene-M&bel‘, der auch vom
Kunden ohne Nachfrage bezahlt
wird, einem hohen Ertrag fiir
die, die sonst immer so ,giinstig’
sind“, sagt Eibach.

Obwohl die vorgenannten Bei-
spiele noch lange nicht die ganze
Palette falsch verstandener Hygie-
ne darstellen, muss man sich laut
Eibach doch wundern, wie die
groBten hygienischen Schwach-
stellen in Kiichen, an Buffets und
Geridten, namlich die bekannten

* DIN Hygienerichtlinien:

und Decke gerundet

H1 = bei Kiichenmadbeln ist nur der Boden gerundet
H2 = bei Kiichenmdbeln sind Boden und Riickwand gerundet

H3 = bei Kiichenmadbeln sind Boden und Riickwand

»Mulden- und Muschelgriffe*
oder ,,Griffleisten“ an Schubla-
den und Tiiren von Herstellern,
Hindlern, Planern und Amtern
immer wieder grofRziigig tiberse-
hen werden. Vermutlich wegen
der kostengiinstigen Fertigung?
Vielleicht wegen des formscho-
nen Designs? ,,Ganz abgesehen
von den schmerzhaften Verlet-
zungen, die man sich in den Falz-
Fugen zuziehen kann. Gerade
bei derartigen Griffen ist Hygiene
ohne ,unterirdisch-intensivem®,
manuellem Saubermachen eine
Mogelpackung. Gilt hier mogli-
cherweise, weil man den Schmutz
nicht sicht: Was man nicht sehen
kann, kann auch nicht da sein
Ad absurdum wird nach Eibachs
Meinung das Ganze dann ge-
fithrt, wenn bei Handwaschbe-
cken, die praktisch am Tag ma-
ximal zwei- bis dreimal benutzt
werden, beriihrungslose Misch-
batterien installiert werden miis-

sen. <
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Diskutieren Sie mit!

Stimmen Sie der Meinung von
Wolfgang Eibach zu? Diskutie-
ren Sie mit und schreiben

Sie Ihre Meinung an:
ralf.lang@gastrospiegel.de
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