8. Jahrgang * Oktober 2016

www.gastrospiegel.de

10

GastroSpiegel

» P Zeitschrift fiir Fachhandel & Planung

Servicekontor 24: Ein Herz

K+T: Durch Partnerschaft

Meiko: Unterstiitzung fiir

fir Kleingerate > Seite 3 zum Hersteller P> Seite 4 Fachhandelspartner P Seite 44
Chancengipfel
Stets perfekte . .
Garergebnisse So sieht die Zukunft aus
mit unseren neuen
CHEFTOP MIND.Maps™ Der von Branchenvertretern sehr gut besuchte Chancengipfel
Kombidémpfern in Berlin zeigte schonungslos die Schwéachen der Branche im
Bereich Ausbildung und Mitarbeiterbindung. Es investieren
viel zu wenige Unternehmen aus dem Bereich Gastronomie-
und GroBkichenausstattung in Ausbildung und Studium.
Es hallte wie ein Donner-
schlag durch den Konfe-
renzsaal des Estrel-Hotels in
Berlin: ,Das ist kein Hilferuf
der Hochschule, sondern
ein Hilferuf der Branche®, 2
sagte Stefanie Hagspihl, Pro- -
MKN
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UNOX Deutschland GmbH
Oberer Westring 22
D-33142 Buren / Westfalen
Telefon 02951/9876-0
www.unox-oefen.de

fessorin an der Hochschule Fulda (Foto, 4. v.1.). Kaum ist der neue
Studiengang Life Cycle Catering eingefiihrt, ist er schon in seiner
Existenz bedroht, weil zu wenige Fachhandelsunternehmen Studie-
rende nach Fulda schicken. Dies ist nur ein Beispiel fiir viele an-
dere Hochschulen und Ausbildungsginge im AuBer-Haus-Markt,
in denen die Zahlen verheerend aussehen. Die Griinde sind vielfal-
tig, wie die hochkardtigen Referenten in Berlin vortrugen. Dies be-
ginnt bei der Demografie und endet bei mangelnden Investitionen
in Ausbildung. Solange geniigend Bewerber zur Verfiigung standen,
haben viele Hersteller, Fachhdndler und Planer im Bereich Gastro-
nomie- und GroBkiichenausstattung sowie die Gastronomiebetriebe
zu wenig in Ausbildung investiert. Vor allem die weniger attraktiven
Arbeitgeber der Branche leiden nun darunter. Doch auch die groBen
Unternehmen miissen sich neue Gedanken machen, wie sie besser
ausbilden und vor allem gute Mitarbeiter binden. rl

Mehr dazu auf Seite 38-43 PP

Keine Zweifel
Seit 15 Jahren arbeitet Georg We-
ber fiir den Premium-Kochtech-
nikhersteller MKN. Heute leitet er
als CEO das weltweit erfolgreiche
Unternehmen und hat zusam-
men mit dem MKN-Team einige
bedeutende thermische Innova-
tionen in den Markt gebracht.
GastroSpiegel sprach exklusiv in
Wolfenbiittel iiber Erfolge, neue
Ziele und die Zusammenarbeit
mit dem Fachhandel. rl
Interview auf Seite 12-17 pp>

Monobloc Zentralherde

Die individuelle Losung fiir die Profikiiche

m Robustheit, Leistungsstiirke, Zuverldssigkeit
 [ndividuelle Kundenldsungen
u Kombinierbarkeit der Geriite aller
ascobloc Thermik-Serien
m Durchgehende Hygieneabdeckung

Gastro-Geriitebav GmbH
info@ascobloc.de
www.ascobloc.de

Alles fiir den Gast
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Friedr. Dick Smeg Foodservice

Buntes Multitalent

Obst und Gemiise werden in GroBkiichen
gern frisch eingesetzt — miissen dafiir jedoch

Hygienisch und schnell

Im Bereich Spiiltechnik hat Smeg die Spiilma-
schine SWT 260 fiir den Einsatz in Senioren-

laut Hersteller eine Vielzahl an Mikroorga-
nismen beseitigt. Die Unterbau-Geréte fin-

zundchst geschédlt werden. Friedr. Dick hat
dafiir den neuen Allzweckschidler mit Za-
ckenschliff in den Farben Schwarz, Rot und
Tirkis im Programm, mit dem sich auch
hartnickige Schalen im Handumdrehen
entfernen lassen sollen. Dabei liegt der All-
zweckschdler angenehm in der Hand, was
langes Schélen erleichtert. Durch das Loch
am Griffende findet der Schaler auch an Ih-
rer Kiichenleiste Platz und ist so schnell griff-

einrichtungen oder Stati-
onskiichen auf den Markt
gebracht. Die Modellreihe
verfligt tiber ein Frisch-
wasser-Waschsystem, die
drei Kurzprogramme spii-
len Geschirr und Gléser
in sieben, zehn oder 23
Minuten. Fiir eine sichere
Hygiene sorgen zwei spezi-

den in jeder Kiichenzeile
Platz. Alle Maschinen
sind mit einem raumspa-
renden  Zweikorbsystem
ausgestattet. Wie bei einer
Haushaltsmaschine ldsst
sich das Gerét leicht bela-
den und die gesamte Hohe
der Maschine nutzen. Die
Dosierung von Reiniger

bereit. sn 4 el Programme mit Ther- und Klarspiiler kann tiber
« Mmodesinfektion. Durch das eine Vorrichtung in der
g Nachspiilen bei 93 Grad o  Tur oder zwei Dosiergerate
& Wassertemperatur  wird 5 erfolgen. sn <4
Kohlhoff

Platzsparende Handreinigung

Fiir eine komplette und dabei besonders platzsparende
hygienische Handreinigung hat Kohlhoff Hygienetech-
nik mit der neuen Waschrinne WR-Eco-All-In-One eine
kompakte Losung entwickelt. Sie kann mit bis zu fiinf
Waschplidtzen ausgestattet werden. Jeder Waschplatz
verfligt iiber einen Seifenspender, einen Wasserauslauf
sowie einen Hochgeschwindigkeits-Handetrockner mit
einer Trocknungszeit von rund 15 Sekunden. Uber Sen-
soren werden diese in die Kopfblende integrierten drei
Komponenten beriihrungsfrei aktiviert. Die Seifenzu-
fiihrung erfolgt iiber eine Zentralversorgung aus einem
GroBgebinde. Gegeniiber einer dezentralen Versorgung
iiber Armhebelspender reduziert diese Losung den bei
mehreren Waschplidtzen erforderlichen Zeitaufwand fiir
die Fillstandskontrolle sowie fiir den Austausch oder
das Nachfiillen einzelner Vorratsbehalter. Der Abfluss
kann werkseitig wahlweise links oder rechts angeord-
net werden. Optional erhéltlich sind auBerdem Medien-
versorgung von oben, Anti-Legionellensteuerung sowie
Unterschranke, InstallationsfiiBe und Riickwandver-
blendungen fiir die freie Aufstellung im Raum. r/ <4

Der Garpunktbewanrer

» Der Kuhlprozess startet sofort nach ,Tir zu”
» Von 95 °C auf 3 °Cin weniger als 90 Minuten
» Jederzeit garheifld nachschieben

» Keine Gefriergefahr

IRINOX

Jetzt individuelle Beratung vereinbaren.
irinox.deutsch@irinox.com
www.irinoxprofessional.com

Kohlhoff

10-2016 GastroSpiegel 29


gerhardheiseler
Hervorheben

gerhardheiseler
Hervorheben


