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Informatikmittel erobern das Gastrogewerbe — ein Augenschein an der Fachmesse Igeho 03

Die clevere Maus im Vorratsraum

B Robert Hansen

Rezeptvorschldage ab Computer,
Lagerverwaltung mit dem
Scanner, Einkaufstour im Internet.
Kiichenchefs haben fiir ihre Arbeit
immer ausgekliigeltere Computer-
systeme zur Verfiigung.

Dies zeigte ein Rundgang an der
Gastromesse Igeho in Basel.

Wie viele Pakete Spaghetti liegen noch
im Vorratskeller? Wie viele Kalorien hat
die Suppe? Was macht das diesjahrige
Budget? Einige Mausklicks, und die
gesuchten Informationen stehen auf
dem Bildschirm. Computer werden zu
praktischen Hilfsmitteln fiir die
Kiichenmannschaft und kénnen die
Arbeit erleichtern. Kaum ein Aussteller
an der diesjdhrigen Gastro- und Hotel-
leriemesse Igeho in Basel, der nicht ein
Computerprogramm prasentiert oder
auf Bildschirmen die Produkte anpreist.
Trotzdem wollen die Kiichenchefs noch
nicht so recht anbeissen. So werden
auch die Lebensmittel in Grosskiichen
noch lingst nicht online bestellt, wie
das Grosshandler eigentlich erhofft
hatten - und die damit Bestellungen
deutlich rationeller entgegennehmen
und verarbeiten konnten. Scanner sind
teuer und die Handhabe ist fiir viele

Anwender zu umstandlich.

Die Firma Howeg versucht einen neuen
Weg. Seit November ist das System
«Easy Scan» im Einsatz, das nach der
Anregung eines Kunden innert nur fiinf
Monaten entwickelt und eingefiihrt
wurde. Die Verantwortlichen nennen

das fingergrosse Gerit liebevoll

«Froschli». Damit lasst sich’s bequem
einkaufen. Beim Gang durch die Regale
reicht ein Knopfdruck, und der Barcode
des gewtinschten ausgehenden Produk-
tes im Gestell wird gescannt — auch im
Kithlraum bei Minus 20 Grad arbeitet
der Kleinscanner. Bei warmeren
Temperaturen kann bequem am
Schreibtisch vor dem offenen Katalog
bestellt werden. Spater mit dem
Computer verbunden, tibertragt das
Gerit die Informationen in ein Bestell-
formular, das am Bildschirm nochmals
verdandert werden kann. Die Daten
werden via Internetverbindung
schliesslich tibermittelt. «Wir brachten

die Kunden bisher nicht auf die Online-

Tools. Deshalb war es unser Ziel, mit

Mit einem Handscanner werden die zu bestellenden Produkte schnell
und einfach erfasst.

Fotos: roh

dem <Froschli> ein sehr einfaches
System anzubieten. Auch wer sich mit
dem Computer nicht auskennt, soll das
Gerit bedienen kénnen», sagt Verkaufs-
leiter Roland Meier. Aussendienstmitar-
beiter installieren die notwendige
Software. Kostenpunkt: 500 Franken.
Mit dem Programm lassen sich aller-
dings auch Produkte von anderen
Anbietern verwalten und Bestellformu-
lare ausdrucken, um diese zu faxen.
Und das Programm tibernimmt auch
gleich die Buchhaltung und samtliche
Bestellungen werden archiviert und
konnen in «Excel» exportiert werden.
«Wenn ein Kunde eine gewisse Grosse
erreicht, stellen wir das System gratis

zur Verfiigung. Unser Ziel sind 1000



Kunden bis Ende nichsten Jahres», so
Meier. 6500 Kunden kaufen derzeit bei

Howeg ein.

Essen zum Leben

Fiir Stéphane Manz ist der Computer
mehr als ein Hilfsmittel. Er entwickelte
vor bald zehn Jahren das Programm
«Catch up», das in der Gastronomie, in
Heimen, Kliniken und Schulen hilft,
den oftmals komplexen Anforderungen
gentigende Meniipldne zu erarbeiten
und gleich die Kosten der Mahlzeiten
zu ermitteln. 1290 Franken kostet die
Software. «Spitaler sind unsere besten
Kunden, doch auch in Heimen wird
unser Produkt vermehrt eingesetzt.
Mangelernahrung ist gerade in Heimen
ein wichtiger Punkt, viele Menschen
kommen bereits falsch ernédhrt in eine
Institution», weiss Manz, Kiichenchef
des Alters- und Pflegeheimes Bois-
Gentil in Lausanne. «Die alten Men-
schen gingen von zuhause aus nur noch
selten einkaufen, bewegen sich wenig,
kochten keine ausgewogene Menus
mehr und leben oft von Brot und Butter.
Statt Eiweissprodukten wird zuviel Fett
und Zucker konsumiert.» Manchen
Heimkochen fehle jedoch das spezifi-
sche Fachwissen — anders als bei den
speziell ausgebildeten Didtkochen von
Spitalern. Mit dem Computerpro-
gramm soll in Altersheimen eine auf die
alten Menschen zugeschnittene Ernih-
rung einfach werden. «Neuste ernah-
rungswissenschaftliche Daten sind ins
System eingeflossen», sagt Manz. Bei
verschiedenen Krankheitsbildern ge-
fahrliche Inhaltsstoffe werden aufgeli-
stet, Mentipldane nach den Vorgaben der
Kiichenchefs automatisch ausgewogen
zusammengestellt, die Nahrstoffe sind
tibersichtlich aufgelistet. «Wir essen
zum Leben», bringt Manz sein wichtig-

stes Anliegen auf den Punkt.

Pierre Kelch von Nestlé will dazu die
Grundlage verkaufen: Nahrungsmittel.
Er ist Mitinitiator des vor sechs Jahren

lancierten «Caring»-Programms von
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Fachgesprache
und Késtlichkeiten
an der Igeho 03

in Basel.

Nestlé, das sich auch an Heime und Spi-
tiler richtet. Derzeit wird ein neues Kon-
zept erarbeitet, das neben dem Grund-
angebot und Sonderkost auch weitrei-
chende Informationen tiber die Lebens-
mittel anbietet. «Wir wollen unseren
Kunden das notige Wissen vermitteln
und organisieren dazu Seminare, Sym-
posien und erstellen Informationsbro-
schiiren. Aussendienstmitarbeiter
werden speziell geschult. Das ist eine
riesige Investition, die heute noch
keinen Umsatz generiert. Aber ich denke
schon, dass sich unser Engagement ein-
mal auszahlen wird», meint Kelch. So
versucht er, den «Graben zwischen der
Industrie und den Kunden» zu verklei-
nern. Der Spezialist, der sich als Schnitt-
stelle zwischen Verkauf und Marketing
bei Nestlé sieht, pladiert jedoch auch fiir
einen besseren Informationsaustausch
zwischen den Pflegenden und der
Kiiche. «Das Personal muss realisieren,
wenn eine Bewohnerin bestimmte Nah-
rungsmittel nicht isst, die Bediirfnisse
sehen und das an die Kiiche weitermel-
den. So kann ebenfalls Fehlerndhrung
vermieden werden. Der Endkunde muss
zufrieden sein, das ist das Wichtigste»,
sagt Kelch. «Immer mehr Menschen
wollen auch wissen, was in den Nah-
rungsmitteln drin ist. Das ist im Heim-

und Spitalbereich lebensnotwendig.»

Saubere Geschifte

Damit die Arbeit in anderen Bereichen
im Heim einfacher wird, wurde an der
Igeho viel «<Hardware» gezeigt: Inno-

vative Kiichengerate, programmierbare

Waschmaschinen, starke Reinigungs-
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maschinen. Trotz hoher Investitionen
versprechen die Anbieter ihren
Kunden Einsparungen — wie etwa
Robert Kocher von Schulthess. «Die
Gerateentwickler haben in den letzten
50 Jahren geschlafen. Doch jetzt hat
ein Quantensprung stattgefunden.
Die neuste Generation braucht mar-
kant weniger Waschmittel, Strom und
Wasser. Das verkiirzt die Amortisa-
tionszeit einer Grosswaschmaschine
auf zwei bis drei Jahre», preist er seine
Produkte an. Kocher sieht darin ein
grosses Geschaftspotential.

Viele Institutionen hitten ihre Wische
auswartigen Firmen gegeben. «Out-
sourcen bedeutet aber eine Verdoppe-
lung des Preises», rechnet er vor.
«Heime sind deshalb unsere Haupt-
kunden.» Die Maschinen arbeiten mit
Flussigwaschmitteln: «Schweiss geht
in der chemischen Reinigung nicht
raus. Und die meisten Flecken sind
wasserloslich», argumentiert

Kocher. |
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