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Die Digitalisierung von immer mehr Prozessen
in der Kiiche elektrisiert die Anbieter von Grof-
kiichentechnik. Doch die Umsetzung inhrer

| |deen in der Praxis stockt: Statt zum

k‘// Woh! der Kunden an einem

Strang zu zighen, wird der
Fortschritt durch Egoismus
und Eigeninteressen

vieler Hersteller gebremst

I
.

Hersteller, der fiir seine Produkte - ganz gleich ob

Heif3luftdampfer, Sptilmaschine, Multifunktions-
garer oder Kaffeemaschine - keine App-basierte Losung
parat hitte. Es ist beeindruckend, in welchem Umfang
die Digitalisierung Zettel, Klemmbrett und Stift in den
Kiichen iiberfliissig macht - zumindest theoretisch. In der
Praxis sieht es dagegen - Stand 2020 - in den meisten
Kiichen noch ganz anders aus.

Faktist: Beim Thema Digitalisierung hinkt die Gastro-
nomie anderen Branchen weit hinterher. Das liegt nicht
nur an den enormen Investitionskosten, sondern an der
fehlenden Praxistauglichkeit. Nur ein Beispiel: Zwei bis
drei Apps kann ein Kiichenchef auf seinem Smartphone
oder Tablet noch problemlos managen - kommen wei-
tere hinzu, wird es kritisch. Das Problem: Bisher hat es
die Branche nicht geschafft, sich auf eine einheitliche
Plattforml6sung zu einigen, auf der unterschiedliche di-
gitale Services wie Rezepte, Prozesse, Dokumentationen,
Logistik oder Einkauf auflaufen. Stattdessen gibt es aus
Wettbewerbsgriinden eine Vielzahl von Insell6sungen,
die ab einer bestimmten Menge fiir den Kiichenchefbzw.
Unternehmer einfach nicht mehr zu bewaltigen sind.
Statt Baustellen zu schlief3en, werden neue eroffnet.

Rational hat jetzt als erster grofder Hersteller von
Heif3luftddmpfern mit ConnectedCooking Pro eine cloud-
basierte Plattformlosung entwickelt, die offen ist fiir
Gerate und Systeme anderer Hersteller. Das ist endlich
ein Schritt in die richtige Richtung. Dank seiner hohen

D ie Grof3kiichenbranche geht digital. Kaum noch ein

Marktdurchdringung hat das Unternehmen Rational
zudem die notwendige Power, um seine kostenpflichtige
Plattform - zu einem vertretbaren monatlichen Preis - in
der Branche zu etablieren.

»#Auch fiir uns ist das Thema Digitalisierung eine Reise,
bei der wir noch am Anfang stehen®, sagt Michael Hoff-
mann. Er ist bei Rational verantwortlich fiir den Bereich
Digital Customer Solutions. ,In den letzten flinf Jahren
konnten wir jedoch bereits wertvolle Erfahrungswerte
dariber sammeln, was in der Praxis funktioniert und
was nicht.“ Dazu wurden intensive Gesprache mit Kunden
geflihrt. Auf Basis dieses Dialogs wurde entschieden, die
bisherige Losung hin zu einer herstelleriibergreifenden
Vernetzungs-Plattform fiir die gesamte Kiiche mit einem
breiten Angebot an digitalen Services zu erweitern.

,Fur jeden Kiichenchef ist es eine Horrorvorstellung,
wenn er hort, dass er in Zukunft in seiner Kiche mit
unterschiedlichen Software-Systemen arbeiten soll”
sagt Michael Hoffmann. ,Deshalb haben wir im Vorfeld
mit rund 30 Herstellern von Grof3kiichentechnik und
Anbietern von digitalen Services gesprochen, ob sie
grundsatzlich fiir eine Integration auf unserer Plattform
offen sind.“ Ziel ist es, mit einem System die Prozesse
der Speisenproduktion abzubilden. Der Rat von Michael
Hoffmann: ,Starten Sie mit der Digitalisierung Schritt fiir
Schritt, um Ihre Organisation und die Anwender nicht
zu uberfordern. Und denken Sie bei der Auswahl ihrer
Partner weiter, denn Insellésungen fiihren am Ende zu
hoherer Komplexitat.” Jorg-Michael Ehrlich |
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wJeder macht sein
eigenes Ding“

Rainer chefs!: Herr Herrmann, fast alle grofSen
Herrmann, Hersteller von GrofSkiichentechnik bieten
Geschiiftsfiithrer, inzwischen App-basierte Produkte an ...
m2m-Systems Herrmann: ... und belasten die Menschen
(Wiirzburg), iiber damit zusatzlich. Die grofite Fehlerquelle
den Stand der bei der Erfassung und Dokumentation von
Digitalisierung Daten ist und bleibt der Mensch. Das gilt
der Grof3kiiche iibrigens auch fiir Systeme, bei denen mit
Smartphones oder Tablets Daten erfasst
werden. In Gesprachen mit Fachleuten
hoéren wir immer wieder, dass die Systeme
fiir die Praxis wenig geeignet sind. Nur ein
Beispiel: Es ist doch vollig klar, dass sich
ein Kiichenleiter nicht fiir jedes Gerat oder
jede Anwendung - ganz gleich ob Heifdluft-
dampfer, Brater, HACCP-Dokumentation,
Kaffeemaschine, Speisentransportbehalter,
Schnellkiihler oder Spiilmaschine - eine
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.Betriebe wollen
sich nicht abhangig
machen. Digitale
Souveranitat steht
an erster Stelle:*

Rainer Herrmann Uber
Kundenwlinsche

App auf seinem Smartphone einrichtet.
Ich will niemandem zu nahe treten, aber
haufig ist man schon damit tiberfordert,
sich die Zugangs-Codes fiir selten be-
noétigte Anwendungen zu merken. Dazu
kommen Handling-Probleme durch
neue Funktionen nach Software-Updates
oder interne Datenschutzrichtlinien.
Aufierdem sind in vielen Unternehmen
Smartphones verboten.

chefs!: Warum verstdndigen sich die
Hersteller nicht auf eine Plattform?
Herrmann: Als Verfechter einer Open
Source-Strategie mit offenen Standards
machen wir das schon von Anfang

an, wahrend sich viele Hersteller von
Grof3kiichentechnik aus Wettbewerbs-
griinden abschotten. Jeder macht sein
eigenes Ding - in der Hoffnung, am Ende
die Nase ganz vorn zu haben.

chefs!: Wie erfolgreich sind die Unter-
nehmen mit diesem Wettkampfum die
Gunst der Kunden?

Herrmann: Die Erfahrungen der

letzten Jahre zeigen, dass diese g !

Strategien einzelner Unternehmen
sehr oft an der Praxis scheitern.

Wir l6sen im Moment Systeme ab,

die noch vor einigen Jahren von der
Fachpresse in den hochsten Ténen
gelobt wurden. Es gibt in der Branche
Innovationspreise, bei denen sich mir
die Frage nach der Wertigkeit stellt.
Was in anderen Branchen gang und gébe
ist, wird als neueste Innovation hoch-
gelobt. Keine Frage: Die Digitalisierung
eroffnet tolle Moglichkeiten, doch viele
schauen meiner Ansicht nach zu visionar
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und marketingzentriert in die Zukunft.
Sie vergessen dabei, die Menschen in
den Kiichen mitzunehmen. Es miissen
nicht immer High-Tech- oder KI-Losun-
gen sein, oft reicht der gesunde Men-
schenverstand.

chefs!: Der HKI Verband hat doch eine
Initiative gestartet, um einen einheit-
lichen Standard fiir die Vernetzung der
GrofSkiichengerdite zu definieren. Was ist
daraus geworden?

Herrmann: Ich selbst hatte seinerzeit
beim HKI beantragt, einen Arbeitskreis
einzuberufen, um einheitliche Schnitt-
stellenstandards zu definieren. Das
Interesse der Branche war zunachst sehr
grof3. Leider hat sich herausgestellt, dass
die Voraussetzung, namlich offenes, ver-
netztes Denken —.

und Handeln, / "N
schnell in © 1\\
den Hinter- , #

grund riickte. Sobald der eigene Vorteil
erkannt war, wurde die Arbeit anderen
iberlassen. Vor allem die grof3en Player
sind schon sehr bald ausgeschert. Als
gemeinsamen Nenner konnte man sich
auf die OPC Unified Architecture als
Standard fiir den Datenaustausch eini-
gen. Dieser Standard kommt aus in der
Industrie und ist dort weitverbreitet.
chefs!: Aber das war doch ein Schritt in
die richtige Richtung!

Herrmann: Ja und Nein. Der technische
Fortschritt verlauft so rasant, dass es
wenig Sinn macht, sich auf ein einziges
System zur Dateniibertragung festzulegen.
Die Folgen sind schon heute sichtbar: Die
Hersteller sind nicht mehr flexibel genug,
um den schnell wachsenden Anforde-
rungen des Markts gerecht zu werden.
Leider ist OPC-UA fiir viele zur Religion
geworden. Die Systeme ,unterhalten”
sich heutzutage aber kostengiinstiger

Zur Person:

Rainer Herrmann gehart zu den Pionieren der
Digitalisierung in der deutschen GroBkiichen-
branche. Schon seit seiner Unternehmens-
griindung im Jahr 2004 setzt er ausschlieBlich
aufs Thema Internet der Dinge (loT). Seine Ex-
pertise konnte er durch zahlreiche erfolgreiche
GroBprojekte in der Branche wie beispielsweise
fiir Ecolab/LSGSkyChefs oder ZDF hesttigen.
Seine oberste Primisse war von Anfang an,
Kiichen bei Themen wie HACCP, Energiemanage-
ment oder Service durch konsequente Automa-
tion bei der Datenerfassung zu entlasten.

via MQTT, Bluetooth LE, LoRa oder
Sigfox. Fiir die Vernetzung eines Heif3-
luftdampfers mag OPC-UA sinnvoll

sein, aber fiir die Vernetzung einer
Bain-marie an der Ausgabestation eben
nicht. Allein die Netzanbindung wiirde
die Investitionskosten fiir eine Bain-
marie Ubertreffen.

chefs!: Wohin geht die Entwicklung
stattdessen?

Herrmann: Die rasante Entwicklung
des IoT, also dem Internet der Dinge,
wird heutige physikalische Grenzen
aufweichen und wiederum neue Stan-
dards hervorbringen. Gerate spielen
immer weniger eine zentrale Rolle. Das
Netzwerk und die Intelligenz des gesam-
ten Netzwerks riicken in den Vorder-
grund. Die Flexibilisierung des eigenen
Netzwerks wird zum Uberlebensfaktor.
Aus meiner Sicht spielt Kompatibilitat
die entscheidende Rolle. Interopera-
bilitat wird bei den immer kiirzeren
Entwicklungszyklen nicht machbar sein.
Die Systemintegration wird daher eine
zunehmende Rolle spielen.

chefs!: Wie reagieren die Kunden?
Herrmann: Wir beobachten im Markt
ganz klar den Trend, dass sich Unter-
nehmen nicht abhdngig machen wollen.
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~Mittelfristig G
kommen auch kleinere
Betriebe und Kiichen

an der Digitalisierung fj
nicht mehr vorbei.*

Rainer Herrmann Gber
die Zeichen der Zeit

_——

Digitale Souveranitat steht an oberster
Stelle. Der Markt erwartet Projekte,
die von Herstellern unabhéangig sehr
individuell auf ihre Anforderungen hin
realisiert werden und die Nutzer in den
Kiichen wirklich entlasten. Wir verkau-
fen daher kein fertiges Produkt, sondern
betrachten jeden Auftrag nach dem
Projekt, das gemeinsam mit den Kunden
nach Analyse und Zieldefinition realisiert
wird. Daftir haben wir uns den Begriff
Kiiche 4.0 rechtlich schiitzen lassen.
Letztendlich profitieren wir vom Wett-
bewerb der Hersteller untereinander.
chefs!: Welche Rolle spielt die Digitalisie-
rung fiir kleinere Betriebe und Kiichen?
Herrmann: Fakt ist: Zettel, Klemmbret-
ter und Kugelschreiber werden dort
nicht so schnell verschwinden. Ich ware
froh, wenn ich fiir kleine Betriebe preis-
lich attraktive Systeme anbieten kdnnte,
damit auch dort die Digitalisierung zum
Thema Nr. 1 wird. Das Verhaltnis von
Preis und Nutzen erzeugt zur Zeit noch
keinen Jubel. Fiir Kleinbetriebe wird
die Papierlosung erst einmal kosten-
giinstiger bleiben als ein digitalisiertes
System. Doch mittelfristig kommen auch
kleinere Betriebe an der Digitalisierung
nicht vorbei, weil beispielsweise die
Ordnungsamter aufgrund ihrer Perso-
nalsituation eine Digitalisierung von
Daten und Prozessen erwarten, um
sie remote abrufen zu kénnen.
chefs!: Was bringt die Zukunft?
Herrmann: Die Entwicklung ist nicht
mehr reversibel. Jeder Kiichenchef und
jede Kiichenchefin sollte sich rechtzeitig
einen Plan machen, wie er/sie die
Digitalisierung sinnvoll nutzen
kann, denn bevor man mit
der technischen Umsetzung
beginnt, muss die Digitalisie-
rung in den Kopfen der Mit-

/

. a arbeiter stattfinden. Digi-
"4 \\: talisierung ist Teamwork.
\- Wir sind beispielsweise

%\  dazuiibergegangen
‘} den oder die Kontroll-
@ monitore direkt in
% dieKiiche zu hdngen.
@#%  Allesist damit trans-
parent flir das ganze
Kiichenteam einsehbar
und lauft jetzt nicht wie bisher nur
im Kiichenchef-Biiro auf.
Interview: Jorg-Michael Ehrlich |
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The mobile kitchen company

Digitale & nac
Mehrweg-
Food-Versorgung
Rieber & CHECK CLOUD
organisieren die
Gastronorm.
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Mit gepragten Stapelnasen auBen
an allen 4 Ecken zum einfachen

Entstapeln & Vereinzeln.

Der weiterentwickelte G

NONE®

Behalter mit Stapelnasen* erméglicht
ein vollig problemloses Entstapeln
und Vereinzeln, sowohl manuell als
auch automatisiert. Mit dem neuen
GNONE® Standard kann die Mehr-
weg-Food-Versorgung effizient
gehandelt werden und wird Uber die
Plattform CHECK CLOUD mit den
Behalter QR-Codes sicher und rick-

verfolgbar im Pfandsyste

*zum Patent angemeldet.
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Rieber Messe 2020.
Besuchen Sie uns!

Internorga, Hamburg
Halle A4, Stand 101
13. - 17. Mé&rz 2020

Get organized for better fc
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m organisiert.

Nachhaltige
GroBkiiche
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CEO, Check Cloud, urbanharbor, Ludwigsburg

Zum Stand der Digitalisierung

Die Bereitschaft zur Digitalisierung ist
vor allem in grofien und komplexen
Betrieben zu erkennen, bei denen sich
die Verantwortlichkeiten nicht auf eine
Person konzentrieren, sondern auf
mehrere. Oftmals handelt es sich dabei
nicht mehr um Fachpersonal. Grof} ist
das Interesse auch bei Betrieben mit
hohen Anforderungen bei Hygiene
und Qualitit, z.B. Schulen, Kitas oder
Senioreneinrichtungen. Hier kann

die Digitalisierung in Verbindung mit
unserem Check-System sehr viel mehr
Transparenz, Sicherheit und Effizienz
in die Prozesse bringen, und zwar
personen-, zeit- und ortsunabhdngig.
Das System ist in manueller An-
wendung durch klar vorgegebene
Arbeitsanweisungen prozess- und
falschungssicher und iibernimmt die
Temperaturdokumentation. Sobald ein
Kunde die Vorteile der Digitalisierung
erlebt, wiachst die Akzeptanz. Viele
unserer Kunden haben nach der Erst-
installation das System ausgeweitet.

Zu offenen Plattformldsungen

Zurzeit entwickelt fast jeder grofiere
Hersteller von Grof3kiichentechnik
sein eigenes Produkt fiir die Vernet-
zung der Grof3kiiche. Alle bzw. viele
der Neuprodukte bieten umfassende
[oT-Losungen und Konnektivitat.
Schlussendlich geht es um den Kunden
und seinen Bestand an vorhandener
Infrastruktur. Deshalb werden sich
unserer Ansicht nach Lésungen durch-
setzten, die retro-fit und universell
integrierbar sind, und zwar hersteller-
unabhingig. Die ndchsten Jahre werden
zeigen, wie sich dieses Silo-Denken
der Herstellerbranche weiterent-
wickelt. Wir sind mit unserer Check
Cloud-Plattform dagegen gedanklich
und strukturell herstellerunabhéngig
aufgestellt, um unseren Kunden
Losungen fiir bestehende Infrastruk-

10 chefs' Mirz 2020

turen anbieten zu kénnen. Hierbei
fokussieren wir nicht die Konnektivitat
der Kiichenprodukte selbst, sondern
die Organisation einer sicheren und
vor allem intelligenten Food-Logistik
im Mehrwegsystem.

Zur Digitalisierung kleiner Betriebe

Kleinbetriebe haben eine ganz andere
Ausgangssituation. Hier gibt es
meistens einen Verantwortlichen, der
unmittelbar Einfluss auf Themen wie
HACCP-Dokumentation nehmen kann.
Auch ist die Komplexitat der Prozesse
noch tiberschaubar. Mit der Zeit wird

W

sich aber auch hier ein Wandel hin zur
Digitalisierung vollziehen. Spatestens,
wenn die nachste, gegeniiber IT-Themen
offenere und affinere Generation folgt,
wird sich in den Profikiichen vieles
andern. Immer mehr Kiichenchefs und
Gastronomen werden zudem feststellen,
welche Vorteile die Digitalisierung -
nicht nur monetdr - in den unterschied-
lichsten Prozessen bietet. Auch vor dem
Hintergrund des Fachkraftemangels
wird es in Zukunft fiir Betriebe notig
sein, digital und damit prozesssicher
aufgestellt zu sein. Unabhangig von der
Betriebsgrofie ist die Qualitat der Spei-
sen elementar. Voraussetzung dafiir sind
standardisierte Prozesse, die fiir Sicher-
heit hinsichtlich Temperatur und Hy-
giene sowie Food-Logistik sorgen. Diese
Anforderungen nachhaltig zu erfiillen,
wird nur durch Digitalisierung moglich
sein. Perspektivisch wird es also auch
fir Kleinbetriebe wirtschaftlich sinnvoll,
ihre vorhandenen Kapazititen starker
und besser auszulasten. Das bedarf
einer nachhaltigen und organisierten
Food-Logistik, die iiber Losungen wie
unsere Check Cloud-Plattform perfekt
abgebildet werden kénnen.

Digital Customer Solutions, Rational, Landsberg/Lech

Zum Stand der Digitalisierung

Die Gastronomie hat bei der Digitalisie-
rung der Kiiche grofden Nachholbedarf.
In grofderen Unternehmen, unter ande-
rem Caterer, Systemer oder Hotelketten,
hat das Interesse deutlich zugenommen.
Doch gerade kleinere Betriebe sollten
wachsam sein. Sie diirfen sich nicht auf
Dauer dem digitalen Wandel verweigern,
sonst besteht die Gefahr, dass sie an
Wettbewerbsfahigkeit einbiifden.

Lur Prozess-Kompetenz

Die bendtigten Kompetenzen in der
digitalen Kiiche verdndern sich: Noch
vor der Digitalisierung miissen die

Arbeitsabldufe standardisiert werden —
von der losen, aufgabenorientierten Or-
ganisation hin zur Prozessorganisation.
Diese lasst sich mit Hilfe der Digitalisie-
rung sehr effizient steuern. Dazu wird
allerdings mehr Prozesskompetenz in
den Betrieben erforderlich. Es ist uns
bewusst, dass wir bei unserem Angebot
von digitalen Services noch viel Basis-
arbeit leisten miissen, um Inhaber oder
Kiichenchefs davon zu tiberzeugen,
ihre Prozesse und Ablaufe mit Unter-
stiitzung der Digitalisierung in der
Kiiche neu aufzustellen. Nur so konnen
sie auch in Zukunft die zunehmenden
Erwartungen ihrer Gaste besser
erfiillen als andere. Schlussendlich ist

jede Kiiche ein Produkti-
onsbetrieb und somit mit
standardisierten digitalen
Prozessen in vielerlei
Positionen optimierbar.
Die Digitalisierung ist
zudem ein Tool, dem stei-
genden Fachkraftemangel
in der Kiiche zu begegnen.

Zu digitalen Services

Im Bereich unserer digita-

len Services unterscheiden wir grob zwi-
schen Front-of-house und Back-of-house.
Zum Bereich Front-of-house zdhlen bei-
spielsweise alle klassischen Kassen und
POS-Systeme mit Fokus auf den Umsatz,
wahrend der Bereich Back-of-house, auf
den wir uns konzentrieren, alle fiir den
Konsumenten nicht sichtbaren Prozesse
wie Meniiplanung, Bestellung, Vorbe-
reitung, Kochen, Hygienesicherheit und
Gerateverwaltung mit Fokus auf Effizienz
beinhaltet. Aktuell umfasst unsere digitale
Kiichen-Plattform ConnectedCooking Pro

ENDLICH
KNUSPRIGE

POMMES LIEFERN

Kurzportrit ,,FrittenFreude”
¢ Griindungsjahr 2016

¢ Restaurant in der Hamburger
Innenstadt mit
starkem Mittagsgeschift

¢ Foodtruck fiir Events,
Geburtstage, Partys

¢ 4 Mitarbeiter im Kiichenteam

¢ Kreative Fritten-Kreationen
und wichentliche Specials

die Kernbereiche Rezepte
& Meniiplanung, Hygiene-
Management - vom Wa-
reneingang bis zum Gast,
Qualitats-Management
sowie Gerate-und Service-
management & Gerateana-
lyse zur Optimierung des
Geriteeinsatzes. Uber die
Schnittstellen ist auch eine
Vernetzung mit anderen
Systemen, beispielsweise
zu bestehenden Warenwirt-
schafts- oder Bestellsystemen, moglich.
So bauen wir ConnectedCooking Pro
Schritt fiir Schritt zu einer ganzheitlichen
Back-of-house-Plattform aus.

Zur allgemeinen Marktentwicklung

Treiber der Entwicklung sind die zuneh-
menden Probleme unserer Kunden im
Bereich Back-of-house durch verscharfte
Regularien, anspruchsvollere Kunden
und den latenten Fachkraftemangel, der
die Unternehmer zu einem Umdenken

zwingt. Das fiihrt zu einer héheren
Akzeptanz von digitalen Services. Dazu
kommt, dass bestehende Systeme
ihren Nutzen bewiesen haben. Das
spricht sich in der Branche herum. Im
Moment beschiftigen sich sehr viele
Unternehmen mit Themen rund um
die Digitalisierung der Kiiche. Dadurch
entstehen viele Insell6sungen. Auf
diesen Zug springen leider auch vollig
branchenfremde Unternehmen auf,
denen in der Regel das grundsatzliche
Wissen tiber die Praxisbedingungen in
der Profikiiche fehlt. Im Vergleich zu
einem Biirogebdude ist es in einer
Kiiche feucht, heifd und fettig. Wichtig
ist aber beispielsweise auch, dass
Sensoren zum Beispiel durch Edelstahl
und Beton funken, um den Aufbau eines
stabilen Gesamtsystems garantieren

zu konnen. Es wird auf dem Markt
zwangsladufig zu einer Konsolidierung
kommen. Nur wenigen Anbietern mit
dem richtigen Ansatz wird es gelingen,
sich auf Dauer mit ihren Losungen in
den Profikiichen zu etablieren.

LSS

Promotion

FrittenFreude mit
McCain SureCrisp Pommes

LFrittenFreude” heil3t das Restaurant in der GroBen BackerstraBe in
Hamburg. Es liegt etwas versteckt in der Nahe des Rathauses und
verspricht nicht weniger als ,die feinsten und leckersten Fritten-Kreationen
Hamburgs*“. Grundlage sind die McCain SureCrisp Skin On Pommes
im 9-mm-Schnitt. Die rustikalen Pommes mit Schale kommen bestens an
bei den Gasten und werden in verschiedenen Kreationen serviert, z.B. mit
Pulled Pork, zur Currywurst oder als vegetarische Variante. Sehr beliebt
ist auch die vegane Kreation ,Fritten Love and Peas mit Kichererbsen,
Hummus, Salat und frischer Zitronenvinaigrette*.

Zur Mittagsstunde ist ordentlich Trubel. Man sieht den Gasten an, dass
sie hier ihre Frittenfreude finden. Rund 95 Prozent sind Stammgéste und
kommen zumeist in ihrer Mittagspause hierher. Auch Touristen, die tber
Bewertungsportale auf die FrittenFreude aufmerksam werden, zieht es
immer haufiger ins Restaurant. So gehen bis zu 150 Essen in der Mit-
tagszeit Uber die Theke. ,Wir haben wirklich viele Pommes ausprobiert*,
sagt Ulrich Moeller, Chef der FrittenFreude. ,McCain hat uns mit seinen
SureCrisp Pommes voll und ganz tiberzeugt. Besonders Standzeit und
Knusprigkeit sind nicht zu schlagen.”

Der Grund liegt in der speziellen Ummantelung. Sie hélt die Sure
Crisp Pommes entscheidend langer knusprig und warmebestandig.
,Damit sind sie auch fur das Liefergeschéft perfekt”, sagt Ulrich Moeller.
Uber Lieferdienste gehen téglich zahlreiche Portionen knuspriger Pommes
frites auf den Weg zum Kunden; Tendenz steigend. Die positive Resonanz
zeigt sich in der hohen Wiederbestellrate und auch in den guten Online-
Bewertungen. Vielleicht setzen die FrittenFreude demnéchst zusatzlich
auf eigene Lieferfahrréader. Zusammen mit dem FrittenFreude Foodtruck
servieren die Hamburger viele Portionen McCain SureCrisp in der Woche
— frisch zubereitet — superknusprig, in appetitlicher Farbe und mit
intensivem Kartoffelgeschmack.

Alle Storys unter www.mccain-foodservice.de



