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...Moment mal...
Vor Ihnen, liebe Freunde
des Hauses ENODIS und
damit Leser dieser Publika-
tions, liegt die zweite Aus-
gabe „ENODIS-Express“.
Eigentlich hatte ich mir vor-
genommen, an dieser Stelle
etwas zu unserem Titelthe-
ma „Ergonomie“ zu schrei-
ben, doch es drängt mich
anderes zu sagen, zumal die Experten des
Planungshauses „i+0“ aus Heidelberg sich der
Sache besonders professionell angenommen haben:
Es drängt mich, Ihnen zu sagen, wie sehr ich mich
über die gewaltige Resonanz auf unsere erste
Kundenzeitschrift im letzten Herbst gefreut habe.
Es drängt mich, Ihnen allen, die auf Grund der
Pilotausgabe vom „ENODIS – Express“ begeistert
geschrieben oder angerufen haben auch im Namen
der gesamten Geschäftsleitung für dieses Interesse
zu danken. Es zeigt uns, dass wir publizistisch
auf dem richtigen Weg sind, spornt an, weiter zu
machen. Unsere Botschaft wurde richtig verstan-
den: Wir wollen Sie mit Nachrichten aus unserem
Haus informieren, die Sie sonst an kaum einer
anderen Stelle lesen. Wir wollen Ihnen Trends
aufzeigen, denen Sie mit Produkten aus der
ENODIS-Palette erfolgreich folgen oder vielleicht
selbst innovativ sein können. Wir wollen Sie aber
auch über den ENODIS-Tellerrand blicken lassen,
in dem in unserer Kundenzeitschrift Kenner der
Branche für die Branche schreiben.
In diesem Zusammenhang drängt es mich, Heiko
Ülze für seinen Beitrag über cook&chill im letzten
Heft und Jan Alf Winkelmann für seinen Beitrag
über „Ergonomie am Arbeitsplatz“ in diesem
Heft zu danken. Wir sind offen für jede Anregung
und dankbar für jeden konstruktiven Beitrag, der
dem Leben und dem Auskommen auf einem
gleichermaßen schönen wie turbulenten Markt
der Gastronomie nützt. Einer für alle – alle(s) für
einen. Wir sind für Gemeinsamkeit.

Andrea Hagspiel
Marketingleitung

Krankheitsbedingte Fehlzeiten reduzieren die Wirtschaftlichkeit einer Profiküche erheblich. Das Problem jedoch ist lösbar. Mit zwei Überlegungen nämlich,
die entscheidend. Abhilfe schaffen können. Erstens: Planung bei Neu- oder Umbau nach konsequent ergonomischen Gesichtspunkten. Zweitens: Anschaffung
von technischem Gerät, das in seiner Entwicklung zur Serienreife die Voraussetzung für ergonomisches Arbeiten ermöglicht. Jan Alf Winkelmann, Senior
Consultant des renommierten, weltweit tätigen Planungshauses „i+o“, Heidelberg, hat sich mit dem Problem der „Ergonomie in der Profiküche“
auseinandergesetzt. Er vertritt die Ansicht, dass es nicht allein damit getan ist, dem Endverbraucher einzelne Geräte, die das Siegel „arbeitsfreundlich“ tragen,
zu verkaufen, sondern, dass es ganzheitliche Konzepte sein müssen. Systemspezialisten wie ENODIS können diese (an)bieten. Laut einer, Winkelmann
vorliegenden Statistik, stellen Muskel- und Skeletterkrankungen mit 28,7 Prozent die häufigste Ursache krankheitsbedingter Fehlzeiten in den Küchen der
Gemeinschaftsverpflegung dar. Die sich daraus ergebenden Probleme verlangen Lösungen, die er in nachfolgendem Bericht anbietet. Zunächst stellt er fest:
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Gastronomie mit höchster

Ausbildungsleistung
Sieben Prozent aller Ausbildungsplätze in
Deutschland stellen die Gastronomie und
Hotellerie zur Verfügung. In Zahlen ausge-
drückt, die das Bundesinstitut für Berufsbil-
dung (BiBB) veröffentlichte, begannen bis
zum 30.September 2003 insgesamt 41306
vorwiegend junge Menschen in dieser Bran-
che. Der größte Anteil, mit einer Steigerung
um 18.2 Prozent, ging auf das Konto der
Systemgastronomen, gefolgt von den Köchen
mit einem Zuwachs von 4,8 Prozent gegen-
über dem Vorjahr. Während die allgemeine
Wirtschaft ihre Ausbildungsleistung um 2,1
Prozent reduzierte, erhöhte sie die Gastro-
branche um 2,6 Prozent. Der Präsident des
Deutschen Hotel – und Gaststättenverbandes
(DEHOGA), Ernst Fischer nahm die Veröf-
fentlichung des BiBB zum Anlass, sich ve-
hement gegen eine Ausbildungsabgabe in
der Bundesrepublik auszusprechen. „Diese
ist eine Strafkeule auf die wir genauso ver-
zichten können, wie auf alle gewerkschaftlich
motivierten Belehrungen,“ so  Fischer.

Fortsetzung auf Seite 2

Das war die zarteste Versuchung bei der diesjährigen
Fischmesse in Bremen: Offiziersbarsch (ein ganz
neuer Fisch vietnamesischer Herkunft) aus dem
Heißluftdämpfer. Präsentiert dort von Starkoch
Johann Lafer (rechts) im sogenannten „Culinarium“
mit Heißluftdämpfern Marke Convotherm. „Idealer,“
so die Meinung der Fachleute,“ kann man Fisch
nicht zubereiten“. „Besser,“ so die Meinung des
Auditoriums, „kann Fisch nicht schmecken“. Um
den Fisch zu pochieren, die gesündeste Art der
Zubereitung und des Genießens, gibt es kaum ein
besseres Gerät als den Heißluftdämpfer. Er hält
nämlich auf den Punkt genau die entscheidende
Temperatur von 72 Grad, damit der Fisch nicht
zerfällt, die Nährstoffe (Proteine) im Fisch erhalten
bleiben. Einstellen, den Heißluftdämpfer arbeiten
lassen, der Erfolg ist programmierbar. Wer auf
Bratgenuss dennoch nicht verzichten möchte: Kein
Problem. Auch braten ist in einem Convotherm
möglich. Dazu benutzt man ein sogenanntes

Schwarzblech, mit dem die Wirkung ähnlich wie in
einer Pfanne erzeugt wird. Die aromaverändernden
Röststoffe treten bei dieser Zubereitungsart aus dem
Produkt aus, seine Farbe changiert ins Bräunliche,
sein Geschmack wird intensiver. Vorteil des Bratens
im Convotherm: Die Wärme umgibt das Produkt
von allen Seiten und nicht nur von unten. So lassen
sich viele Speisen auf den richtigen Punkt bringen -
von rosa bis „well done“. Ganz gleich wie: “Was
aus dem Heißluftdämpfer kommt kann sich schmecken
lassen.” Wie bei Johann Lafer gesehen.

zur Nachfrage nach multifunktionalen Küchengeräten
für eine rationelle Speiseanfertigung, die bei geringer
Vorratshaltung den verstärkten Einsatz von
Convenience-Produkten und Tiefkühlware ermö-
glichen. Doch die Optimierung der Technik allein
reduziert nur noch in geringem Maße die Kosten
und die Belastung der Mitarbeiter, denn trotz allen
technologischen Fortschritts verbleiben gerade in
der Gemeinschaftsverpflegung für das Küchen-
personal noch viele, manuell abzuwickelnde Arbeiten.
Davon wiederum sind etwa sechzig Prozent reine
„Halte- und Hebetätigkeiten“, die besonders im
Bereich der Portionierung bzw. der Speisenausgabe,

des Spülens und der Reinigung anfallen. Nicht ohne
Grund werden diese Arbeiten gerne und oft fremd
vergeben, weil der Küchenbetreiber glaubt, sich
damit der Krankheitsfalle entziehen.
Wer sich nun mit Ergonomie im Arbeitsumfeld
Küche beschäftigt, hat folgende Parameter  zu
erfragen: Wo entstehen Lastgewichte, wie verändern
sich Körperhaltungen, was wandelt die Herz-
frequenzen, welche subjektive Beanspruchungs-
empfindung wird wahrgenommen? Aber auch eine
arbeitsbedingte Gefährdung der menschlichen Organe
durch Klima, Lärm und Beleuchtung spielen eine

Da die spezielle Technik des angebotenen Equipments
weitgehend ausgereizt ist, basiert der Fortschritt im
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung heute auf
der Einsparung von Fläche und  Raum. Das führt

Ergonomie: Sozialbewusstsein
dient der Wertschöpfung

Der Europa-Park in Rust (Baden) gehört inzwischen zu den touristischen Markenzeichen der Bundesrepublik.
Mit einem neuen Mega-Projekt - 1400 Betten, Hotel- und Gastronomieanlage - startet er in die neue Saison.
Mit dabei sind Heißluftdämpfer der neuesten Generation von Convotherm. Ausführlicher Bericht Seite 4/5
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nicht unerhebliche Rolle, wenn es
darum geht, den Arbeitsplatz
Küche zu beurteilen. Um im Sinne
einer (verbesserten) Ergonomie
Veränderungen in der GV-Küche
herbeizuführen, ist es aber nicht
damit getan, diese Daten zu erfassen,
um anhand derer dann altbewährte

Geräte neuen Abläufe anzupassen. Die nachfolgenden
Lösungsansätze zeigen, dass neues Denken oft auch
den Abschied vom Gewohnten verlangt:
Arbeitsabläufe - durch eine prozess- und
materialflussorientierte Gestaltung lässt sich unnötiges
Doppelhandling vermeiden.

Erleichterungen - der sinnvolle Einsatz von
Förderbändern, Gleitschlitten und Hebewerkzeugen
bringt Entlastungen.

Niveauregelung - durch höhenverstellbare Tische,
ergonomisch angelegte Griffhöhen, stufenlose
Höhenverstellbarkeit ergeben sich Möglichkeiten
der individuellen Höhenanpassung bei Kochgeräten
und Spülautomaten. (Aufgabe für Hersteller).

Fußkälte bei der Portionierung - durch
Fußbodenheizung (am Portionierband) kann
„Eisbeine“ leicht verhindern.

Kaltluft über dem Produkt - durch abnehmbare,
waschbare Stoffschläuche oberhalb des
Portionierbandes lässt sie sich völlig zugfrei in den
Arbeitsraum einleiten.

Kassenarbeitsplätze - durch bargeldlose Zahlungs-
und berührungslose Kartensysteme sind mit dem
derzeitigen Angebot vieler Spezialisten mühelos zu
ersetzen.

Und weiter: Die Diskussion über die Festlegung
von Arbeits- und Griffhöhen bei der Speisenausgabe
wird oft zur unendlichen Geschichte. Das häufige
Abstellen von Tellern auf ein Ablagebord kann auf
Dauer die Schultergelenke der Beteiligten schädigen,
das direkte Durchreichen von Speisen an den Gast
traktiert die Lendenwirbel des Bedienpersonals.
Würde für das Ablagebord aber endlich die
ergonomisch richtige Position gefunden, kann der
Gast in das Speisenangebot nicht mehr einsehen. Ist
endlich auch das erreicht, fehlen Beleuchtung und
Wärmestrahler ihre Wirkung: Ein Szenario zwar,
von der Wirklichkeit aber nicht weit entfernt. Was
bleibt, ist das vertrauensvolle Gespräch mit dem
Planungsbeauftragten über die Angebote von
verschiedenen Herstellern. Es sollte nur der eine
Lieferchance haben, dessen Produkte die gewünschte
Flexibilität und Multifunktionalität aufweisen.
Auf den Prüfstand der Planungsüberlegungen im
Sinne einer ergonomisch ausgerichteten Küche
gehört auch die Frage, ob der Einsatz von kippbaren
Kochkesseln und Pfannen noch sinnvoll ist. Die Zeit
während des Kippens ist verlorene Zeit, somit auch
nicht produktiv zu nutzen. Die Geräte sind zudem
anfälliger und schwerer zu reinigen als feste Geräte.
Ein Lösungsansatz wäre, etwa bei einer Kühlkost-
produktion, mit dem Hordenwagen eines
Heißluftdämpfers direkt in einen Schnellkühler zu
fahren. (Anmerkung d. Red: Mit Geräten von
Convotherm und Tecnomac aus dem ENODIS-
Programm ist das leicht möglich).
Wo immer mit den Gedanken zur Veränderung in
Produktion und Speisenverteilung eines GV-Betriebes
gespielt wird entsteht ein Vorteil für den Betreiber
erst dann, wenn die Mitarbeiter die Speisen mit der
entsprechenden Technik - dann mit weniger
Krankmeldungen - effizient zubereiten können. Die
ergonomisch gestaltete Küche ist jedoch nicht nur
ein soziales Anliegen. Sie liegt auch im ökonomischen
Trend, weil sie der Wertschöpfung dient.

Fortsetzung von Seite 1

nungen. Gerundete Garraumecken und schwenkbares
Ansaugblech erleichtern das Reinigen. Als U-Profil
gefertigte Einschubschienen verhindern das Ab-
kippen von Blechen und Behältern. Robuster Tür-
verschluss mit hitzeabweisendem Griff garantiert
dauerhaft dampfdichten Garraum.

Ergonomie en Detail: Für Sicherheit und Freude bei der Arbeit
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Jan Alf Winkelmann

Bei „i+o“ in Heidelberg im Bereich Ver- und Ent-
sorgungsplanung u.a. tätig als Gesamtprojektleiter,
Projektsteuerer und Berater bei der Systemfindung
und Konzeptionierung der Speisenversorgung.

Damit Arbeitsplätze nicht verkommen
Für Convotherm Verkaufsdirektor
Manfred Sussmann knüpft die Schaffung
ergonomischer Arbeitsplätze in der
Gastronomie an die Forderung nach mehr
Ökologie und Ökonomie. ENODIS -
Express fragte ihn, was er darunter versteht.

Manfred Sussmann: Die Forderung nach
human gestalteten Arbeitsplätzen muss
gleichzeitig eine Forderung nach mehr
Umweltbewusstsein und mehr Wirtschaft-
lichkeit sein, denn ohne Wirtschaftlichkeit wird
jeder Arbeitsplatz überflüssig und ohne
Umweltbewusstsein verkümmern, schlim-
meren Falles verkommen, die Arbeitsplätze.

EE: Wie soll das in der Praxis aussehen,
wie wollen Sie die drei verschiedenen
Komponenten in Einklang bringen?

Manfred Sussmann: Im ersten Moment
ergeben sich wirklich Widersprüche.
Beispielsweise kosten breite Wirtschaftswege
und Tageslicht in der Profiküche Geld - schei-
nen also unwirtschaftlich. Auf den zweiten
Blick erhöht ein solches Umfeld aber die
Arbeitsfreude und Leistungsbereitschaft der
Mitarbeiter. Beides kompensiert die Mehraus-
gaben für Raum und Licht sehr schnell. Das
gleiche gilt für die technische Ausstattung einer
Küche. Dumme oder technisch zurückgeblie-
bene Geräte lassen sich recht günstig anschaf-
fen, effektiv sind sie jedoch in keiner Weise,
schon gar nicht wenn sie das Küchenpersonal
an der Entfaltung der eigenen Creativität
hindern oder ihm die Arbeit unnötig schwer

machen. Etwa dann, wenn Arbeitsgeräte schwer
(verständlich) zu bedienen sind.

EE: Haben Sie aus Ihrem Bereich ein Beispiel
dafür parat, wie ihr Modell zweck-dienlicher
Weise aussehen soll?

Manfred Sussmann: Klar. Auch wenn Eigen-
lob gern als anrüchig betrachtet wird. Aber
nehmen wir doch mal die Convotherm Heiß-
luftdämpfer. Deren doppelt verglaste und
weltweit einzigartige Verschwindetür schützt
vor Unfällen mit gefährlichen Verbrennungen:
gleich Ergonomie. Außerdem spart die Ver-
schwindetür eine Menge Platz: gleich Wirt-
schaftlichkeit. Schließlich bedingt diese Tech-
nik in Zusammenhang mit dem „Closed System“
eine Verringerung von Energie- und Wasser-
verbrauch sowie einer Verbesserung des
Arbeitsraumklimas durch Zurückhalten von

Gerüchen und Wrasen: gleich Ökonomie.

EE: Von Amts wegen gibt es die Arbeits-
stätten-Richtlinie, die dafür sorgen will,
dass der Mensch gefahrlos seinem Beruf
nach gehen kann. Gemessen an Ihrer For-
derung, Ergonomie mit Ökologie und
Ökonomie in Einklang zu bringen, ist das
relativ wenig und nimmt nur den Arbeit-
geber in die Pflicht. Müsste es nicht eine
konzertierte Aktion von Behörden und
einschlägiger Industrie geben, um Ihrer
Forderung Nachdruck zu verleihen?

Manfred Sussmann: Als Präsidiumsmitglied
des HKI weiß ich von vielen Entscheidungen
und Prozessen  auf diesem Gebiet, und ich
kann versichern, dass die Industrie eine Menge
dafür tut, Arbeitsplätze in der Gastronomie im
Sinne der von mir postulierten Trilogie attraktiv
und sicher zu gestalten. Aber was nützt das
alles, wenn die Botschaft beim Mitarbeiter
nicht ankommt. Anders herum: Weil uns in
unserem Hause nichts menschliches fremd
ist, setzen wir auf intensive Schulungen des
Personals unserer Kunden. Wenn es sein muss,
fahren oder fliegen unsere Experten für
Einführungsgespräche oder weiterführende
Seminare selbst in die entlegendsten Winkel
der Erde. Nicht um zu erklären, wie man einen
Convotherm Heißluftdämpfer einschaltet - das
ist ein Kinderspiel - sondern um seine wichtige
Rolle im Zusammenhang von Ergonomie,
Ökologie und Ökonomie deutlich zu machen.
Damit Arbeitsplätze in keinem Sinne des
Wortes verkommen.

Manfred Sussmann,

Verkaufsdirektor, Convotherm

Lincoln Durchlauföfen verfügen über ein
einzigartiges Patent, was sie auch in ergo-
nomischer Hinsicht führend macht. Gefahr-
loses Auflegen und Entnehmen des zu er-
hitzenden Produkts durch automatischen
Einzug über ein Kettenband (s. Foto). Hoch-
wertige Isolierung schützt bis zu 300 Grad
Innentemperatur vor Verbrennungen.
Stabiles Edelstahluntergestell mit Schwer-

„Easyfit“-System schafft Abhilfe bei gleichzeitiger Optimierung der Arbeitsplätz (s. Foto).

ten dem Bediener beide Hände frei. Ein Strahlenschutzgitter
in der Tür verhindert Strahlenbelastung. Eine Spezial-
beschichtung des Innenraumes und seine Fertigung aus
einem Guss macht Reinigungsarbeiten beschwerdefrei.

Convotherm Geräte
gehören zu den inno-
vativsten auf dem
Markt der Heißluft-
dämpfer. Das gilt
auch für den Bereich
der Ergonomie. Die
weltweit einzigarti-
ge, doppelt verglaste
Verschwindetür mit
Tropfwanne (s. Foto)
schützt vor Verbren-

Frymaster Friteusen arbeiten auf höch-
stem Sicherheitsniveau. Tiefer Fettstand
verhindert überschäumendes Fett. Spezial-
Filtersysteme schließen Verbrennungen
mit Fett aus (s. Foto). Ein geschlossenes
Entsorgungssystem mit Altöltransport-
wagen sorgt für absolute Sicherheit im
Umgang mit heißem Öl bis hin zu Altöl-
aufnahme. Automatisches Heben und
Senken der Körbe entlastet die Mitarbeiter.

merrychef Mikrowel-
len- und Heißluftgeräte
verbessern nicht nur die
Bilanz beim Einsatz von
Betriebsmitteln sondern
auch die ergonomischen
Verhältnisse in Küchen
(-ähnlichen Arbeitsplät-
zen). Die Ausstattung der
Geräte mit sogenannten
„POP“-Türen, die sich
automatisch öffnen, hal-

lastrollen verschafft den Geräten viel Mobilität und lässt gefahrloses Stapeln bis zu drei
Geräten übereinander zu.

Icematic/Scotsman - Eisbereiter mit (und
im) System bestechen durch die vielen,
mit ihnen zu erzeugenden, Eisvarianten.
Ergonomische Vorteile bieten sie in der
Lösung eines immer wieder auftauchen-
den Problems. Die notwendige Nähe von
Eisbereitern zu einem Abfluss verhinderte
bisher eine flexible Platzierung und Mehr-
fachnutzung eines Eisbereiters. Das neue
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ENODIS - GeschŠftsfŸhrer
Hans-Werner Schmidt
setzt in der engen Zusam-
menarbeit des von ihm
vertretenen Hauses mit
FachhŠndlern und Fach-
planern auf eine BŸndelung
der KrŠfte.

Ob Planungsfrage oder Problemlšsung - Enodis ist immer auf der Hšhe seiner
Kunden. DafŸr beschŠftigt das Unternehmen fŸr alle, in einer ProfikŸche
nachgefragten Produkte, hoch qualifizierte Spezialisten. Sie stehen mit ihrer
Markterfahrung, ihrer Beratungskompetenz und Produktkenntnis rund um
die Uhr zur  VerfŸgung. Sie sehen sich alle als Partner fŸr ãLeute vom FachÒ.

Convotherm
Hei§luftdŠmpfer:
ãDer Siegeszug der
C o n v o t h e r m
DŠmpfer ist nicht zu
stoppen. Inzwischen
sind die GerŠte
soweit perfektioniert,
dass weniger Fragen

Uwe Kammer,

zu deren Bedienung als zu deren Integration
in die ProfikŸche an mich herangetragen
werden. Seit knapp 15 Jahren beschŠftige ich
mich mit dem Thema und kann bei der
GerŠteauswahl und bei Fragen zu ihren
Einsatzmšglichkeiten helfen. Auch stehe ich
zur VerfŸgung, wenn es darum geht,
ArbeitsablŠufe zu optimieren und spezielle
Arbeitswege zu entwickeln. AuskŸnfte zu
Rezepturen, Ÿber das hochaktuelle Nachtgaren
mit Hei§luftdŠmpfern und  zur Abwicklung
von Banketts sind jederzeit von mir zu
bekommen.Ò
Uwe Kammer ist 365 Tage im Jahr erreichbar
Ÿber die Hotline: 0170 - 552 7421

Frymaster
Hochleistungsfri-
teusen: ã Als Nach-
weis meiner Kom-
petenz kann ich
Ÿber drei§ig Jahren
Er fahrung im
Bereich der Profi-
kŸche anfŸhren. Ich

Siegfried Werschkul,

verstehe mich als Dienstleister ohne wenn
und aber. Am liebsten aber sehe ich mich
als Partner meiner Kunden, fŸr die ich, je
nach Bedarf von der Planung eines Stores
bis zum Einkochen einer Friteuse in der
Gro§kŸche generell tŠtig bin. Gerne wickele
ich fŸr meine Kunden auch eventuell
notwendige GesprŠche mit Behšrden, wie
Ordnungsamt und WKD (Wirtschafts-
kontrolldienst) ab, die nicht jedermanns
Sache sind. Und wenn Not am Mann ist
nehme ich auch ein Schwei§gerŠt in die
Hand, mit dem ich als Techniker umzugehen
gelernt habe.Ò

Siegfried Werschkul bietet Service auf Zuruf
Ÿber die Hotline: 0171 - 584 3663

Scotsman/Icematic
EiswŸrfelbereiter und
Tecnomac-Gefrier-
gerŠte: ã Aus der
Faszination Ÿber die
Vielfalt der GerŠte
deren QualitŠt und
ihrer Alleinstellung
im Markt kommt

Karsten Groch,

meine Begeisterung sie zu betreuen. Dass dies
vor und in einem qualifiziertem Kundenkreis
geschieht macht meine Arbeit besonders
reizvoll. Mit meinen speziellen Innformationen
Ÿber die Produkte kann ich Anstš§e fŸr deren
wirtschaftlichen Einsatz in jedem Segment des
Gro§verbrauchermarktes vermitteln. In meinem
Focus steht immer das mit unseren Produkten
Machbare im Rahmen der vorgegebenen
Mšglichkeiten. Das Optimum ist dabei immer
gerade gut genug.Ò
Karsten Groch hŠlt sich Ÿber folgende
Servicenummer bereit: 0172 - 401 7010

Lincoln  Durchlauf-
šfen mit Impinger-
Technologie: ã Als
Technikfreak stelle
ich fest, dass unsere
Durchlaufšfen, nicht
nur eine Besonder-
heit, sondern eine
Einzigartigkeit in der

Udo Liebermann,

Welt darstellen. So simpel, wie etwa ein Reiss-
verschlu§ funktioniert, so genial und effektiv
arbeiten ãImpingersÒ. Ich spreche deshalb nicht
von einem einzelnen Pizzaofen sondern von
einem KŸchenkonzept, das in ihm steckt und
der Globalisierung des Marktes entspricht. Da
ich meinen Weg zu ENODIS/ Lincoln Ÿber
den Fachhandel gefunden habe, wei§ ich mit
den Problemen in der System - und Gro§gastro-
nomie umzugehen. Meine Erfahrungen stelle
ich allen, die an der Impinger-Technologie
Interesse haben zur VerfŸgung.Ò
Udo Liebermann ist per Direktleitung Ÿber
0172 - 280 0271 zu erreichen.

merrychef Hoch-
leistungsmikrowel-
len: ãViele (getrŠnke-
orientierte) Gastro-
nomen kšnnen allein
vom Abverkauf der
GetrŠnke nicht mehr
leben, sie brauchen
im wahrsten Sinne

Ingo Kšhler,

des Wortes ein Zubrot. Hier kann ich mit
merrychef-GerŠten gute Dienste leisten. Alle
meine BeratungsgesprŠche haben nŠmlich
bisher zu einer verbesserten Wirtschaftlichkeit

in den Unternehmen meiner Kunden gefŸhrt.
Aus meinem SelbstverstŠndnis als
KŸchenchef mšchte ich jeden Interessenten
fŸr die merrychef-Technik begeistern,
zumindest aber ihm den Weg fŸr eine
alternative Speisenzubereitung weisen. An
dieser Stelle sei mir der Hinweis gestattet,
dass man beim Einsatz von merrychef-GerŠten
nicht auf Standardrezepte zurŸckgreifen muss,
sondern individuell kochen kann.Ò

Ingo Kšhler gibt Ÿber das ãwieÒ genaue Auskunft
per Telefonanschlu§: 0171 - 215 2730


