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Fachhandler des Jahres

Mit einem Fest feierte die Branche erstmals die .Fachhandler
des Jahres”, die in einer Umfrage von GastroSpiegel und den

Lieferanten des Fachhandels ermittelt wurden.

Es war Spannung
put, und bei den
Siegern war der Ju-
bel grofi. Erstmals
wurden die ,Fach-
hindler des Jahres®
im Anschluss an die
GastroSpiegel-Ver-
triebstagung  ,Top
Vertrieb - Top Mar-
ge* gekiirt. Geehrt
wurden die Gewin-
ner von Dehoga-Pri-
sident Ernst Fischer
und GastroSpiegel-

Chefredakteur Ralf Lang (hinten l.u.r.). Fiir die Sieger-Unternehmen
iibernahmen die ‘Preise (hinten v.1.) Uwe Schein (Hogaka), Norbert
Liibke (Lacher Grofikiichen), Rainer Gutekunst (Edgar Fuchs) sowie

- . Ganz und
= | gar perfekt.
wyw gloma com
Rational

Das neue SCC ist da

Nun war es so weit: Mit dem neu-
en Selfcooking-Center Whiteffici-
ency will Rational neue MaBstibe
in der Welt der Combiddmpfer
setzen, Mit verbessertem Be-
diensystem und deutlichen Ener-
gieeinsparungen trotz hdoherer

Kai Loges/Andreas Langen

vorne (v.l.) Dirk Kunde (Citti), Lutz Hische (Hinsche Gastrowelt) und ~ Gargut-Mengen hofft das Unter-

Andreas Kunkel (Kunkel GroBkiichentechnik).

GastroSpiegel gratuliert den Siegern und bedankt sich bei 29 Liefer-

anten, die an der Bewertung teilgenommen haben.

Ausfiihrliche Berichte auf Seite 20-23 PP

nehmen, seinen Weltmarktanteil
weiter zu steigern. GastroSpiegel
war bei der Prdsentation vor Ort.

Mehr auf Seite 16 PP
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Qanuga

Anuga 2011

Kompetenz fiir den gesamten AuBBer-Haus-Markt

Gastronomie, Hotellerie und GV standen spatestens seit dem Fernbleiben der Brauereien nicht mehr
im Fokus der Anuga. Jetzt gibt es mit der Teilmesse Foodservice in Halle 7 wieder mehr Information
und Entertainment rund um Herd und Kochen.

Mit ihrer neuen Fachmesse Anu-
ga Foodservice bietet die Kdlner
Mega-Messe ab 2011 eine eigen-
stindige, national und internati-
onal breit aufgestellte Plattform
fiir die gesamte Gastro-Branche.
Die Schwerpunkte der Teilmesse
Food-Service sollen ein attrak
tives und vielseitiges Ausstel-
lungsspektrum von Technik iiber
Ausstattungen bis hin zu Food-
und Beverage-Angeboten zeigen.
Hinzu kommt ein informatives
und konzentriertes Rahmenpro-
gramm. Dazu gehdrt auch eine
Showbiihne, die unter anderem
Schauplatz des Finales im Koch-
wettbewerb ,Koch des Jahres®
sein wird.

Die neue Teilmesse belegt die
komplette Halle 7 im Kolner
Messegelinde und damit zirka
17.000 Quadratmeter Bruttofld-
che. Mit rund 180 Unternehmen
will sie eine Informations- und
Sourcing-Plattform  fiir Nach-
frager aus der Gastro-Branche
bieten. Dass insgesamt mehr
als die Hilfte der knapp 6.500
Anuga-Aussteller Produkte fiir
den AuBer-Haus-Markt im Ange-
bot fithrt, mache die Anuga aus
Sicht der Messeleitung insgesamt
zur weltweit groften Order- und
Informationsmesse fiir die Gas-

tronomie, Hotellerie, Gemein-
schaftsverpflegung, Catering und
Foodservice. Doch von diesen
Zahlen sollte sich der professio-
nelle Besucher nicht verwirren
lassen. Denn die {brigen Anuga-
Messen haben {iberwiegend den
LEH im Fokus.

Beste Voraussetzungen

Welche Bedeutung die Anuga
Food-Service fiir das Gastgewer-
be erreichen soll, erklirte Ingrid
Hartges, Hauptgeschiftsfithre-
rin des Deutschen Hotel- und
Gaststéttenverbandes  (Dehoga
Bundesverband), anlésslich der
Pressekonferenz  zur Anuga:
»Die Anuga ist fiir die Branche
ein Lust- und Pflichttermin in
Zeiten des Aufbruchs.” Denn
von Januar bis Juni 2011 konnte
die Gastronomie einen Zuwachs
von vier Prozent verbuchen, die
hochsten prozentualen Umsatz-
zuwichse in einem Halbjahr seit
der Wiedervereinigung. ,Die
Krise im Gastgewerbe ist {iber-
standen, Beste Voraussetzungen
fiir eine erfolgreiche Anuga®,
sagt Ingrid Hartges weiter. Der
Dehoga wird auch in diesem Jahr
den Marktplatz Gastronomie
durchfiihren, ein Gemeinschafts-
stand des Bundesverbandes mit

dem Dehoga NRW, der Koeln-
messe und Metro Cash & Carry
Deutschland.

Daneben stellen auch eine Reihe
von Kiichentechnik-Herstellern
und Fachhandels-Lieferanten
in Kdln aus, Rational stellt bei-
spielsweise das neue Selfcooking-
Center Whitefficiency vor. MKN
ist dort mit einem grofien Stand
ebenso prisent wie Unox Ofen
mit ersten neuen Geriten. Asco-
bloc présentiert sich dort nach
der Ubernahme erstmalig mit
Alexandersolia. Der Béro-Un-
ternehmensbereich Lufthygiene
prisentiert aktuelle Produktinno-
vationen im Bereich der profes-
sionellen Lufthygiene. Aufmerk-
samkeit erzielen wird auch der
Stand von Ernst Neumérker mit
neuen Premium-Produkten im
Kleingerdtebereich. Zu den wei-
teren Ausstellern zdhlen dariiber
hinaus Bohner, Hupfer, Meiko,
Sys, Ubert, Coco-Tech, Friedr.
Dick, Ebro, Gebr. Graef, Irinox,
Silex und Miwe. <«

Wihrend der Anuga-Pressekonferenz
im Venezianischen Saal des Gerling-
Quatiers in Kéln, erlduterte Dehoga-
Hauptgeschiftsfiihrerin Ingrid Hartges
die neue Bedeutung der Teilmesse Food-
service fiir dus Gastgewerbe.

Uber die Anuga 2011

Die Anuga findet 2011 zum 31.Mal statt und ist vom 8. bis
12. Oktober (Samstag bis Mittwoch)} von 9.00 bis 18.00 Uhr gedft-
net. Flinf Tage lang werden 6.596 Aussteller aus 100 Landern auf
284.000 Quadratmetern ihre Produkte vorstellen.
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Swiss Hold-o-mat’

www.hugentobler.com ® info@hugentobler.com

GRAEF.

PROFESSIONELLE SCHNEIDETECHNIK - MADE IN GERMANY

Schneidetechnik der Spitzenklasse fur den Einsatz in der:

» Gastronomie
* Fleischerei
* GroBkiche

Besuchen Sie uns auf der Anuga 2011 in
| Halle 7.1, Gang D, Stand 20
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www.gewerbe.graef.de
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