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Gutes Essen immer und tiberall

Mehr als zwei Drittel aller Fleischer-Fachgeschifte bieten in ihrer HeiBen Theke Mahlzeiten an und erzielen damit
gute Umsitze. Mit speziellen Anlagen fiir den HeiBverzehr kénnen Fleischer ihr Imbissgeschaft optimieren und

wirtschaftlich arbeiten.

b kleiner Snack fiir zwischen-

durch, Mittagstisch oder Par-

tyservice — vom wachsenden
Auler-Haus-Konsum profitieren mitt-
lerweile die meisten erfolgreichen
Fleischereibetriebe und haben ihr An-
gebot entsprechend darauf -einge-
stellt. Dabei haben es Fleischer oft
nicht leicht, den gestiegenen Anforde-
rungen der Kunden mit einem ab-
wechslungsreichen Speisenangebot zu
entsprechen, denn die Wiinsche rei-
chen von Suppen iiber knusprigen
Schweinebraten mit Knédeln, Aufliu-
fen, Nudel- oder Reisgerichten und
Fisch bis hin zu vegetarischen Spei-
sen.

Doch mit professionellem, techni-
schem Equipment gelingt es, auch im
Imbissbereich wirtschaftlich und pro-
fitabel zu arbeiten. Dabei sind moder-
ne Kombiddmpfer als Multifunktions-
gerite in vielen Fleischereien zu fin-
den. Eine einfache Bedienbarkeit, gro-
Re Kapazititen sowie ein praktisches

und sicheres Handling sind dem An-
wender hier besonders wichtig. Eine
einfache Meniifithrung, vorprogram-
mierte Rezepte und die individuelle
Programmierbarkeit von Gar- oder
Bratzeiten, reduzieren den Aufwand
fiir den Fleischer auf ein Minimum.

Bedarf an energieeffizienten
Warmhaltesystemen steigt

,Der Aufler-Haus-Verzehr boomt wei-
terhin. Inzwischen hat er sich nach
dem Lebensmittelhandel als zweit
wichtigster Absatzkanal fiir die Er-
nihrungsindustrie etabliert und ist
aus  Fleischerfachbetrieben nicht
mehr wegzudenken®, beschreibt Rai-
ner Lutz, Geschiftsfiithrer von bfm La-
denbau aus Lorch-Waldhausen, die
positive Marktentwicklung der letz-
ten Jahre. ,Nach wie vor gilt das Mit-
tagessen als die wichtigste Mahlzeit
aufer Haus. Zu den Wachstumstrei-
bern zihlen mittlerweile aber auch

Mit einer ansprechend gestalteten Heillen Theke sind gute Umsdtze garantiert.

bfm Ladenbau

das Frithstiick und der schnelle Mit-
tagssnack. Der Anspruch, der dabei
an die Ladenausstattung gestellt wird,
liegt auf der Hand: Der Bedarf an
energieeffizienten Warmhaltesyste-
men steigt.”

So hat bfimn Ladenbau sein Pro-
duktspektrum erweitert und bietet
neben der traditionellen Technologie
mittels Bain-Marie eine neuentwickel-
te Heiztechnik, die ohne die Verwen-
dung von Wasser auskommt. Ausge-
stattet mit einer Glaskeramikplatte
ermoglicht diese Technik, Energiekos-
ten zu senken und gewihrleistet ei-
nen vielseitigen Einsatz. Fir das
gleichmiRige Warmhalten der Spei-
sen sorgt ein spezielles Luftfiihrungs-
system. Die einfache Bedienung iiber
Touch-Panel, die problemlose Frontbe-
schickung schwerer GN-Behilter so-
wie besondere Reinigungseigenschaf-
ten sind weitere positive Merkmale
des neuen Systems.

In puncto Funktionalitit und De-
sign tiberzeugt auch die zweite Heiz-
quelle der bfm-Warmhaltetheken, die
sich mit beiden Unterbau-Modulen
kombinieren ldsst: So sorgen quer
gerichtete Edelstahl-Halogenstrahler,
iiber Dimmer individuell regelbar, fiir
eine ausgewogene Wirme- und Licht-
verteilung von oben. Selbst in tber-
grolen Behiltern bleiben Imbisswa-
ren lange heiff und werden dariiber
hinaus perfekt in Szene gesetzt.

Die appetitliche Prisentation der
Speisen ist fiir zusdtzliche Umsétze
ebenso wichtig wie ein ansprechendes
Ambiente, in dem sich die Kunden
wohlfiihlen. ,Gutes Essen immer und
iiberall, ansprechend prisentiert,
zihlt auch in diesem Jahr zu den Um-
satzbringern®, sagt Lutz.

Die Fleischerei stellt nachfolgend
weiteres technisches Equipment ver-
schiedener Hersteller fiir den Heil-
verzehr vor. '
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