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Wolfgang Isenberg Beat Fuchs

Geschaftsfihrung FHE Franke

WENN ALLE GLEICHZEITIG
HUNGER HABEN ...

In der Internet-Enzyklopadie Wikipedia findet sich
zum Thema ..Gemeinschaftsverpflegung” folgende
Information: ,Gemeinschaftsverpflegung, moderner
auch Gemeinschaftsgastronomie genannt, ist eine
Sonderform der Gastronomie und bezeichnet die
regelmafige Verpflegung von Menschengruppen in
Betrieben, Gesundheits- und Pflege-Institutionen
sowie Bildungseinrichtungen.”

HARTE ARBEIT

Soweit die Theorie. In der Praxis stellt .Gemein-
schaftsverpflegung” hochste Anforderungen an
Kiche, Servicepersonal und Ausstattung. Vor allem
in Einrichtungen wie Schulen, Altersheimen,
Betriebskichen oder Mensen missen zu fixen
Essenszeiten oft mehrere hundert Mahlzeiten nahezu
zeitgleich zubereitet, angeboten und abgerechnet
werden. Das bedeutet, dass wirklich jeder Handgriff
sitzen muss! Denn ein schlechtes Zusammenspiel
zwischen den einzelnen Stationen verursacht
unnotige Leerlaufe und Verzogerungen, die kaum
mehr eingebracht werden konnen.

DIE LOSUNG

FHE Franke sorgt dafiir, dass wirklich jeder Handgriff
zu 100 % passt - das fangt bei der Lagerung der
Zutaten an und hort bei der Reinigung des benutzten
Geschirrs noch lange nicht auf. Dazwischen liegen
Jede Menge Erfahrung, jahrelanges Know-how und
ein umfangreiches Sortiment an hochwertigsten
Produktlosungen, die keinerlei Wiinsche offen lassen.
Uberzeugen Sie sich selbst davon!

At Yo d 4,

Wolfgang Isenberg Beat Fuchs
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FRISCHER SCHWUNG IN
IN DER SKIAKADEMIE ST. CHRISTOPH.

Die vom QOsterreichischen Skiverband gefiihrte Skiakademie in St. Christoph/

Arlberg garantiert optimale Unterbringung, beste Trainingsbedingungen und eine

professionelle Betreuung - die gerne von Profis, Skitrainern und Studenten in

Bei der Optimierung der Planung, Vorbereitung und
Umsetzung des Gastro-, SB- und Seminarbereichs
hat man deshalb auf einen besonders erfahrenen
Profi vertraut, der gleichzeitig Best- und Billigstbieter
war: FHE Franke. Auf 3 Etagen wurden die moderns-
ten Gerate und Ausstattungen verbaut, die samtliche
Arbeits- und Verrechnungs-Ablaufe innerhalb der Ski-
akademie optimal vernetzen - schlief3lich wollen bis
zu 180 Vollpensionsgaste (mit ca. 50 Betten Reserve),
Mitarbeiter und Funktionare gleichzeitig verkostigt
werden!

HOCHSTE QUALITAT BEI DECKEL MAHO - AUCH IM

AUF MEHREREN ETAGEN

Im 2. Untergeschof3 wurde die gesamte Getranketech-
nik fur die insgesamt 4 Getrankestationen des Hau-
ses untergebracht. Dadurch bleibt im 1. Untergeschof3
deutlich mehr Platz fur die grof3zligig angelegte Pro-
duktionskiche. Die Bereiche Risten Fleisch, Risten
Gemise und die Kalte Kiche wurden komplett als
Chromstahl-Verbauten umgesetzt. Der Hobart-Spiiler
mit Korbtransport ist mit zusatzlicher Warme-Ruck-
gewinnung ausgestattet - eine besonders energie-
effiziente Maf3inahme fir die Zukunft!

Bei der Deckel Maho GmbH in Pfronten gehort hochste Qualitat zum .. daily

business”. Seit kurzem auch im komplett neu gestalteten GroBkichenbereich

und der Kantine. Rund um die Gildemeister-Produktionsstatte von weltweit

nachgefragten Frasmaschinen und Bearbeitungszentren sorgt Eurest-Kichenchef
Michael Konrad fur das leibliche Wohl der Mitarbeiter.

Im Dezember 2005 erhielt die Geiger Schlisselfertig-
bau GmbH & Co. KG einen besonderen Auftrag: den
schlisselfertigen Um- und Neubau der Betriebs-
kantine als Generalunternehmer zu betreuen. Eine
grofle Herausforderung, denn téglich nehmen tber 700
Gaste das Gastronomie-Angebot vor Ort in Anspruch.
Klar, dass fir die Detailplanung nur ausgewiesene
Profis in Frage kamen. Nach einer Ausschreibung und
der Besichtigung verschiedener Referenzprojekte und
der Produktionsstatte erhielt FHE Franke von Geiger
den Zuschlag fir die Planung und Umsetzung der Ki-
cheneinrichtung und Speisenausgabe.

SCHNELLE ZUBEREITUNG

Nach Erstellung der Montage- und Werkplane konn-
te FHE Franke am Ende der Bauzeit im Januar 2007
die Kichengerate fix einbauen. Am 5. Februar wur-
den Kantine und Speiseausgabe schlussendlich ein-
geweiht. Die Geiger GmbH & Co. KG Ubergab in einer
feierlichen Zeremonie den gesamten Gastronomieteil
der Deckel Maho GmbH - selbstverstandlich schlis-
selfertig.

DER KUCH

Anspruch genommen wird. Nach einem sportlichen Tag auf der Piste sind die Teilnehmer und Gaste der Skiakademie fur

gewohnlich mehr als hungrig. Dann sind professionelle Arbeitsablaufe auch in der Essensausgabe im Speisesaal und den

Seminarbereichen gefragt.

INTELLIGENTE CHIP-TECHNIK

Im Seminarraum haben die Teilnehmer die Maglich-
keit, alkoholfreie Getranke in Selbstbedienung zu be-
ziehen. Auch hier kommt nur modernste Technik zum
Einsatz: Die Kartenleser sind so programmiert, dass
die aufgeladenen Guthaben im Back-Office verwaltet
werden und nicht unmittelbar auf die Karte gebucht
sind. Der Vorteil: Wenn die Karte z.B. auf der Piste
verloren geht, bleibt der Betrag erhalten und wird auf
einer neuen Karte gutgeschrieben.

GASTROBEREICH.

Heute sind - vor allem in der Mittagszeit - die 388
Sitzplatze der Kantine so gut wie ausgebucht. Eurest-
Kichenchef Michael Konrad sorgt mit 17 weiteren
Mitarbeitern dafiir, dass maoglichst viele Speisen und
Getranke innerhalb kirzester Zeit zubereitet, ausge-
geben und die leeren Teller wieder abgeraumt und
gesaubert werden. Dabei erleichtert der neu errich-
tete Ausgabebereich die Abwicklung enorm. Michael
Konrad uber die Vorteile: ,Wir erreichen einen schnel-
leren Durchsatz. Sowohl die Gaste als auch wir in der
Kiche genieflen es, deutlich mehr Platz als friher zu
haben.” Die funktionale Aufteilung und Einrichtung
macht sich also bereits nach kirzester Zeit bezahlt.

Jorg Philipp, Projektleiter bei Geiger Schlisselfertig-
bau erganzt: .Es werden noch viele weitere Vorteile in
der mittel- und langfristigen Nutzung spirbar. Denn
Nachhaltigkeit ist bei Deckel Maho ein wichtiges
Thema - das wir auch erfolgreich im Kichen- und
Free-Flow-Bereich umgesetzt haben.” m

EXKLUSIVSTE AUSSTATTUNG

Im Erdgeschof ist die a la carte-Kiche untergebracht,
die auf ca. 80 Gaste ausgelegt ist. Auch hier sind alle
Unterbauten aus Chromstahl und die Abdeckungen
der SB-Ausgabe und dem Free-Flow in exklusivem
Corian gehalten. Der moderne Induktionsherd schlief3t
flachenblndig mit den weiteren thermischen Geraten
wie der Friteuse und dem Combi-Brater ab. Im SB-
und Free-Flow-Bereich stehen 3 weitere Computer-
schankanlagen mit intelligenter Buchungstechnik.

BEREIT FUR DIE ZUKUNFT

Nach 35 Jahren war es hoch an der Zeit, die alte K-
che, die in keiner Weise mehr den aktuellen Hygiene-,
Energie- und Arbeitsablauf-Standards mehr gerecht
wurde, auszutauschen. Heute ist die Skiakademie
St. Christoph, die vom Biiro Geri Blasisker Architecten
geplant und umgesetzt wurde, mit der hochmodernen
Ausstattung von FHE Franke bestens fir die Zukunft
gerlstet. Schlieilich wollen sich sowohl die Trainer
als auch die Teilnehmer der Kurse und Seminare zu
100 % auf den Wintersport konzentrieren. Dafir wiin-
schen wir ,Ski Heil" und .Mahlzeit"! m

=5, AUFWACHEN!
e O NACH DEM
KAFFEE GEHT'S AB
/' AUF DIE PISTE!

ARCHITEKT:
Architekten Blasisker Freisinger
6020 Innsbruck

BAUHERR:
Ski Austria Academy St. Christoph
6580 St. Anton am Arlberg

PROJEKTMANAGEMENT:
Malojer Baumanagement
GmbH & Co, 6020 Innsbruck

LIEFERUMFANG KUCHE
UND SB-AUSGABE:

= Produktionskiiche

= Kalte Kiche | Rusten

= 4 la carte-Kiche

= Div. Schankanlagen

= Komplette Getranketechnik
= Splilerei

= Div. Combi-Dampfer

= Kippbratpfannen, etc.

GENERALUNTERNEHMER:
Geiger Schlisselfertigbau
GmbH & Co. KG

Riedinger Straf3e 26e
D-86153 Augsburg

Tel: +49 821 450782-0
info@geiger-augsburg.de
www.geiger-augsburg.de
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LIEFERUMFANG:

= Ceran-Herd mit Topferkennung
= Einfahr-Kihlschrank

= Mébel in H2-Ausfiihrung

= kaltetechnische Einrichtung

LIEFERUMFANG KUCHE:

m Grofkiiche

m Free flow-Anlage

m SALVIS Combisteamer 10x 1/1
u SALVIS Drucksteamer GN 1/1
= ELRO Druck-Gasbraisiere

m Schockfroster

m Pizzaofen

m SALVIS Induktionsgrillplatte

LIEFERUMFANG SB-ANLAGE:

= Einbau-Induktionswok

= Elektr. Riesenpfanne

m Kalte- und Kihlvitrinen

m Kalte- und Kiihlregale

m Narr Kihlzellen-Kombination

m FHE-Kaltetechnische Einrich-
tung mit Warmerickgewinnung

Univ.-Prof.Dipl.Ing.
Hermann Kaufmann
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NEUE ENERGIE IN DER WERKSKUCHE DER TWF.

Die TWF - Technische Werke Friedrichshafen GmbH - versorgt ihre Kunden sicher und zuverlassig mit Strom, Erdgas, Wasser

und Warme. Klar, dass auch die Energieversorger mit Energie versorgt werden mussen - in Form von frischen Jausen und

Menus aus dem hauseigenen Kasino. Dieser Gastrobereich ist im neu errichteten Zubau untergebracht, der sich architekto-

nisch klar von der restlichen Bausubstanz abhebt.

Seine Fassade besteht aus gelochtem Kupferblech
mit umlaufenden Sehschlitzen auf Augenhdhe. Die-
ser Effekt bewirkt eine spannende Gliederung - bei
Tag wirkt das Kupferblech als Sonnenschutz mit guter
Durchsicht von innen nach auflen, nachts dreht sich
dieser Effekt um. Dann werden die planerischen Be-
sonderheiten im Inneren von auflen sichtbar.

NUR VOM BESTEN

Selbstverstandlich wird das gesamte Umfeld der Be-
zeichnung .Kasino” gerecht: als Boden wurde gerdu-
cherter Lamellenparkett verlegt, als Sitzgelegenheiten
wurden klassische Mart Stam Thonetstiihle ausge-
wahlt, die fligelartigen Leuchten Mouette von Artemi-
de sorgen fir entspannte Atmosphare. Der Kantinen-
bereich umfasst ca. 60 Sitzplatze, die Terrasse bietet

im Sommer Platz fir weitere 42 Gaste. Im Sinne des
Nichtraucher-Schutzes wurde ein separates Raucher-
zimmer fir rund 8 Personen eingerichtet.

KNOW-HOW VON FHE

Der Ausgabebereich der Speisen wurde von FHE Fran-
ke in Form von Free-Flow-Inseln entwickelt. Die Mitar-
beiter der TWF konnen sich dazwischen frei bewegen
und nach Herzenslust aussuchen. Die Kasino-Kiiche
ist - ebenso wie das Kasino selbst - auf rund 80 Gas-
te ausgelegt. Hier arbeiten die Kéche am Ceran-Herd
mit automatischer Topferkennung und einem prak-
tischen Einfahr-Kihlschrank. GemafR den Hygiene-
bestimmungen wurden die Mobel von FHE Franke im
gesamten Kichenbereich in H2-Ausfiihrung geplant
und umgesetzt. m

DIE ,HOHE BRUCKE" GARANTIERT HOCHSTE KUCHEN-QUALITAT.

Wenn Gebhard Hopfner in der ,Hohen Briicke™ kocht, geht er keinerlei Kompromisse ein. Weder im Restaurant-Bereich noch

beim Catering - dieses hohe Niveau stellt er mit seiner neuen Kiiche von FHE Franke sicher!

VORTEILE BESTIMM

Die .Hohe Bricke” liegt zentral im Wolfurter Indus-
triegebiet zwischen Bregenz und Dornbirn - leicht
erreichbar fir die Mitarbeiter der umliegenden Indus-
triebetriebe und Dienstleister wie der Postzentrale,
dem OBB-Giterbahnhof, Doppelmayr, Haberkorn-
Ulmer, Meusburger und verschiedenen Speditionen.
Gasten, die von weiter her kommen, stehen ausrei-
chend Parkplatze direkt vor dem Haus zur Verfigung.

STETS AUSGELASTET

Werktags stehen beider .Hohen Briicke” 3 verschiede-
ne Mittagsmenis auf der Karte. Am Abend und an den
Wochenenden wird das Lokal hauptsachlich fur private
Feste und Firmenfeiern genutzt. Gebhard Hopfner tber
die Herausforderungen: .Die einzelnen Arbeitsablaufe
missen passen - egal ob zu Mittag oder am Abend.
Dank FHE konnen wir heute die Leistung garantieren,
die unsere Gaste so sehr an uns schatzen.”

PERFEKTE ZUSAMMENARBEIT

Gebhard Hopfner bietet klassische Gemeinschafts-
verpflegung: . Zu Mittag ist der Ansturm natirlich am
groften. Deshalb haben wir unsere Kiiche auf bis zu
400 Speisen in Spitzenzeiten konzipiert. Dasselbe gilt
natlrlich fir den SB-Bereich, in dem sich die Gaste
selbst nach Herzenslust bedienen konnen.” Im Re-
staurant stehen Tische mit bis zu 185 Sitzplatzen, im
Sommer wird zusatzlich der Gastgarten geéffnet. Das
Hohe-Briicke-Team ist aber bestens auf den kom-
menden Ansturm vorbereitet: Planung und Ausfih-
rung von FHE Franke stellen sicher, dass das SB- und
Catering-Konzept zu 100 % aufgeht. Denn die einzel-
nen Elemente der Grofkiiche mit Spulerei, den Kihl-
zellen und der SB-Anlage (Free Flow] arbeiten perfekt
zusammen. m

-N DI

EIN GESPRACH MIT UNIV.-PROF.DI HERMANN KAUFMANN

FHE Franke und Architekt Univ.-Prof.Dl Hermann Kaufmann verbindet eine Partnerschaft, die mittlerweile mehr als

20 erfolgreiche Jahre andauert. Grund genug, nachzufragen, warum sich Hermann Kaufmann und seine Kollegen im Architek-

turburo Kaufmann immer wieder auf die Leistungen von FHE Franke verlassen und wo die Vorteile dieser Zusammenarbeit

liegen — sowohl fur ihn selbst als auch fur die Auftraggeber.

FHE-News: 20 Jahre sind eine lange Zeit. Warum
funktioniert die Zusammenarbeit heute genau so gut
wie am Anfang?

Kaufmann: FHE hat sich im Laufe der Jahre als ver-
l&sslicher Partner erwiesen, der vor allem bei der
Qualitat der Planung und seiner Produkte keinerlei
Kompromisse eingeht. Diese Kompromisslosigkeit
deckt sich auch mit meiner Arbeitseinstellung. Des-
halb sind wir einander seit 20 Jahren treu - und wer-
den es hoffentlich noch weitere Jahre sein.

FHE-News: Wieso haben Sie sich fiir FHE Franke als
Kooperationspartner entschieden?

Kaufmann: Mit meinem Architekturblro bin ich fir
vieles verantwortlich. Oft auch fir Bereiche, die ich
delegieren muss. Schlussendlich haben michbei FHE
Franke die Professionalitat, Kompetenz und Qualitat
in Planung und Umsetzung Uberzeugt. Es fallt einfach
leichter, sich auf ausgewiesene Profis verlassen zu
kdnnen.

FHE-News: Welche gemeinsamen Projekte fallen lh-
nen spontan ein?

Kaufmann: Als erstes natirlich die Firmenzentrale
von FHE Franke in Dornbirn - dieses Projekt beweist
das starke gegenseitige Vertrauen. Dartber hinaus
fallen mir noch das Impulszentrum in Egg, der Pfarr-
saal in Hochst, die Probstei St. Gerold und einige Sut-
terluty-Filialen wie der Bregenzer Hafen, der Citypark
in Dornbirn und die Standorte in Dornbirn-Rohrbach
und Weiler ein.

FHE FRANKE MACHT SCHULE - IN LANDECK UND IMST.

In den Landeshaushaltungsschulen Landeck und Imst lernen die Schilerinnen der Region die Kunst der Haushaltsfihrung.

Der richtige Umgang mit Kichen- und Kochgeraten gehort dabei selbstverstandlich dazu. Seit rund einem Semester arbeiten

die Lehrer und Schilerinnen dabel mit der professionellen Ausstattung von FHE Franke - die auch in den jeweiligen Betriebs-

kichen der beiden Schulen zum Einsatz kommt.

Direktor Ing. Heinz Kofler von der Landeshaushal-
tungsschule Imst wei3 nur Positives zu berichten:
sowohl Lehrer als auch Schiilerinnen sind von der
Qualitat und Ausstattung der Lehrkiichen begeistert.
3-mal taglich arbeiten rund 60 Schilerinnen in die-
sem Umfeld, das im Gegensatz zu den alten Kiichen-
blocken die klasseninterne Kommunikation wahrend
des Kochens erlaubt und fordert. Ein positiver Effekt:
der Unterricht lauft nun deutlich straffer und effizien-
ter ab, da die Lehrkrafte besser den Uberblick behal-
ten. Die zentralen Hygiene-Einrichtungen fir jeweils
zwei Kiichenbldcke bendtigen weniger Stauraum und
sparen zusatzlich Kosten in Anschaffung und Betrieb.

FUR LEHRER UND SCHULER
Auch aus der komplett neu eingerichteten Betriebs-
kiiche der Landeshaushaltungsschule in Landeck gibt

es nur Gutes zu berichten. Bis zu 200 Portionen Friih-
stlick, Mittagessen, Jause und Abendessen werden
hier taglich zubereitet. Die Kdche finden vor allem an
den Kombidampfern Gefallen. Sie ermdglichen es, die
Speisen frisch und schnell zuzubereiten und bei Be-
darf innerhalb kirzester Zeit feine Beilagen wie z.B.
Nudeln zu kochen.

SCHNELLERE ABWICKLUNG

Im Vergleich zu friher hat sich die gesamte Abwick-
lung spirbar beschleunigt - im neuen SB-Bereich be-
dienen sich die Lehrer, Schiler und Mitarbeiter selbst
und missen nicht mehr warten, bis serviert und abge-
raumt wird. Ein weiterer wesentlicher Vorteil: dadurch,
dass sich jeder selbst nimmt, was er will, wird so gut
wie nichts mehr zuriickgeschickt und es bleiben weni-
ger Essens-Abfalle Uber. m

DIE BESTE KRANKENHAUSKUCHE DER REGION.

Eine rundum perfekte FHE-Kuchenlosung fur die Fachklinik Bad Urach. Viele Leute haben Vorurteile gegen Krankenhaus-Essen.

Zu Unrecht, wie wir finden - vor allem, wenn es um die Krankenhauskuche der Fachklinik Bad Urach in Deutschland geht.

FHE-News: Wie lauft die Umsetzung eines gemein-
samen-Projekts.ab?

Kaufmann: Das ist natiirlich von Projekt zu Projekt
verschieden. Aber sobald die Rahmenbedingungen fir
den Gastronomie-Teil des. Projekts klar sind, kommt
FHE Franke mit ins Spiel. Gemeinsam werden die
Kundenwtiinsche und Anforderungen. erhoben und
ausgewertet. Da hat FHE Franke selbstverstandlich
alle Freiheiten. Wichtig ist nur, dass-wir-am Ende ei-
nen Plan vorlegen konnen, der alle Wiinsche des Auf-
traggebers zur vollsten Zufriedenheit erfullt.

FHE-News: Worauf kommt es bei der Planung von
GroBkiichen an?

Kaufmann: Der Bedarf an Einrichtung, Geraten und
Arbeitsplatzen richtet sich stets nach den Arbeits-
ablaufen. Schliefilich dirfen sich die Kéche und das
Servicepersonal nicht gegenseitig im Weg stehen. Ein
weiterer wichtiger Punkt ist die Lagerung der Ware.
Die Planung muss sich danach richten, wo z.B. die
Rohware gelagert und wo der Abfall entsorgt wird.

Denn diese Kiiche wurde erst vor kurzem von FHE
Franke komplett neu ausgestattet und ausgeristet.
Der Grund: nach Uber 26 Jahren Dauerbetrieb ohne
einen einzigen Tag Pause war die alte Kicheneinrich-
tung einfach nicht mehr zu gebrauchen. Der Betrieb
war nach diversen Reparaturen unwirtschaftlich,
darliber hinaus bot sich durch die Renovierung die
Chance, auch in Sachen Hygiene aufzuristen.

GUTE ZUSAMMENARBEIT

Die Betreiber der Fachklinik Bad Urach konnten sich
bereits bei vergangenen Projekten von der FHE-Kom-
petenz Uberzeugen. Deshalb hatten die Kiichenplaner
diesmal freie Hand. Das Ergebnis: die inzwischen un-
wirtschaftlichen E-Herde wurden durch neueste Gas-
Herde ersetzt. Combi- und Drucksteamer sorgen fir

die rasche und schonende Zubereitung mit Dampf.
Alle Unterbauten entsprechen selbstverstandlich der
strengen H2-Hygieneausfihrung.

VOM ERSTEN TAG AN

Die neue Gemeinschaftskiiche von FHE Franke muss-
te vom ersten Tag an hochsten Belastungen stand-
halten. Seit der Inbetriebnahme bereiten die Kéche
taglich tber 600 Portionen zu. Davon werden 400 im
Speisesaal der Klinik und auf die Zimmer der Kran-
kenstationen serviert. Rund 180 Portionen kommen
in das Nebengebdude, die Fachklinik Hohenurach 2,
deren Kiche mit der Renovierung in Haus 1 Uber-
flissig und deshalb geschlossen wurde. Dariber
hinaus sind die Kéche auch fur ..Essen auf Radern” der
Region zustandig. m

KAFFEEPAUSE!
ALLE TREFFEN SICH BEI

-NAR

FHE-News: Welche weiteren Details sind zu beach-
ten?

Kaufmann: Die weiteren Details betreffen dann be-
reits die praktische Handhabung. Konkret geht es
dabei um die Erfillung der strengen Hygieneanforde-
rungen in der Gastronomie. Die Ausbildung von Ecken
und Kanten die z.B. die Reinigung der Arbeitsflachen
erleichtert. Und nicht zuletzt die Materialqualitat, die
bei starken Beanspruchungen in der Gastronomie und
der Gemeinschaftsverpflegung eine wesentliche Rolle
spielt!

FHE-News: In welchen dieser Details verlassen Sie
sich dabei voll auf das Know-how von FHE Franke?

Kaufmann: In allen Details - speziell aber bei der Ana-
lyse und Optimierung der inneren Organisation und
Arbeitsablaufe. Auch bei der Erfillung der geltenden
Sicherheits- und Hygienebestimmungen nutze ich die
jahrelange Erfahrung meines Partners.

DER NEUEN SPECTRA.

FHE-News: Welche Vorteile aus dieser Zusammen-
arbeit ergeben sich konkret fiir Sie als Planer?

Kaufmann: Wir beziehen bereits in der Entwurf-Phase
alle Details wie Einrichtung, Technik und funktionel-
le Ablaufe in unsere Planung mit ein. Die Vorteile fur
uns und unsere Auftraggeber: spirbare Erleichterun-
gen im Bauverfahren. AuBerdem sparen wir auf diese
Weise jede Menge Zeit, Geld und Nerven, weil wir von
Anfang an alles bedacht haben.

FHE-News: Wie liberzeugen Sie sich von der Qualitat
lhrer Arbeit?

Kaufmann: Nach Fertigstellung einer Gastronomie-
Planung gehen wir gelegentlich dorthin essen. Wenn
das Koch- und Servicepersonal effizient arbeitet und
auch die Gaste einen zufriedenen Eindruck machen,
kénnen wir gemeinsam mit FHE Franke auf ein weite-
res erfolgreiches Projekt anstof3en.

FHE-News: Danke fiir das Gesprach. m

LIEFERUMFANG IN LANDECK

UND IMST:

= Planung und Lieferung von
7 Stk. CNS Lehrkichenblécken
in Hygieneausfiihrung H2

= flachenbiindig eingebaute
Kochgerate

= entsprechende Kihl- und
Tiefkihlschranke

= Zentralspilanlage mit Hobart
Korbtransportmaschine sowie
Glaserspilanlage

= Betriebskiliche mit eingebauter
Induktionstechnik

m Salvis Kombidampfer

= Ausfihrung in CNS und in
Hygieneausflihrung H2

LIEFERUMFANG:

= komplette Kiicheneinrichtung

m Salvis-Gasherd

m mehrere Salvis-Combisteamer

= mehrere Salvis-Drucksteamer

m div. Bratpfannen und Koch-
kessel

= alle Unterbauten in
H2-Hygiene-Ausfiihrung

= Hobart-Bandgeschirrspiilanlage

= Hobart-Topfspilanlage

UNIV.-PROF.DI
HERMANN KAUFMANN
IM WORD-RAP

lhre Lieblings-Speise?
Hackbraten mit Kartoffelpiree.

Selber kochen oder
ausgehen?
Ausgehen.

Kulinarische Klassiker oder
Ausgefallenes?
Die Abwechslung macht’s.

Candlelight-Dinner oder
gesellige Runde?
Beides - zur gegebenen Zeit.

Heimwerker oder
zwei linke Hande?
Heimwerker.

Profi-Kiiche oder ,,normale”
Ausstattung zu Hause?

Die normale Ausriistung
reicht mir.
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LIEFERUMFANG:

= komplette Kiicheneinrichtung
mit Induktionskochtechnik

= Salvis Kombidampfer

= kaltetechnische Ausstattung mit
Kihl- u. Tiefklhlzellen komplett
mit Kaltetechnik

= Hygieneverbauungen H2

LIEFERUMFANG - SOWOHL IN

ALBERSCHWENDE ALS AUCH IN

INNERBRAZ:

= Vorbereitungskiiche

m 2 Stiick Stationskiichen mit
Steinabdeckungen

= flachenbiindig eingebaute
Kochgerate

= kaltetechnische Ausstattung
mit Kiihl- und Tiefkihlzellen
komplett mit Kaltetechnik

LIEFERUMFANG:

m Planung und Lieferung der
Heimkiiche in Hygieneaus-
fihrung H3

= | Salvis Herdblock mit
flachenbiindig eingebauter
Induktionstechnik und fugenlos
eingebautem Brater.

= 2 Combi-Dampfer 6 GN 1/1 mit
Autoclean in Doppelstockaus-
fihrung

= Planung und Lieferung der
Kihl- und Tiefkihlkombi-
nation und der kompletten
Kaltetechnik
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REFERENZEN

HLT Hohere Lehranstalt fiir Tourismus Bezau

Vereinshaus Flaurling

Freiwillige Feuerwehr Oberperfuss

Vereinshaus Aldrans
Lebenshilfe Prutz
Vereinszentrum Kaunerberg

Vereinszentrum Kirchberg

Verein Tafie Vomp

Hauptschule Fieberbrunn

Altersheim St. Josef Brixlegg

Fachhochschule Dornbirn

QUALITAT - BIS INS HOHE ALTER.

[

Im Altersheim L&ngenfeld/Tirol setzt man eben-
falls auf die hohe Qualitat und Zuverlassigkeit von
FHE Franke.

Heimleiter Reinfried Klotz hat sich bei der Planung
der Kiche ganz auf das Know-how des beauftragten
Architektenbiiros verlassen - das sich wiederum fir
FHE Franke entschieden hat. Ab Mitte Marz, nach
Abschluss samtlicher Umbauarbeiten, wird in der
neuen Heimkdiche taglich fur rund 50 Personen auf-
gekocht (zum Teil auch fir die regionalen Empfanger
von ,Essen auf Radern”).

In Sachen Gemeinschaftsverpflegung lasst auch die
Benevit-Gruppe nichts anbrennen.

Sowohl beim komplett neu gebauten Altersheim in
Innerbraz als auch beim Neubau in Alberschwen-
de zeichnet FHE Franke fir die Ausstattung der Ku-
chen- sowie Kihl- und Kaltetechnik verantwortlich.
In Innerbraz und Alberschwende werden zu Mittag
taglich jeweils bis zu 50 Gaste, Mitarbeiter und Schi-
ler verpflegt.

Kichenchef Martin Schnegg darf sich Uber einen
besonderen Neuzugang in seinem Arbeits- und Wir-
kungsbereich im Wohn- und Pflegeheim Oberes Stan-
zertal freuen: eine Kiiche von FHE Franke, die wirklich
allen Anforderungen gerecht wird. Mehr noch: die vor-
gelagerte Kuhl- und Tiefkihlkombination erganzt das
komplette Umfeld.

S0 SCHMECKT'S

Rund 50 Portionen Frihstiick, Mittag- und Abendes-
sen werden taglich fur die Bewohner, Mitarbeiter und
Gaste des Wohn- und Pflegeheims zubereitet. Der
Herdblock mit modernster Induktionstechnik, fugen-

AN MORGEN GEDACHT

Die Ausstattung der Kiiche ist zu 100 % auf die Zukunft
ausgerichtet: um die Ressourcen voll auszunutzen,
werden schon bald auch die kleinen Gaste des Kinder-
gartens im selben Haus verkdstigt. Heimleiter Rein-
fried Klotz: ,Durchs Essen kommen die Leut” z’samm
—in dem Fall sogar Uber mehrere Generationen.” m

WOHN-KUCHEN

An beiden Standorten ist eine architektonische Beson-
derheit besonders hervorzuheben: die Kiichen wurden
als .Schaukichen” in den groBen Wohnbereichen
gebaut. Auf diese Weise sollen sich die Gaste beim
Essen .wie zu Hause” fiihlen - eine gute Idee, die mit
viel Know-how von FHE Franke in die Realitdt umge-
setzt wurde. m

los eingebautem Brater und die beiden Combi-Damp-
fer mit Autoclean in Doppelstockausfiihrung setzen
der kulinarischen Phantasie keine Grenzen. Die Freu-
de der Kichen-Crew Ubertragt sich 1:1 auf die Zufrie-
denheit der Gaste, die sich taglich aufs Neue auf feine
regionale Kostlichkeiten freuen dirfen. m

ENDLICH!
KUCHEN
UND FRISCHER &
KAFFEE. =

O

SPECTRA -
SEWEISEN SIE GU
GESCHMACK!

Kaffee und Design sind Geschmacksache - gut, dass man bei der neuen Spectra von Franke Coffee Systems Uber nichts

streiten muss. Denn hier sind sich alle einig: der Kaffee ist ein Genuss und das Design kann sich mehr als sehen lassen.
SchlieBlich wurde es vom International Forum Design mit dem Gold Award in der Kategorie Product Design ausgezeichnet.

Die weiteren Vorteile der Spectra liegen in weni-
ger augenscheinlichen Eigenschaften wie z.B. dem
modulartigen Aufbau des gesamten Systems. Je nach
Anforderung und Wunsch konnen die Kunden
zwischen drei unterschiedlichen Modellen - der
Spectra X, der Spectra | und der Spectra S - wahlen.
Ganz egal, wofiir sie sich entscheiden: mit dem Grund-
modul und den vielen Erweiterungsmaglichkeiten ha-
ben sie auf jeden Fall die passende Lésung gefunden.

SIE HABEN DIE WAHL

Wie wollen Sie lhren Kaffee? Auf Knopfdruck, per
Touch-Screen oder eine Bedieneinheit mit bildlichen
Darstellungen? Auch hier richtet sich die Spectra ganz
nach den Wiinschen der Kunden und hat alle Tricks
auf Lager - von der einfachen Beschriftung bis zum
selbst erklarenden Tastenfeld fir den SB-Bereich.

Frarey Py

e A T

SO

SCHLANKE 30 CM
Das Beste daran ist:
egal, fir welches
Modell man sich
entscheidet -
keines ist breiter
als schlanke 30
cm. Damit passt
die Spectra auch
auf die kleinste
Theke, ohne
wertvollen Platz
weg zu nehmen.
Mehrnoch: die Zu-
stellgerate sind
ebenfalls Platz
sparend ange-
legt - und
1 da- bei hochst funk-
tionell. So kann z.B. Frischmilch in einer separaten
Kihleinheit bei optimaler Temperatur gelagert werden.
Der Tassenwarmer sorgt flir wohltemperierte Tassen
- und damit fur den perfekten Kaffeegenuss. Optional
dazu kann die Spectra mit einer Abrechnungs-Einheit
ausgerlstet werden.

REINE GESCHMACKSACHE

In einem wesentlichen Punkt geht auch die
Spectra Geschmacks-Kompromisse ein: bei

der Farbe und Ausfihrung der Maschine.

Schlieflich soll das Kaffeesystem perfekt zum

jeweiligen Umfeld passen. Franke Coffee Systems
bietet die Farben Silber, Anthrazit und Champagne
als Standardfarben an. Selbstverstandlich sind auch
Sonderanfertigungen in allen RAL-Farben mdglich.

EINFACH
=N KAFFEE

ZU GUTER LETZT: DER KAFFEE

Die wahre Starke der gesamten Spectra-Serie liegt
in ihrer Vielseitigkeit - denn es gibt so gut wie keine
Kaffee-Zubereitung, die sie nicht im Programm hat.
Egal ob Sie Ristretto, Espresso, normalen Kaffee,
Brihkaffee, Instantkaffee, Cappuccino oder Latte
Macchiato anbieten wollen: die drei Modelle erfil-
len Ihnen jeden Wunsch auf Knopfdruck. Dassel-
be gilt selbstverstandlich auch fur Trinkschokolade
und Choccocino, warme oder kalte Milch, Dampf fur
den Milchschaum sowie HeifBwasser fur den Tee. Sie
sehen: mit der neuen Spectra nutzen Sie eine kom-
plette Kaffee- und Tee-Zentrale, die wirklich keine
Winsche offen lasst! m

3 GRUND-
MODELLE,
3 BEDIEN-
EINHEITEN
UND JEDE
MENGE

KOMBI-

NATIONS-
MOGLICH-
KEITEN.
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Salamander Combi-Steamer

In den Topt geschaut

LUDGER FETZ KOCHT CREME BRULEE VOM ZIEGENKASE.

Spitzenkdche arbeiten nur mit den besten Zutaten - aber wie und wann wenden sie
die Ausstattung und Gerate von FHE Franke an? Wir haben Ludger Fetz vom Land-
haus Freiberg **** beim Zubereiten seiner Creme Brileé vom Ziegenkase in den Topf
geschaut - sie bildet den pikant-silen Abschluss eines traumhaften Menls aus
St. Jacobsmuscheln in weifler Kakaobutter, Schaumsuppe von Blattspinat mit po-
chiertem Wachtel-Ei und Perigord-Triffel und Filet vom St. Pierre auf weilem Boh-
nen-Mousse sowie Flageolettes mit knuspriger Fiocchetto und Salbei-Butter.

ZUBEREITUNG:

m Sahne und Milch aufkochen, Ziegen-
kdse hineinbrockeln, aufkochen und mit
Zauberstab plrieren. 4 Eigelb ebenfalls
mit dem Zauberstab einarbeiten. Mit
Pfeffer, Zucker und wenig Salz (je nach
Salzgehalt des Ziegenkases) abschme-
cken.

m /Zur Rose abziehen, durch ein sehr
feines Sieb streichen und in feuerfeste
Formchen (oder Espressotassen) fillen.

ZUTATEN:

m 4 Eigelb

m Im bewédhrten FHE-Combisteamer auf
.HeiBluft” bei 90 °C ca. 40 bis 50 Minuten
garen. Véllig erkalten lassen. Mit brau-
nem Zucker bestreuen und unter dem
FHE-Salamander kurz karamellisieren.

m 200 g Sahne
= 200 ml Milch

Ludger Fetz
Landhaus Freiberg

%k k Xk

LANDHAUS FREIBERG ****
Maximilians Restaurant
Tel.: +49/(0) 8322/96 78-0
Fax: +49/(0) 8322/96 78-43
www.landhaus-freiberg.de

m 150 g Ziegenkase
(Ziegenrolle)

m etwas Salz,
Pfeffer, Zucker

SHORTIES +++

Seit Januar dieses Jahres
verstarkt die erfahrene Bi-
romanagerin Christine Holzl
das Innsbrucker FHE-Team.
Seit ihrem 17. Lebensjahr
arbeitet Frau Holzl in BU-
ros und verschiedensten Ta-
tigkeiten - unter anderem
auch als Einkaufsleiterin bei

Das Vertriebsteam fir die
Region Arlberg, Montafon,
Walgau und Klostertal wurde
um den Gastronomie-Spezi-
alisten Michael Rummer er-
weitert. Er [6st damit Manfred
Leitner ab, der sich neuen
Aufgaben in der Gastronomie
zuwendet.

W

SHORTIES +++

CHRISTINE HOLZL BEI FHE IN INNSBRUCK.

der VA Tech und als Assistentin der Geschaftsleitung im
DEZ-Einkaufszentrum. Ihre langjahrige und umfassende
Erfahrung macht sie zur ersten - und besonders stress-
resistenten — Ansprechpartnerin fir alle Kollegen, Inter-
essenten und Kunden.

Heute bringt Christine Hélzl ihr umfassendes Wissen als tat-
kraftige Unterstitzung fir die Tiroler Sales-Mannschaft von
FHE Franke ein. Wir freuen uns, sie mit an Bord zu haben! m

MICHAEL RUMMER NEU IM TEAM VORARLBERG.

Als ausgebildeter Koch und Restaurantfachmann bringt
Michael Rummer das notige Ristzeug fir seine neue
Aufgabe mit! Mit seiner Erfahrung als Gastronomieleiter
von vier Lokalen der Silvretta-Bergbahnen, dem Gasthof
Kirchbrau in Lustenau (Sutterlity Lebensmittel], dem
Martinspark in Dornbirn und dem Hotel Elisabeth in
Ischgl verflgt er Uber die besten Voraussetzungen, unsere
Kunden kompetent und fachspezifisch zu beraten. m

SHORTIES +++

FAFGA 2007

16.-19. September 2007 im Messegeldnde Innsbruck.
Die Fachmesse fiir innovative Gastlichkeit.

Taglich, 10.00-19.00 Uhr

WIR FREUEN UNS UBER IHREN BESUCH AUF FOLGENDEN MESSEN:

ALLES FUR DEN GAST

10.-14. November 2007 im Messezentrum Salzburg.
Internationale Fachmesse fir die gesamte
Gastronomie und Hotellerie.

SO0 KOMMT FHE ALLEN KUNDEN ENTGEGEN.

Der bewahrte FHE-Service hort bei der Inbetriebnahme ei-
ner neuen Kiche noch lange nicht auf! Selbstverstandlich
sind wir auch im laufenden Betrieb immer fir Sie da - und
in lhrer Nahe erreichbar. Das gilt auch fir unseren Service-
stltzpunkt in Weiflenbach am Lech. Die Techniker vor Ort
garantieren den schnellen Service, die zuverlassige Repa-
ratur und unkomplizierten Austausch aller Gerate — kurz-
fristig stehen auch einzelne Leihgerate zur Verflgung.

DER SERVICESTUTZPUNKT WEISSENBACH - IN IHRER NAHE.

SIE SPAREN ZEIT UND GELD!

Das Beste daran: Unsere Kunden aus den Regionen Lech-
tal, Aulerfern, Ostallgau und Tannheimertal sparen durch
die kurzen Weg-Zeiten bei den Fahrtkostenpauschalen
bares Geld! Uberzeugen Sie sich selbst davon - Sie errei-
chen uns unter der Telefonnummer +43/(0)5678/20050.

FHE FRANKE SERVICESTUTZPUNKT: Beratung, Verkauf, Service
A-6671 WeiBlenbach am Lech | Oberbach 19

SHORTIES +++

PROFIS AM HERD. INDUKTIONS-
TECHNIK IN ALLEN BEREICHEN.

Der Herd ist das Herzstiick jeder (Grof-) Kiiche. Deshalb
legen immer mehr Kunden Wert auf allerhdchste Qualitat
in diesem Bereich. FHE Uberzeugt dabei mit ausgereifter
und vielfach bewahrter Induktionstechnik. Diese techni-
sche Uberlegenheit geht bei uns bis hin zur Induktions-
Grillplatte. Sie garantiert nicht nur hochste Wirtschaftlich-
keit, sondern auch beste Ergebnisse bei der Zubereitung.
Die Platte gleicht punktuelle Temperaturverluste beim
Auflegen des Grillguts sofort aus und vermeidet dadurch
Wasser- und EiweiBaustritt. Das Grillgut bleibt saftig und
voller Geschmack.

RUND UM DEN HERD

Mindestens ebenso wichtig wie die Gerate sind die Un-
terbauten. Hier bietet FHE Franke bewahrte Losungen in
héchster H3-Qualitat. Die Vollhygienemodule sind in ver-
schiedenen Ausfiihrungen erhaltlich: als neutrale M&bel
mit Stauraum fur Geschirr und Zubehor, als Kaltemdbel
zum Frischhalten von Zutaten und Speisen oder als War-
memdbel zum Vorwarmen von Platten und Tellern.

QUALITAT AN DER OBERFLACHE

Aber: Hygiene ist nicht gleich Hygiene! Erst die
INOXplus®-Veredelung garantiert, dass wirklich nichts
mehr an der Oberflache haften bleibt. Nano-Partikel
schlieflen die mikroskopisch kleinen Unebenheiten in der
Oberflache des Edelstahls. So bleiben nicht einmal mehr
Fingerabdricke haften. Die Oberflédchen lassen sich leich-
ter und nachhaltiger reinigen. Ein weiterer Vorteil: dieser
zusatzliche Schutz sorgt dafiir, dass die Einrichtung lan-
ger wie neu aussieht — und sichert dadurch den Werter-
halt der gesamten Kiche! m
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