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L,RICHTIG" EINKAUFEN
VERBESSERT DEN GEWINN

Lebensmittel, Getranke, Reinigungsartikel und Tischaccessoires - der Einkauf ist ein wichtiges Thema
fiir jeden Gastronomen und Hotelier. Um alles im Griff zu haben, kommt es auch auf das ,Wie" und ,Wo*"
an. GroBlieferanten, GroBmarkte und Einkaufsverbiinde sind bedeutende Partner der Branche.

Der Einkauf fiir eine Gaststitte, ein Restau-
rant oder ein Hotel ist nichts, was ,mal
eben” getitigt werden kann. Und wer sich
nur mit dem F&B-Wareneinsatz beschiftigt
und die anderen benétigen Waren nebenher
besorgt, liegt falsch. Ohne ein effektives Sys-
tem in diesem Bereich funktioniert es nicht.
Und ohne kompetente Partner ebenfalls
nicht. Nationale Groflieferanten, regionale
Lieferanten und thematisch ausgewiesene
Spezialisten, Grofmérkte und Frischemérk-
te und nicht zuletzt die Einkaufsverbiinde
— die Angebote und Dienstleistungen fiir die
Branche sind vielféltig und individuell. Ge-
winner sind Unternehmen, die es schaffen,
die grofle Herausforderung der Gastrono-
mie — auf der Suche nach Alleinstellungs-
merkmalen — effektiv zu unterstiitzen: mit
guter Beratung, einem Rundum-Service und
einem Angebot, das dem Trend zu nachhal-

tiger und genussvoller Erndhrung gerecht
wird.

Dabei spielen nicht nur Cash-and-carry-
Markte eine Rolle, mittlerweile erfahrt der
Online-Handel einen immer héheren Stel-
lenwert. Die Shops im Internet werden
meist von den grofden Handelsfirmen selbst
betrieben, ebenso wie die anschlieffende
Lieferung ins Haus. ,Jmmer mehr Kunden
setzen auf den fiir sie zeitsparenden Pro-
zess®, bestatigt Peter Scharf, Geschiftsfiihrer
der Wasgau C+C GrofShandels GmbH, Pir-
masens. ,Auch der Generationswechsel wird
die Online-Thematik weiter vorantreiben.
Das eine tun, ohne das andere zu lassen,
sprich einerseits bestellen und liefern lassen,
andererseits aber auch direkt im GrofSmarkt
einkaufen — oder von Zeit zu Zeit beide Vor-
gehensweisen — hingt oft von der Gréfe,
aber auch von der Lage des Lokals ab. Niko-

laos Gatsoulis beispielsweise, Wirt der Ta-
verna Naxus in Miinchen, findet sich gut
zweimal in der Woche zum Cash and carry
in der Metro ein. Als Stammkunde ldsst er
sich als Koch gerne — vor allem von neuen
Produkten — inspirieren. ,Das geht aber na-
tiirlich nur, weil die Metro bei mir in der
Nahe ist“ Gut 95 Prozent seiner Waren kauft
Gatsoulis in der Metro, den Rest der Produk-
te fiir seine mediterrane Kiiche bezieht er
von griechischen Grofhéndlern. Christian
Schretzlmeier, Geschiftsfithrer vom Augus-
tiner Schiitzengarten in Miinchen, lasst sich
alle seine Produkte liefern. Er bestellt online,
kann aber im Bedarfsfall Beratung per Tele-
fon bekommen. Bei 3000 Sitzplétzen innen,
600 im AufSenbereich wire Cash and carry
unsinnig, , Ab einer gewissen Gréfie in der
Gastronomie geht es gar nicht anders als mit
Lieferung®, sagt er.
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LEISTUNGSSTARKE PARTNER

Tatsache ist: Ohne die langjihrig renommierten Unternehmen und Spezialisten wire das Einkaufswesen
im taglichen Gastrobusiness nicht mehr denkbar. Wir stellen einige der wichtigsten Partner vor.

Metro:

BigPlayer seit iiber 50 Jahren
Die Metro Cash & Carry Deutschland
GmbH betreibt mit mehr als 15000 Mitar-
beitern aktuell iiber 105 Cash-and-carry-
Markte in Deutschland, international ist
das Unternehmen, das seit mehr als 50
Jahren fiir die Profis in der Gastronomie
und Hotellerie agiert, in 25 Landern pri-
sent. Das Sortiment besteht aus rund
20000 Food- und 30000 Non-Food-Arti-
keln mit einem besonderen Schwerpunkt
auf den Frischeabteilungen: Obst und Ge-
miise, Fleisch und Fisch.

Den rund vier Millionen Kunden stehen
geschulte ,Kundenmanager® zur Seite, die
bei ihrer Einzelberatung auch Komplettl-
sungen bieten. Um das Ziel — fithrender
Multichannel-Grohéndler in Deutsch-
land — zu erreichen, versucht die Metro,
sich den immer wieder verdnderten Be-
diirfnissen der Kunden anzupassen und
die Vertriebswege entsprechend auszurich-
ten. Der Trend geht weg vom reinen Ab-
holgeschift hin zu einem flexiblen Ange-
bot, das die Kunden auf allen Kanélen
erreicht und von Anfang bis Ende beglei-
tet. ,Daher arbeiten wir neben der Neuaus-
richtung unseres Abholgeschiftes auch am

Ausbau des Belieferungsgeschiftes und
der Digitalisierung entlang aller Kunden-
kontaktpunkte®, heifit es vom Unterneh-
men. Mit Blick auf das Zustellkonzept
Food Service Distribution (FSD) erweiter-
te die Metro im Januar 2017 ihren Liefer-
service. Dariiber hinaus ermoglicht eine
neue Onlineplattform den Gastronomen,
noch einfacher und effizienter online zu
bestellen. ,Das System liefert detaillierte
Informationen zu Artikeln des FSD-Sorti-
ments, darunter Produktfotos, einen Live-
status zur Verfiigbarkeit und
Angaben zur Herkunft®, so
Thomas Storck, Vorsitzen-
der der Geschiftsfiihrung
von Metro Cash & Carry
Deutschland. Langfristig ist
geplant, das Tool auszubau-

wie sieben regionale GrofShandelsbetriebe,
die fiir Nahe und téglich frische Ware sor-
gen. Kunden aus Gastronomie, Hotellerie
und Grofkiichen finden an 116 Standorten
die EDEKA Cash + Carry GrofSmérkte mit
Schwerpunkt auf Lebensmitteln — mit sie-
ben unterschiedlichen Gesellschaften:
MIOS Groffhandel GmbH (Region Nord
& Minden-Hannover), Edeka C+C Grof3-
handel GmbH (Region Nordbayern-Sach-
sen-Thiiringen), SB Union Groffmarkt
GmbH (Region Hessenring), Liining Han-

» ABHOLEN ODER LIEFERN
LASSEN HANGT VON DER
GROSSE DES BETRIEBES AB «

en, erganzt von einer inno-

vativen App fiir die Metro-Kundenmana-
ger zum Echtzeit-Austausch mit den
Kunden.

EDEKA: Fokus auf Lebensmittel

Der mittelstdndisch und genossenschaft-
lich geprigte EDEKA-Verbund basiert auf
einem Zusammenspiel verschiedener Stu-
fen: 4000 selbststdandige Kaufleute als
Nahversorger auf Einzelhandelsebene so-

dels-GmbH und L. Stroetmann Grofiver-
braucher GmbH (Region Rhein-Ruhr),
Union SB Groffmarkt GmbH (Region
Stidwest) sowie Union SB Grofmarkt
Stidbayern GmbH (Region Siidbayern).
Um den professionellen Kunden noch
starker entgegenzukommen, beliefert der
EDEKA Food Service mit rund 430 Fahr-
zeugen mittlerweile rund 23000 GrofSver-
braucher.
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Wasgau: Lange Tradition

Die Wasgau Produktions & Handels AG mit
Sitz in Pirmasens ist ein selbststdndiges Le-
bensmittel-Handelsunternehmen und hat
einen Einkaufsverbund mit der REWE
Markt GmbH, Kéln. Der regionale Schwer-
punkt der Markte und Geschifte liegt in
Rheinland-Pfalz und dem Saarland, im
Nordwesten Baden-Wiirttembergs und im
stidlichen Hessen. Neben 76 Super- und
Verbrauchermarkten betreibt Wasgau als
Partner fiir die Gastronomie und Grofiver-
braucher sieben Cash-and-carry-Betriebe.
Aktuell umfasst das Kundenportfolio rund
5000 Gastrobetriebe. Innerhalb des Sorti-
ments setzt das Unternehmen stark auf Pro-
dukte aus der hauseigenen Metzgerei und
Béckerei. Zudem gibt es frisches Obst und
Gemiise aus der Region und der ganzen
Welt. Unter der Marke Wasgau Naturgarten
werden exklusive Produkte von eigenen
Vertragsbauern aus der Pfalz geboten. Eine
weitere Stérke sind die Weinabteilungen.
Wasgau gehort dem Unternehmensverbund
Intergast an und gestaltet als eines der 43
Mitglieder das Netzwerk mit. Speziell fiir
Gastronomie- und Gewerbekunden werden
Specials und Aktionen realisiert, die sich
stets an der Saison orientieren. Rund 55
Prozent der Gastro-Partner bevorzugen
momentan noch das Cash and carry mit
direkter Auswahl. Die Zustellung der Ware
nutzen 45 Prozent, die Quote bei On-
line-Bestellungen liegt aktuell bei 10 Pro-
zent auf Basis des Gastronomie-Bestellsys-
tems Touch&Order via iPad-App oder tiber
den Webshop www.intergast-mall.de . Nach
Ansicht von Wasgau-Geschiftsfiihrer Peter
Scharf geht der Trend klar von der Abho-
lung zur Zustellung. ,Um diesem Trend
gerecht zu werden, bieten wir spezialisierte
Online-Shops wie beispielsweise www .kaf-
fee24.de mit einem umfassenden Sortiment
an Kaffee, verschiedensten Kaffeemaschi-
nen, Tees und einem Zubehorbereich.“
Auch das Online-Angebot fiir Weine unter-
streicht die Entwicklung.

Transgourmet:

Erfolgreiche Eigenmarken

Ein Multi-Channel-Anbieter ist Transgour-
met mit zertifizierten Liefer-und Abhol-
moglichkeiten fiir Kunden aus Gastrono-
mie, Hotellerie, Betriebsverpflegung,
sozialen Einrichtungen, Einzelhandel und
weiteren Gewerben. Transgourmet
Deutschland bietet seinen rund 41000

Gastro-& Hotel-Partnern 15 Verteilerzent-
ren, zehn Umschlagpunkte und drei Fri-
schezentren mit zwei Fleischmanufakturen
und einem Transgourmet Seafood-Betrieb,
wobei in jedem Verteilzentrum ein kurzfris-
tig verfiigbares Vollsortiment mit 15000
Artikeln zur Verfiigung steht. Neben Pro-
fi-Lebensmitteln, Gebrauchs- und Ver-
brauchsgiitern sowie GrofSkiichenausstat-
tungen hat der Spezialist auch vier
erfolgreiche Eigenmarken im Programm:
Transgourmet Premium mit Rohstoffen
und Produkten fiir besondere kulinarische
Anspriiche, Transgourmet Quality mit Ar-
tikeln fiir die moderne Gastronomie auf
Herstellermarken-Niveau und Transgour-
met Economy als budgetorientiertes Basis-
sortiment fiir jede Profikiiche. Besonders
bemerkenswert ist die Entwicklung der
Transgourmet. Ursprung fiir den nachhalti-
gen Genuss: Das Projekt startete vor etwa
drei Jahren mit einzelnen handverlesenen
Erzeugern und wurde vor allem im Bereich
Obst und Gemiise sukzessive weiter ausge-
baut, was in allen gastronomischen Berei-
chen, gleich welcher Kategorie oder Stil-
richtung, gut ankommt. Als Plattform fiir
Inspirationen und den Informationsaus-
tausch mit den Gastro-Partnern veranstaltet
das Unternehmen jéhrlich eigene Fachmes-
sen, u.a. in Augsburg (19./20.9.2017) und
Diisseldorf (29.11.2017).

Handelshof: Schwerpunkt Food

Die Entstehung der Handelshof-Gruppe
geht auf das Jahr 1959 zuriick, als sich die
Firmen Willick und Himmelreich am Han-
delshof in Haan/Diisseldorf beteiligten, ei-
nem der ersten Cash-and-carry-Mirkte

Deutschlands. Zwei Jahre spéter wurde der
Handelshof in Kéln-Poll eréffnet, heute gibt
es 16 Cash-and-carry-Mérkte mit regiona-
lem Schwerpunkt in Nordrhein-Westfalen,
Mecklenburg-Vorpommern und im Grof-
raum Hamburg. Das Sortiment mit bis zu
80000 Artikeln im Markt wendet sich an
Kunden aus Gastronomie, Hotellerie, Grof3-
verbraucher, Handel und Gewerbe. Sie be-
stellen personlich beim Fachberater, telefo-
nisch, online oder per App, wobei der
Vertrieb zu 72,5 Prozent tiber Cash and
carry lduft, 27,5 Prozent per Lieferservice.
Im Fokus von Handelshof mit rund 2300
Mitarbeitern steht das Food-Vollsortiment,
das besonderen Erfolg durch seine Fri-
sche-Bereiche verzeichnet: Im Handelshof
Rheinbach zum Beispiel befindet sich die
,Beste Fischtheke®, ausgezeichnet mit dem
Seafood Star 2015. In puncto Fleisch wurde
mit Partnern der exklusive ,,Duke of Berks-
hire“ ins Leben gerufen — Fleisch von
Schweinen, die mit Blick auf Tierwohl und
Geschmack in ausgesuchten Betrieben ge-
ziichtet werden. Neu in einigen Handels-
hof-Markten gibt es jetzt die Profi-Eiswelt
mit allem, was Eisexperten benétigen.
Gastro-Partner werden laufend von Aktio-
nen, auch aus den ,,Food begleitenden” Sor-
timenten, informiert. Die persénlichen
Fachberater helfen zudem bei der komplet-
ten Einrichtung von Kiiche, Gastraum, Bar
und Auflenbereich. > Karin Gabler
www.edeka-verbund.de
www.handelshof.de

www.metro.de

www.transgourmet.de
www.wasgau-ag.de



