Institut fu@- Konzepte

E-Center bekocht Mitarbeiter
und die Kunden wollen mitessen

Der LEH wird in die Zange genommen
und findet keine wirtschaftlich tragba-
ren Antworten auf Lieferservices, Sys-
temgastronomie und Warenverderb.
,Obwohl die Koch-Shows im Fernsehen
taglich Werbung flr uns Handler ma-
chen, funktionieren die gezeigten Re-
zepte zuhause nur selten," stellt der Be-
treiber eines E-Centers Daniel Hinze
fest. ,Und die Menschen mdéchten nicht
stundenlang in der Kiliche stehen und
nach dem Essen auch noch das Chaos

,Jetzt werde ich gastrono-
misch und verdiene schon ab
taglich 10 frisch gekochten
Essen gutes Geld."

Daniel Hinze, Inhaber E-Center, Naumburg

beseitigen." erklart er die eher beschei-
denen Erfolge trotz Millioneninvestitio-
nen der groBen Handelsketten. Ein Be-
kannter brachte ihn auf die Idee, ki-
chenfertig vorbereitetes Essen zu anzu-
bieten. Mit hunderten von Rezepten
zum schnellen und fehlerfreien Kochen
zuhause oder im Buro. Und anstatt Zu-
satzstoffe werden die frischen Lebens-
mittel aus dem Markt verwendet. Mit

anderen Worten: regionales und gesun-
des Convenience. Hinze holte sich die
Konzeptentwickler flir ein wirtschaftli-
ches Frisch-Koch-Konzept in den Markt
und veranstaltete fiir seine Mitarbeiter
aus Backshop und Frischeabteilungen
ein Koch-Event. Vor seinem anschlie-
Benden Urlaub beauftragte er die Koch-
spezialisten zusammen mit der Backs-
hop-Leiterin einen 4-Wochen-Speiseplan

zu entwickeln und taglich mit den Roh-
stoffen aus dem Markt ein Mitarbeiter-
essen zu kochen. ,Als erfahrene Haus-
frau war es fir mich undenkbar, zu mei-
ner taglichen Arbeit nebenbei 20 Essen
im Backshop zu kochen," war die Be-
furchtung der Mitarbeiterin. Als die Kun-
den die Mitarbeiteressen sahen, war der
Gastro-Umsatz nicht mehr zu verhin-
dern. Dank des ganzheitlichen Konzepts
wird nach einem Umbau nicht mehr nur
gekocht. Klichenfertige Rohstoffe in der
Klhltheke und als Lieferservice sind die
nachste Stufe bei Hinze. Ohne Kochaus-
bildung.
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