Eine Vitrine des
italienischen
Eispresso

Fiirdievierte Ausgabe der zweijdhr-
lichstattfindendenTrieste Espresso
Expo, die vom 13. bis zum 15. No-
vember stattfindet, ist das Triester
Messegeldnde ausgebucht. 200
Ausstellerkommenaus23Lindern,
20000 Eintrittskarten sind im Vor-
verkaufvon den Ausstellern fiirihre
Kunden gekauft worden. Im Ver-
gleich zur letzten Ausgabe 2006
wird ein Anstieg von 15 Prozent der
Aussteller verzeichnet, die 30 Pro-
zent mehr Ausstellungsflache auf
demTriester Messegeldndeeinneh-
men. Besucher und Journalisten
aus 70 Landern haben sich akkredi-
tiert. Der Export der italienischen
Kaffeeindustrie belduft sich auf
1 Milliarde Euro und umfasst
Rostkaffee, Kaffeemaschinen und
Verarbeitungsanlagen. Die letzte
Dekade verzeichnete ein Durch-
schnitts-Wachstumvon 10 Prozent.

www.triestespresso.it

Madeleine Gay ist
die Wingzerin des
Jahres 2008
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Am Grand Prix duVin Suisse wurde
letzten FreitagMadeleine Gay, die
Sittener Onologin und Kellermeis-
terin bei Provins Valais, zur Winze-
rin des Jahres erkoren. «Sie hat dem
Quualitédtsbild der Provins und des
Walliser Weins zu Glanz verholfen,
heisst es in der Laudatio. An der
Grand-Prix-Gala wurden drei Son-
derpreise vergeben und die jeweils
drei besten Weine pro Kategorie
ausgezeichnet. Der Preis fiir die
Hochstnote («PrixVinissimo») geht
an die Kellerei Vins des Chevaliers
in Salgesch. Ihr Rotwein Chevalier
Rouge 2006, Sieger der Kategorie
Sortenreine Rotweine, gilt damit als
aktuell «bester Wein der Schweiz».
Den Pokal «PrixBio Suisse» holtsich
der St. Galler Winzer Edy Geiger mit
seinem Buechberger Maréchal
Foch Barrique 2006. rd

Die komplette Rangliste:
www.guide-des-vins-suisses.ch
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Programme fiir die Warenbewirtschaftung konnen auch Rezeptberechnungen erleichtern.

Mit den steigenden
Lebensmittelpreisen
wird eine genaue Be-

rechnung der Ware

unerldsslich. Des-
halb kommen immer
mehr Software-
Programme in der
Kiiche zum Einsatz.

BEATRICE WIGGENHAUSER

leckeren .

in erfolgreiches Ma-

nagement in der Gastro-

nomie und Hotellerie

setzt eine moderne In-
frastruktur zur Leistungstiberprii-
fung und Leistungssteigerung vor-
aus. Mit verschiedenen Software-
Programmen versuchen die Hotel-
und Restaurantbesitzer, ihre Be-
triebsabldufe zu optimieren. Die
Elektronik setzt sich vom Waren-
einkauf bis zur Rezeptverwaltung
durch.

Die Firma «Enggist & Grandjean
Software SA» (EGS) in St-Blaise/NE
entwickelteschonvor20Jahrendie
Software «calcmenu» fiir die Gas-
tronomie. «Die steigenden Le-
bensmittelpreise zwingen die Un-
ternehmen, in der Warenverwal-
tung genauer zu rechnen», erklart

Mit Bits und Bytes
31SSEN

Geschiftsfithrer Marc Enggist die
zunehmende Digitalisierung der
Gastronomiebranche. So kommt
die IT vermehrtim Bereich Rezept-
verwaltung und Lebensmittelkos-
tenberechnung zum Einsatz.

Das Hotel Central in Laufen bei-
spielsweise arbeitet seit zehn Jah-
ren mit der Software «calcmenu».
Mitdieser Software konnen Rezep-
te und Lagerbestidnde einfach ver-
waltet werden: «Ich picke mir das
Besteaus der Softwareraus», meint
Kiichenchef Andreas Noirjean,
und verwendet «calcmenu» nur fiir
die Rezeptverwaltung. Hier kann
eine genaue Warenliste erstelltund
zu jedem Rezept ein entsprechen-
des Fotos hinzugefiigt werden. «So
istimmer klar, wie die Komponen-
tenanzurichtensind», erklart Noir-

fotolia
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jean. Viel Zeit braucht er, um neue
Rezepte oder Rezeptidnderungen
in das System einzugeben. «Auch
die steigenden Lebensmittelpreise

ben den Rezepten auch noch Me-
niis verwalten, Wochenplédne er-
stellen und Néhrwerte berechnen
kann. «Unsere Programme verei-
nen alle Daten in einem Systemy,
so Enggist. Damit die Hotelbran-
che eine konstante Qualitét bieten
konne, miissten alle wichtigen
Daten wie Rezepte und Lieferan-
teninformationen im selben Sys-
tem gespeichert werden. «So geht
auch bei einem Personalwechsel
alles reibungslos iiber die Biihne»,
betont Enggist.

Das Wachstum von Hotelketten
sei ebenfalls ein Grund fiir den ver-
mehrten Einsatz: «Die EGS-Soft-
ware wird auf der ganzen Welt ein-
gesetzt.» Enggist: «Jeder Kunde ist
anders.» Deshalb verkauft EGS
auch Produkte, die genau auf die
Kundenbediirfnisse zugeschnit-
ten sind. «Zurzeit haben wir ein
Projekt in Japan laufen», erzéhlt
Enggist. Die Software muss auf
Japanisch tibersetzt werden, was
keineleichte Aufgabe ist.

Auchin der Ausbildung
ist die Software ein Thema

Der richtige Einsatz von Gastro-
programmenistaucheinThemain
der Ausbildung. An der Hotelfach-
schule Thun lehrt Therese Scheib-
ler im Fach Kalkulation basierend
auf «kochtopf». In diesem Pro-
gramm werden Rezepte erfasst
und verwaltet. «<Die Meniiskénnen
im Baukastensystem erstellt wer-
den.» Nach der Produkteingabe
berechnet die Software entspre-
chende Rezepte und Menis.

DerVorteil dieser Software sieht
Therese Scheibler in der sauberen
Kalkulation: «<Die genauen Rezepte
koénnen gespeichert werden und
machen so eine problemlose Wei-
tergabe an den Nachfolger oder an
Filialbetriebe moglich.» Dies ist
auch mit der Software «calcmenu
web» von EGS gewihrleistet. Hier
konnen Rezepte via Internet oder
Intranet im lokalen und globalen

miissen im Sys- Rahmen gemein-
tem laufend ge- «Die Rezepte sam genutzt und
dndert werdenv, .. . verwaltet — wer-
meint er. Doch konn_en leicht den.

der  Aufwand gespeichert und «or allem in
lohnt sich: «Preis- 3 Asien ist diese
berechnungen Weltergegeben Version beliebt»,
und Einkaufslis- werden.» so Enggist. Der
ten sind schneller Therese Scheibler Asien-Marktboo-
erstellt als frii- Hotelfachschule Thun me gewaltig. In
her.» den amerikani-

Software-Einsatz
auf der ganzen Welt

Ein weiteres Angebot der Firma
EGS ist die Version «calcmenu
chef», mit der ein Kiichenchef ne-

schen Kiichen hingegen sei es
nichtiiblich, Rezepte zu verwalten,
erklart Enggist. Doch mit dem zu-
nehmenden Konkurrenzdruck
werden womoglich auch die USA
nachziehen, vermutet er.

ANZEIGE

Seit 65 Jahren, das Original
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