VERKEHR UND LOGISTIK

Frische ist oberstes Gebot

AUSGEKLUGELTE LOGISTIK FUR GOURMET-TEMPEL

VON STEFFEN-KAI SCHOBER

Mal ganz ehrlich: Wer schaut nicht mal gerne hin und wie-
der den KiichengriBen in den vielen Kochsendungen iiber
die Schulter, den Lafer’s, Schuhbeck’s, Malzer's, die mit
Leichtigkeit und Raffinesse abwechslungsreiche und lecke-
re Gerichte zaubern. SchlieBllich ist es ja stets aufs Neue
beeindruckend, wie mit viel Kénnen und Erfahrung Fleisch,
Gemiise, Gewiirze und sonstige Zutaten zu kostlichen Me-
niis verarbeitet werden.

Trotz aller Hochachtung vor dieser Kunst der Speisezube-
reitung, ohne frische und einwandfreie Zutaten aus aller
Herren Lander wére solch eine Glanzleistung nicht moéglich.
Genau hier setzt die Aufgabe der Food-Service-Spezialisten
ein, damit dann am Ende der Hummer aus Alaska, das Rin-
derfilet aus Argentinien und der Spargel aus Deutschland
frisch und in einwandfreier Qualitéit auf dem Tisch liegen.

GEWALTIGE HERAUSFORDERUNGEN

Die Transportmittel sind je nach Herkunftsland und Anfor-
derung hochst unterschiedlich und reichen vom Jumbojet
bis zum Dieselschlepper, der die Kartoffeln an der GroB-
markthalle anliefert. Von dort aus werden alle benétigten
Produkte in speziellen Logistiksystemen innerhalb kiirzester
Zeit an die Kunden verteilt. Dass da auf die Besonder-
heiten der einzelnen Warengruppen geachtet wird, versteht
sich von selbst. So schitzen es zum Beispiel die wenigsten
Lebensmittel, zusammen mit frischem Fisch gelagert und
transportiert zu werden. Also gibt es eine spezielle Liefer-
kette nur fiir Frischfisch und sonstige Meeresfriichte. Fleisch
wiederum stellt eine hohe Anforderung an die Tempera-
turfithrung und will zwischen 0° und 2° Celsius befordert
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Eine Spitzenkuche bedarf einer Spitzenlogistik

werden. Wurstwaren akzeptieren 2° bis 4° Celsius, wogegen
sich Gemiise bei 8° Celsius am wohlsten fiihlt. Und Tief-
gefrorenes erfordert natiirlich Temperaturen um minus 28°
Celsius. Diese unterschiedlichen Vorgaben stellen die Food-
Service-Spezialisten vor gewaltige Herausforderungen. La-
gerhallen, Fahrzeuge und Verladeeinrichtungen miissen den
Qualitéts- und Temperaturvorgaben entsprechen, die Mitar-
beiter im Umgang mit den sensiblen und hochwertigen Pro-
dukten geschult sein. Damit dieses alles gewéhrleistet ist,
iiberwachen ausgekliigelte Qualitdtssysteme jede Warenbe-
wegung, messen Gerite die Lagertemperatur und die Luft-
feuchtigkeit und kontrollieren Scanner die Charge und das
Mindesthaltbarkeitsdatum an jeder Schnittstelle.

FEIN ABGESTIMMTE PROZESSE

Die Lagerung der Produkte erfolgt nach dem so genann-
ten ,,fi-fo“-Prinzip, welches abgekiirzt fiir , first in — first
out” steht, also die Ware mit der ldngsten Verweildauer
wird als erstes ausgelagert und zum Kunden geliefert. Da-
riiber hinaus werden die Produktionscharge, in der alle ent-
haltenen Zutaten sowie die Herkunft und das Herstelldatum
verschliisselt sind, sowie das ,MHD“, das Mindesthaltbar-
keitsdatum, von der Lagersoftware verwaltet. Damit ist si-
chergestellt, dass die ausgelieferte Ware tatséchlich noch die
vom Kunden vorgeschriebene Restlaufzeit hat. Frischpro-
dukte werden tagesfrisch gelagert und sofort innerhalb we-
niger Stunden geliefert.

Die Lieferkette besteht aus vielen regional installierten
Verteilstationen, an denen kleine Zustellfahrzeuge statio-
niert sind. Diese werden von den iiberregionalen Zentralla-
gern im Nachtsprung mit den bestellten Waren versorgt. Den

Ferntransport tibernehmen moderne Sattelschlepper, die bis
zu 22 Tonnen Ware befordern kdnnen. Diese Trucks verfii-
gen iiber mehrere Kammern, die durch verschiebbare Zwi-
schenwiénde, dhnlich einem Garagentor, abgeteilt werden.
Pro Kammer gibt es ein separates Kiihlaggregat, welches
auf die benotigte Temperatur zwischen minus 28° Celsius
und plus 8° Celsius eingestellt werden kann. In dieser Kam-
mer reisen dann die entsprechenden Waren genau nach Vor-
gabe, liberwacht durch mehrere Temperaturfiihler, die jede
Minute des Transports genau erfassen und aufzeichnen.

DIE NACHT GENUTZT

Der Nachtumschlag erfolgt in der Zeit zwischen 22.00 und
3.00 Uhr morgens, hier erreichen die Fernverkehrsfahr-
zeuge im Minutentakt die Verteilstationen. Jedes Auslie-
ferfahrzeug hat seinen eigenen Verladebereich, auf den die
eintreffenden Waren nun zugeordnet werden. Jedes Pack-
stiick wird anhand einer Entladeliste, die bereits vor Ein-
treffen der Lkw aus den vorab per Dateniibertragung
gemeldeten Liefermengen erstellt wurde, genauestens kon-
trolliert und auf Vollstindigkeit und Unversehrtheit {iber-
priift. Das gilt auch fiir die Temperatur.

Der Verladeprozess auf die Auslieferfahrzeuge funktioniert
nach denselben Regeln, auch hier hat jedes Fahrzeug bereits
vor Verladung eine genaue Tourenliste, aus der die Reihen-
folge der Abladestellen und die Besonderheiten der einzel-
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nen Lieferungen hervorgeht. Die Verladung ist in der Regel
Sache der Fahrer, die jeden Kunden und jede Warenart ge-
nau kennen und somit eine optimale Fahrzeugauslastung si-
cherstellen konnen. Zudem ist gewihrleistet, dass die
Ablieferung beim Empfinger ohne grofie Suchaktionen
iiber die Biihne geht. Auch die Liefer-Lkw haben zwei Kam-
mern, in denen Frisch- und Tiefkithlware getrennt befordert
wird. Bereits zwei Stunden nach Abfahrt am Verteildepot,
schitzungsweise gegen 6.00 Uhr morgens, erreichen die ers-
ten Lkw die Warenempfanger mit Frischgefliigel, das erst
kurz zuvor seinen letzten Atemzug getan hat. Die Abliefe-
rung wird mittels eines MDE-Gerétes (mobile Datenerfas-
sung ) festgehalten und an die Zentrale gemeldet. m
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