EUE

L

UZERNER

AZ 6002 Luzern / Fr. 3.—, € 2.— / Nr. 296

Dienstag, 23. Dezember 2008

ZEITUN(

Innovative Gastronomie

Sobald es vibriert, ist das Essen parat

Die Confiserie Bachmann
setzt bei ihren Filialen auf
neuartige Technologien.
Und erfreut damit die
Allergiker unter den Kunden.

Wenn es in der Confiserie Bachmann
rot zu blinken und zu vibrieren beginnt,
bedeutet das fiir den Gast «en Guetey.
Bei der Bestellung wird dem Kunden ein
elektronisches Gerdt iiberreicht, das
Signale von sich gibt, sobald das Essen

mationen tiber die Produkte gespei-
chert sind. Da dies enorme Vorteile fiir
die Allergiker unter den Kunden bringt,
wurde die Confiserie Bachmann mit
einem Preis des Schweizerischen Zen-
trums fiir 'Allergie, Haut und Asthma
ausgezeichnet (sieche Kasten). «Eigent-
lich war das Gerét nicht in erster Linie
fiir Allergiker gedacht. Wir sahen es vor
allem als Teil unserer offenen Kommu-
nikation mit den Kunden», sagt Mat-
thias Bachmann.

Die Kosten fiir die Einfithrung der
Systeme belaufen sich mit viel Eigenre-
gie auf rund 20000
Franken. Raphael

fertig ist.

«Beiuns wird alles
ﬁ'lsgh ¢ d?ubereétet, «Es ist toll, dass es auch
und mit diesem Sys- § 5 x
temkommtderGast €l uns in der Region

noch schneller zu
seinem Essen», sagt
Raphael Bachmann,

Innovatives gibt.»

EDWIN WALKER,
BACHMANN-KUNDE

Bachmann: «Dass wo-
chentlich tiber 15 000
Seiten von unseren
Kunden  abgerufen
werden, zeigt das Be-
diirfnis nach einer ge-

der das Familienun-
ternehmen mit sei-
nem Bruder Matthias in der vierten
Generation fiithrt. Der Kunde wahlt an
der Theke aus, und dank dem Gerat
miissen die Angestellten den Gast nicht
im Raum suchen. Der Vorteil ist die
enorme Schnelligkeit.

Bildschirm zeigt Inhalte

Neben dem Gerit steht in allen zehn
Bachmann-Filialen auch eine andere
Innovation bereit. Neu héngen in den
L4den Bildschirme, in denen alle Infor-

nauen  Deklaration
auch bei unverpack-
ten Frischprodukten.» Die meisten Kun-
den seien iiberrascht, wie natiirlich die
Produkte hergestellt wiirden.

Von den Kalorien bis zum Fett

Bereits Erfahrung mit dem Bildschirm,
der die Deklarationsinformationen an-
zeigt, hat der Kunde Edwin Walker (43)
aus Hohenrain. In der Filiale an der
Werkhofstrasse driickt er auf das Bild
eines Muffins; es taucht eine Tabelle auf.
Von den fiir Allergiker bedenklichen

Dieses Gerat blinkt und vibriert in der
Hand des Kunden, wenn er sein bestelltes

Essen abholen kann. BILD BORIS BURGISSER

Inhaltsstoffen iiber die Kalorienzahl bis
zu den Anteilen an Fetten und Kohlenhy-
draten wird alles angezeigt. «Es gibt zwar
nichts, das ich nicht essen darf, aber ich
bin neugierig und informiere mich gerne
iiber die Produkte», sagt Walker. Er zeigt
sich von der Neuigkeit begeistert: «Es ist
toll, dass es auch bei uns in der Region
solche Innovationen gibt.»

«Mehr Lebensqualitit»

«Das System bringt den Allergikern
mehr Lebensqualitit», sagt Georg
Schéppi, Geschiiftsleiter des Schweize-

DER PREIS

Fiir die Bediirfnisse
der Allergiker

‘Das Schweizerische Zentrum fir
Allergie, Haut und Asthma (kurz aha)
verlieh dieses Jahr den neu lancierten
aha-Award. Er wirdigt herausragen-
de Leistungen und innovative Projek-
te mit hohem Stellenwert und direk-
tem Nutzen fir Allergiebetroffene. Er
ist mit 6000 Franken dotiert. Die
Vergabe-Jury besteht aus Fachmedizi-
nern der Bereiche Allergologie, Der-.
matologie und Immunologie. ras

HINWEIS
» Weitere Infos auf der www.ahaswiss.ch €

rischen Zentrums fiir Allergie, Haut und
Asthma. Die aufrufbare Deklaration er-
spare den schweizweit auf 400 000 ge-
schétzten Betroffenen das Nachfragen
bei den Verkdufern — was vor allem bei
Warteschlangen hilfreich sei. Schéppi:
«So wird man am richtigen Ort und zur
richtigen Zeit tiber die Produkte infor-
miert.» Schéppi erhofft sich, durch die
Vergabe des Preises ein Zeichen gesetzt
zu haben: «Es wire wiinschenswert,
dass andere Gastronomiebetriebe dem
Beispiel folgen.»

SASA RASIC



