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METRO Osterreich,
CEO Thierry Guillon-Verne

Gibt es neue Produkte und Dienstleistun-
gen speziell fiir Gastronomen und Hote-
liers?

Unsere Gastro Shops sind neugestaltet und
so konzipiert, dass sie zu einem One-Stop-
Shop fiir das Non-Food-Gastrosortiment wer-
den. Vom Profi-Herd bis zur Kochschiirze,
vom Geschirrspiiler bis zum Teller findet sich
hier nun alles iibersichtlich auf einer Ver-
kaufsfliche. Ein neuer Schwerpunkt ist
unsere Ultrafrisch-Offensive. Dabei nehmen
wir jede Woche die Marktpreise genau unter
die Lupe. Das bedeutet, dass die Preise von
jeweils sechs Fleisch-, Obst und Gemiise-Ar-
tikel wochentlich kalkuliert und aktualisiert
werden.

Welche Mafinahmen werden unter dem
Gesichtspunkt der Nachhaltigkeit ge-
setzt?

Insbesondere im Frischebereich setzen wir
aufRegionalitdt. Aktuell gibtesin den 16 ME-
TRO Grofmirkten rund 3.000 Produkte, die
unter dem Label ,Regionah gelistet sind. Das
bedeutet, dass die Produkte von Kleinbetrie-
ben mit weniger als 50 Mitarbeitern im Um-
kreis von maximal 100 Kilometer zum jewei-
ligen Grofmarkt stammen. Mit unserem
Modified Atmosphere Packaging (MAP) bie-
ten wir eine innovative und nachhaltige Ver-
packungsmethode, bei der die richtige Luft-
mischung fiir jeden Fisch fiir lingere Frische
und optimale Farbgebung sorgt.

Welche aktuellen Trends beeinflussen
den Gastro-Grofihandel derzeit am meis-
ten?

Das sind vor allem Personalmangel und Kos-
tensteigerungen in der Gastronomie. Unsere
Antwort lautet: Digitale Tools, die den
Arbeitsalltag erleichtern und Produkte, die
so aufbereitet sind, dass sie einfacher in der
Handhabung und rasch beim Gast am Teller
sind, etwa vorgeschnittenes Gemiise, vorge-
gartes Fleisch oder Fisch verpackt in gastro-
tauglichen Einheiten.

Gekennzeichneter Download (ID=WsXuUSf05h1xI8_-ceHmHg)

Das Schnitzel kommt
regional, nachhaltig
und digital

Der Gastro-Grof8handel erlebt derzeit eine spannende Entwicklung:

Eine Umfrage der OGZ unter den fiihrenden Versorgern von Gastronomie
und Hotellerie hat einen klaren Trend fiir die Zukunft ergeben:

Mit KI bestellt, in wenigen Stunden ,,just in time“ geliefert und damit
ultrafrisch und schneller auf den Teller.

eue Produkte und Dienst-

leistungen, technologi-

sche Innovationen und
Investitionen in nachhaltige
Mafinahmen stehen im Fokus
von Eurogast, Kastner, Kros-
wang, Metro, Transgourmet
und Wedl, wie sie ihren Kunden
zukiinftig mit noch mehr,Con-
venience-Dienstleistungen® in
Zeiten grassierenden Personal-
mangels unterstiitzen kénnen.

Text: Alexander Tempelmayr

Sauberer Strom,
kurze Lieferwege

Nachhaltigkeit in der Gastrono-
mie ist heute lingst nicht nur
eine Frage des Engagements,
sie ist auch ein entscheidender
Faktor fiir den wirtschaftlichen
Erfolg eines Betriebes. Rund die
Hilfte der Osterreicher treffe
ihre Konsumentscheidungen
aufgrund ihrer personlichen
Einstellung zur Nachhaltigkeit
und bevorzuge Betriebe und
Produkte, die bei diesem Thema
Verantwortung und Initiative be-
weisen. Aufjiingere Konsumen-
ten treffe das noch weitaus mehr
zu — und zwar bis zu 90 Prozent,
ist Metro CEO Thierry Guillon-
Verne iberzeugt. Der Trend
geht eindeutig hin zu mehr Re-
gionalitdt. Weitere damit ver-
bundene Vorteile sind kiirzere
Lieferzeiten vom Kiihlhaus in

die Kiiche und noch frischere
Lebensmittel, die auf den Tellern
der Giste kommen. Im Gastro-
Grofihandel steige der Anteil in
der Zustellung im Vergleich zur
Abholung. Dies erfordere aus-
gekliigelte Logistikkonzepte, so
Lorenz Wedl, Mitglied der Ge-
schiftsfithrung bei Wedl.
Bereits 70 Prozent des Um-
satzes erwirtschaftet Trans-
gourmet in der Zustellung,
Tendenz steigend.Um dem ad-
dquat zu begegnen, werde auf
umweltfreundliche Fahrzeuge
umgestellt, so Transgourmet-
Geschiftsfiihrer Thomas Pan-
holzer. Dem nicht genug. Die
Gastro-Grofthindler
auf griinen Sonnenstrom und
Wiarmeriickgewinnung, um
ihre Betriebsstdtten mit saube-
rem Strom zu versorgen und die
Energiekosten zu senken, aber
auch um - so wie Transgourmet
— den E-Fuhrpark mit ,selbst-
gemachtem Oko-Strom* zu ver-
sorgen. ,Nur mitvon Anfang bis
Ende durchgedachten, konkre-
ten Strukturen kann fiir uns
nachhaltiges Handeln messbar
Wirkung entfalten®, meint Pan-
holzer und erginzt: ,Um Wege
in der Zustellung und auch der
Abholung moéglichst kurz zu
halten, kommen wir niher zu
unseren Kundinnen und Kun-
den.“ So wurde in Klagenfurt ein
Abhol- und Zustellstandort er-
6ffnet und im Vorjahr in Krems.

setzen

Auf sein neues Frischezen-
trallager, welches ,das mo-
dernste der Branche ist®, ist
Manfred Kroswang stolz. Ein
einzigartiges Logistiksystem,
iber das Kroswang direkt auf
die Liger ausgewdhlter Fleisch-
produzenten zugreifen und so-
mit im Nachtsprung die Ware
fuir alle Kunden verfiigbar ma-
chen kann sowie die Belie-
ferung aller elf Standorte im
Nachtsprung ermdglichen Aus-
lieferungen an Kunden inner-
halb von 24 Stunden, so Man-
fred Kroswang.

Sicher bestellen
mit KI

Auch der Bestellvorgang selbst
wirkt sich unmittelbar auf die
Lieferzeit vom Groflhandel in
den Gastrobetrieb aus. Kiinstli-
cheIntelligenz hat schon lingst
Einzugin die Ordersysteme ge-
halten. Bestellungen per App,
die online und offline funktio-
nieren, sind heute schon Stan-
dard. Auf KI setzt die Kastner
Gruppe bereits seit 2018. ,Mit
dem Predictive Basket, einem
System im Kastner WebShop,
das Kunden basierend auf indi-
viduell berechneten Bestell-
rhythmen Produkte vorschligt
die sie voraussichtlich benéti-
gen aber noch nicht im Waren-
korb haben, haben wir Pionier-
arbeit im Einsatz von KI
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geleistet. Dieses System unter-
stiitzt Kunden bei der Beschaf-
fung und verhindert, dass Gas-
tronomen vergessen,
Semmelbrosel fiir ihr Schnitzel
zu bestellen, zeigt Christof
Kastner die Vorteile auf. Kiinst-
liche Intelligenz und zwar ohne
Sprachbarrieren hilt dem-
nichst auch im Bestellwesen
von Eurogast Osterreich Ein-
zug.

Bestellung per Sprach-
steuerung oder per Scan des
EAN-Codes bietet auch die
Wedl-App. ,Durch die Waren-
korbsynchronisation kénnen
unsere Kunden ihren Einkauf
nahtlos zwischen verschiede-
nen Geriten fortsetzen®, so Lo-
renz Wedl. Genauso wichtig
seien fiir ihn aber auch Inves-
titionen in die Cybersicherheit.

DISH heiflit die digitale
Branchenl6sung von Metro.

etwa

Mit dem System kénne man
das Geschift verwalten und Be-
triebsabldufe optimieren. Ne-
ben dem Kassensystem biete
DISH weitere Losungen wie
etwa ein Reservierungstool und
ein Bestelltool, so Thierry Gu-
illon-Verne.

Einen neuen Weg geht Kast-
ner mit der Kooperation mit
dem Start-Up Ordito, um eine
innovative Onlineanwendung
anzubieten. Diese ermdgliche
es Kunden, die aktuelle Spei-
sekarte digital auf der Website
oder tiber Social Media einzu-
sehen um bequem iiber das In-
ternet zu bestellen.

Mit Convenience gegen
Arbeitskriftemangel

So wie auch in anderen, Bran-
chen, so leidet auch die Gas-
tronomie und Hotellerie be-

Gekennzeichneter Download (ID=WsXuUSf05h1xI8_-ceHmHg)

sonders arg unter dem Mangel
an Arbeitskrdften in allen Be-
reichen des Betriebs. Das fingt
im Service an und hort in der
Kiiche auf. Personalmangel
und Kostensteigerungen zdh-
len deshalb zu den gréfiten
Herausforderungen, einen Be-
trieb iiberhaupt offen zu halten
und den eigenen Qualitdtsan-
forderungen entsprechend zu
fiithren, sind die Experten {iber-
zeugt. ,Der Fachkriftemangel
verstirkt die Nachfrage nach
zeitsparende Losungen sowie
hochwertigen Produkten aus
diesem Segment, die hchsten
Qualititsanspriichen geniigen*
ist LorenzWedl iberzeugt. Dar-
an wird sich in absehbarer Zeit
zweifellos auch nichts dndern.
Vorgeschnittenes Gemiise, vor-
gegartes Fleisch, Fisch verpackt
in gastro-tauglichen Einheiten
sind ein Gebot der Stunde.

Manfred Kréoswang,
Eigentiimer

Gibt es neue Produkte und Dienstleistun-
gen fiir Gastronomen und Hoteliers?
Mit unserer Regionalitits-Offensive ,ZEIT
FUR FLEISCH. Aus Osterreich” bieten wir
iiber 500 Frischfleischprodukte aus Oster-
reich an, die just in time — sprich innerhalb
von 24 Stunden verfiigbar sind. Dies betrifft
das gesamte Fleischsortiment, wie Rind-,
Kalb- und Schweinfleisch sowie das gesamte
Frischgefliigel.

Welche Nachhaltigkeitsmafinahmen wer-
den gesetzt?

Ich denke, den grofiten Effekt im Rahmen
der Nachhaltigkeit hat der Lebensmittelein-
kauf. Deshalb haben wir bei Kréswang mitt-
lerweile zwei Drittel des Sortiments aus Os-
terreich. Kurze Wege der Produkte, hohe
Qualitdtsstandards und eine hohe Wert-
schépfung in Osterreich — das ist Nachhal-
tigkeit, wie wir sie verstehen.

Welche aktuellen Trends beeinflussen
den Gastro-Grof8handel derzeit?

Ich sehe einen Trend nach Regionalitit und
einer klaren Differenzierung. Auch wenn es
2024 teilweise spiirbar ist, dass manche Gas-
tronomen sehr preisbewusst einkaufen, mer-
ken wir ganzklar, dass jene Gastronomen am
erfolgreichsten sind, die ein klares Profil ha-
ben und sich mitihrem Angebot vom Mitbe-
werb differenzieren. Gerade in schwierigen
Zeiten ist es in der Regel noch wirkungsvol-
ler, sich mit einem klaren Profil am Markt zu
unterscheiden. Sprich langfristig macht es
fiir die Gastronomen Sinn, den Trend der
letzten Jahre gerade jetzt weiter zu verfolgen
und sich durch Qualitit und Transparenz zu
profilieren.

Welche Lebensmittel- oder Getrinkean-
gebote liegen besonders im Trend?

Im Trend liegen hochwertige Produkte aus
Osterreich. Dies betrifft bei uns vor allem
unser hochwertiges Frischfleischsortiment.
Seit Jahren merken wir insbesondere im Be-
reich hochwertiger Convenience-Produkten
auf Grund des Personalmangels eine gestie-
gene Nachfrage.
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Peter Krug, Geschiftsfiihrer
Eurogast Osterreich

Gibt es neue Produkte und Dienstleistun-
gen speziell fiir Gastronomen und Hote-
liers?

Als Innovationsfiihrer im Groffhandel setzen
wir auf generative kiinstliche Intelligenz. Mit
unserem neuen Service ,Best.Friend Voice®
konnen unsere Gastronomiekunden kiinftig
rund um die Uhr ihre Bestellungen per
Spracherkennung aufgeben. Die KI erkennt
die gewiinschten Produkte, gleicht diese mit
dem iiber 40.000 Artikel umfassenden Euro-
gast-Sortiment ab, nutzt die Einkaufshisto-
rie des Kunden und erstellt eine mafge-
schneiderte Bestellung mit den bevorzugten
Produkten. Dieser Service wird demndchst
in unsere bestehende Eurogast Best.Friend
App integriert und iiber Sprachassistenten
verfiigbar sein. Ein weiterer Meilenstein:
Sprachbarrieren werden durch automatische
Ubersetzungen iiberwunden und damit kén-
nen Kunden kiinftig rund um die Uhr, auch
auflerhalb der Geschiftszeiten, ihre Bestel-
lungen in allen Sprachen aufgeben. Die
kiinstliche Intelligenz wihlt dabei ihre be-
vorzugten Produkte aus. Mit dieser KI-gene-
rierten Bestelllosung sind wir Vorreiter im
DACH-Raum.

Welche digitalen Losungen bietet Euro-
gast Osterreich dariiber hinaus?
Eurogast Osterreich fokussiert sich schon seit
einiger Zeit auf praxistaugliche Digitallgsun-
gen. Unsere Best.Friend App, das Best.Friend
PRO-Gerit sowie die Eurogast Webshops zdh-
len zu den besten Losungen der Branche. Ak-
tuell erwirtschaften wir in den touristischen
Top-Regionen bereits mehr als 75 Prozent des
Umsatzes iiber innovative E-Commerce-
Plattformen.

Mit Best.Friend Voice wird dieses Service nun
erweitert. Aufgrund dieser erfolgreichen Ent-
wicklung werden wir auch in den ndchsten
Jahren die Digitalisierung mithilfe moderns-
ter KI-Technologien vorantreiben. Die Zu-
kunft des Einkaufs ist digital und wir sind
stolz darauf, an vorderster Front dieser Ent-
wicklung zu stehen.

Gekennzeichneter Download (ID=WsXuUSf05h1xI8_-ceHmHg)

Christof Kastner, Geschiifts-
fithrer Kastner Gruppe

Gibt es neue Produkte und Dienstleistun-
gen fiir Gastronomen und Hoteliers?
Unser breites und vielfiltiges Convenience-
Sortiment ldsst keine Wiinsche offen. Der
Qualitdtsanspruch ist dabei klar definiert:
Mindestens so gut wie selbst gekocht. Mit
dem Kastner Eventservice bieten wir von A
wie Apfelsaft bis Z wie Zapfhahn alles aus
einer Hand. Durch unsere Leihausriistung
sparen Kunden Kosten fiir selten genutztes
Equipment.

Welche Nachhaltigkeitsmafinahmen wer-
den gesetzt?

Die Kastner Gruppe hat in Zusammenarbeit
mit der Tafel Osterreich und Pacovis die
TafelBox 2.0 verdffentlicht. Mit dem Re-
launch der TafelBox erhalten Gastronomie,
Hotellerie, der Eventbereich und — neu—auch
Privatkunden eine Take-away-Losung, die
doppelt nachhaltig wirkt. Mit jeder Box wer-
den nicht nur Lebensmittel gerettet, sondern
auch 20 Cent an die Tafel Osterreich gespen-
det, um armutsbetroffene Menschen zu
unterstiitzen.

Welche Trends beeinflussen den Gastro-
Grofihandel derzeit am meisten?

Der Fokus liegt auf effizienter Produktion,
wobei unseren Kunden einfache, schnelle
und zugleich qualitativ hochwertige sowie
anspruchsvolle Produkte geboten werden. In
der heutigen Gesellschaft spielen Umwelt-
schutz und nachhaltige Losungen zur Redu-
zierung von Verpackungsmaterial eine zent-
rale Rolle. Mit der Nachhaltigkeitsinitiative
‘Teller statt Tonne” kimpfen wir gegen Le-
bensmittelverschwendung.

Welche Lebensmittel- oder Getrinkean-
gebote liegen derzeit besonders im
Trend?

Der ,,Bio Klarheit Vodka“ mit 39 % vol. tiber-
zeugt durch 10-fache Kupferkolonnen-Des-
tillation und Gsterreichisches Urgesteinwas-
ser. In der Gastronomie ist ebenfalls der
Trend zu Burgern erkennbar. Besonders her-
vorzuheben sind hier die beiden Extreme:
Mini-Burger und XL-Burger.

Thomas Panholzer,
Geschiftsfithrer Trans-
gourmet Osterreich

Gibt es neue Produkte speziell fiir Gast-
ronomen und Hoteliers?

Wir bauen laufend unsere Bio und Nachhal-
tigkeits-Sortimente aus: Sie sind die Wachs-
tumssieger des Vorjahres und als Hindler ha-
ben wir naturgemdf} den gréfiten Hebel hin
in Richtung Nachhaltigkeit iiber das Sorti-
ment. Die Produkte richten sich speziell an
Profs — wir nennen das Angebot unserer jun-
gen Bio-Eigenmarke Natura daher ,Bio fiir
grofle Anspriiche”. In Summe bieten wir iiber
2.000 Bio-Produkte an! Weil Fleisch nach wie
vor begehrt ist, widmen wir uns heuer der
Ganztiervermarktung. Unter ,Kalbin Gour-
met“ wird heimisches Kalbfleisch auch ab-
seits der Edelteile forciert — wir zeigen damit
neue Moglichkeiten fiir Gastronomen auf.

Welche Nachhaltigkeitsmafinahmen wer-
den gesetzt?

Nachhaltigkeit ist das ,neue Bio“. Transgour-
met betreibt die grofite ,Oko-Flotte“ des Lan-
des. 26 E-LKW sind taglich im Grofiraum
Wien im Einsatz. Das ehrgeizige Ziel lautet,
innerhalb von vier Jahren in ganz Osterreich
mit 100 E-LKW umweltfreundlich, gerdusch-
arm und vor allem CO2-neutral zuzustellen.
Transgourmet ist auch Teil des Projektes
»Zero Emission Transport®, bei dem sich
Unternehmen verpflichten, emissionsfrei in
den 1. und 2. Wiener Gemeindebezirk zu fah-
ren. Die E-LKW werden auch mit ,selbstge-
machtem Oko-Strom“ versorgt. Dazu wurden
bzw. werden die 16 Standorte mit Photovol-
taik-Anlagen ausgestattet.

Welche Lebensmittel- oder Getridnkean-
gebote liegen derzeit im Trend?

Passend zu den Temperaturen ,ganz heifl“sind
alkoholreduzierte oder alkoholfreie Drinks.
Neben alkoholfreiem Wein boomen Alternativen
zuWermut, Gin und Rum — sind sie doch vielsei-
tigin Longdrinks und Cocktails einsetzbar. Selbst
Destillate gibt es ,mit — ohne“. Made in Austria
ist der potenzielle Aperol-Nachfolger Jojo Rosé.
Der Weinaperitif Johanna Markowitsch und Hans
Reisetbauer jun. wird aus Rotweintrauben und °
Damaszener-Rosen-Gin hergestellt.

Eurogast Osterreich, Stephan Huger, Christian Maislinger, Franz Oss



Lorenz Wedl, Mitglied
der Geschiftsfiihrung
bei Wedl

Gibt es neue Produkte und Dienstleistungen
speziell fiir Gastronomen und Hoteliers?
Als Vollsortimentsanbieter bekommen unsere
Kunden (beinahe) alles aus einer Hand. Neben
exklusiven Highlights in den fiinf Wedl Genuss-
welten liegt ein Fokus auch auf hochwertigen,
zeitsparenden Convenience-Produkten. Salatmi-
schungen, ultrafrisch geschnittenes Gemiise und
Feinkostsalate nach nationalen sowie interna-
tionalen Rezepten erfreuen sich grofler Beliebt-
heit.

Welche Mafinahmen werden unter dem Ge-
sichtspunkt der Nachhaltigkeit gesetzt?

Der Grofdteil unserer Standorte ist mit Photovol-
taikanlagen ausgestattet. In Verbindung mit LED
Beleuchtungskonzepten sparen wir markant

beim Strom. Durch die Einbindung der Wir-
meriickgewinnung aus den Kilteerzeugungs-
anlagen kann der Energieverbrauch insgesamt
erheblich gesenkt werden. Mit dem Container-
Sicherungssystem ,RolliCoat®, das aus zertifi-
ziertem Recyclingmaterial besteht reduzieren
wir massiv den Einsatz von Plastik-Wickelfo-
lie. Zuletzt wurde auch die PKW-Flotte durch
E-Autos erginzt, Ladestationen wurden errich-
tet, alternative Antriebsformen bei LKWs wer-
den getestet.

Welche aktuellen Trends beeinflussen den
Gastro-Groflhandel derzeit am meisten?

Erndhrungsbewusste Konsumenten bevorzugen
zunehmend regionale sowie qualitativ hochwer-
tige Produkte, nicht nur beim Einkauf, sondern

auch beim Essen aufler Haus. Diese Verdnderun-
gen spiegeln sich in einer verstarkten Offenheit
neuen Geschmackserlebnissen gegeniiber wider,
wobei ein Trend Richtung mehr Gemiise, inno-
vativen Variationen und insgesamt héherer Qua-
litdt zu beobachten ist.

Welche Lebensmittel- oder Getrinkeange-
bote liegen derzeit besonders im Trend?
Besonders im Trend liegen — bestdtigt durch
den Wedl Food Report —regionale und hochwer-
tige Lebensmittel. Unsere Eigenmarke ,Wedl
Gourmet", erfreut sich grofler Beliebtheit. Zudem
sehen wir eine wachsende Nachfrage nach ,Bio“
und ,Vegan®“. Zu guter Letzt punkten wir im Ge-
trankebereich neuerdings auch mit alkoholfreien
Weinen und Sekten.



