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FACHHANDLER GASTRO-KONZEPT SANDKUHLER IN OER-ERKENSCHWICK

,Dem Kunden den T

Von der Rohskizze bis
zur Schlisseliibergabe
- Gastro Konzept @ Mike Sandkiihler,

Geschaftsfiihrer von

- Gastro Konzept
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Mehrwert Service -
hierauf legt Gastro
Konzept ein starkes

grolten Nutzen bieten”

Oer-Erkenschwick am Rande des Ruhrgebiets in Nordrhein-Westfalen beherbergt seit kurzem eine der groBten
Fachkompetenzen in Sachen Systemgastronomie Deutschlands: Gastro Konzept Sandkuhler. Von Yvonne Ludwig-Alfers
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+Aufgewachsen" ist das Unternehmen um
Geschaftsfuhrer Mike Sandkuhler im weni-
ge Kilometer entfernten Recklinghausen -
2017 zog der Fachhandler in das Nachbar-
stadtchen Oer-Erkenschwick. Trotz seiner
nur knapp uber 20-jahrigen Geschichte in
der Branche - die Wurzeln manch anderer
Fachhandler liegen in den 1940ern oder
1950ern - weist Gastro Konzept eine er-
staunliche Expertise auf, insbesondere flr
die Systemgastronomie. Hier realisierte man
deutschlandweit Projekte fur groBe Namen
innerhalb der Branche sowie flir Gastro-
nomien in Freizeitparks wie im Tropical
Island bei Berlin und zuletzt im Heide Park
Soltau. Die Spezialisierung kommt nicht
von ungefahr. Durch den Wegbereiter Wel-
bilt (friiher Manitowoc) und dessen Fokus

30 Prozent der Kunden setzen sich aus klas-
sischer Gastronomie und Hotellerie sowie
Gemeinschaftsverpflegung zusammen. Wie

Beispielprojekte
von Gastro Konzept
(oben): ,Die Grund-
idee ist da.”

Nah am Kunden:
Geschaftsfiihrer Mike
Sandkdihler (links)
mit ,, Kochduell”-Ur-
gestein, Starkoch und
Kochschulbetreiber
Matthias Ruta

deutschlandweiten Service. Einen Umkreis
von 120 Kilometer fahren die drei eigenen
Techniker des Unternehmens von Oer-

unterstiitzen bei der
flachendeckenden Ab-
wicklung bundesweit

der Schraubenschlissel abbricht, oder ich
arbeite gleich mit dem richtigen Werkzeug
und bin schneller” - das lage auch im In-
teresse des Kunden, wie Mike Sandkihler
betont. Ist eine Reparatur in der Restau-
rantkiiche nicht moglich oder bendtigt der
Kunde, etwa aufgrund einer Feierlichkeit,
zusatzliche Technik, stellt Gastro Konzept
Leihgerate zur Verfligung: Damit kann der
geschaftliche Alltag des Kunden uneinge-
schrankt weitergehen. Ein Service, der sich
in der unmittelbaren Gegend des Unter-
nehmens herumgesprochen hat und dafir
sorgt, dass Gastro Konzept einen gewalti-
gen Kundenzustrom verzeichnen kann.
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schnelle Umbauten von einem Burger-
konzept auf Pizzatechnik moglich. ,,Mit
dem Angebot an den Kunden kdénnen
wir viel besser erklaren, warum er ge-
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auf die Systemgastronomie, entdeckte auch  ein Teil dieser Klientel ist Mike Sandkuhler  Erkenschwick aus an. Wird eine Storung in den Gastro Konzept bereits seit langerem  giinstiger, aber Service und Garan-  U/[ze, o PVV‘ﬁkt& . ,I I
Gastro Konzept diesen Zweig fur sich. Der ein Branchenquereinsteiger. Der gelernte Berlin gemeldet, fahrt beispielsweise ein dank verschiedener Klchenpartner anbie- tie fast gar nicht oder mit Hinter- j g ans
GroRklichentechnik-Hersteller unterstltzte  Burokaufmann war zuvor in der Veranstal- GTEG-Kollege in der Hauptstadt zum Kun- ten konnte, ist das Live-Kochen. Mit dem tirchen anbietet. Dennoch beweist Hausmessen, Seminare Schulu
den Fachhandler bei seinem Weg auch mit tungsbranche unterwegs, vermietete neben den. Dank der Verteilung der insgesamt 33 Umzug nach Oer-Erkenschwick ist nun Platz ~ Gastro Konzept in diesem Bereich shops ! ngen, Work-
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Heute kommen rund 70 Prozent der Kunden
von Gastro Konzept aus diesem Bereich,
manche - so Sandkuhler - sind ,Wiederho-
lungstater”. Und selbst andere Fachhandler
und -planer holen sich bei ihren Projekten
Rat in Oer-Erkenschwick. Der Vorteil fur
das Unternehmen und generell bei Planun-
gen von Kettenrestaurants: Konzepte und
Arbeitsablaufe stehen bereits fest. ,Die
Grundidee ist da", bestatigt Sandkdhler. ,,Es
gibt nur Abweichungen durch bauliche Ge-
gebenheiten, so dass es mal eine groBere
Arbeitsflache oder ein Kuhlschrank mehr ist,
den wir einplanen mdussen.” Die weiteren

auch Kochtechnik. Um seine Kunden und
Arbeitsprozesse in der gewerblichen Kliche
besser verstehen und beraten zu konnen,
absolvierte er schlieflich eine Ausbildung
zum Koch. , Ich wollte mich in meine Kunden
hinein versetzen konnen, auf Augenhohe
sein", so der Geschaftsflihrer. Eine Entschei-
dung, die den anhaltenden Erfolg seiner Fir-
ma und den Kundenzuspruch mit erklart.

Flachendeckender Service

Durch die Mitgliedschaft in der Einkaufs-
gesellschaft GTEG und den Servicepool
von Welbilt sichert Gastro Konzept einen

Gebiet der Bundesrepublik ist ein groRer Teil
Deutschlands abgedeckt. Weil3e Stellen gibt
es nur im Osten der Republik, doch auch
hier werden Losungen geschaffen, wenn
beispielsweise in Rostock Kombidampfer,
Spulmaschine oder Kihischrank den Dienst
quittieren.

Die unternehmenseigenen Servicetechniker
(24/7) nutzen bei Reparaturen beim Kunden
vor Ort oder in der Werkstatt in Oer-Erken-
schwick nur Original-Ersatzteile, die sich
stets auf Lager befinden, und Markenwerk-
zeuge. ,Ich kann mich zwei Stunden mit
einer Reparatur aufhalten, weil mir standig
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nem Beratungstermin individuell auf den
Jeweiligen Kunden und sein Foodkonzept
mit der benotigten Kichentechnik einge-
richtet wird. Der Kunde wird fur mehrere
Tage eingeladen, hier mit seinem eigenen
Warenkorb zu kochen und sein System da-
bei auszuprobieren. ,Damit bekommt der
Gastronom einen genauen Eindruck von der
Technik und Ausstattung, die dann vor Ort
realisiert wird", erlautert Sandkihler. Was
nach groem Aufwand klingt, ist keiner. Un-
ter einer groBen, fest installierten Abzugs-
haube werden nur die thermischen Gerate
auf Rollen aufgebaut. So sind flexible und
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Website ein Online-Handel, der

zwar kontinuierlich gepflegt, aber  Service, Au i

fur User nicht zuganglich ist. ,,Soll- L:f/7.fe,,¢;riz:'dlkezst e
ten wir irgendwann merken, dass
wir nicht mehr ohne auskommen,
konnen wir von heute auf mor-
gen den Schalter umlegen”, so
Mike Sandkuhler = dann naturlich
auch mit dem entsprechenden,
gewohnten Service seines Unter-
nehmens.

/ Sales-Geschift
i . ) PAVATL IV E L 4 O,
T Eigener Wevly Alt, L&i&’tﬁ&;’fﬁ& e

Zugehérigkeit zu Verbanden
menschliissen

4TEG

/ Handlerzusam-

Werbung iiber ...

Niwr M ”"""’!" —Mw;,‘, =
e K/vtwm , A4 ’Pw?/tﬂfvwdw ’

www.gastrokonzept.eu >4




