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Ende September 2017 bezog Friedmann GroBkiichen-
einrichtung sein neues Firmengebdude. Der Neubau
beherbergt auch moderne Schulungsraume

ges Klein arbeiten. ,Darauf sind wir sehr stolz",
betont Sebastian Friedmann. Die Entscheidung
flr dieses Standbein fiel, weil man bei den Part-
nern an Grenzen der Flexibilitat und Individuali-
tat stieB. Zu Beginn der Produktion wurden die
Kochblocke bei Friedmann GroRkiicheneinrich-
tung konstruiert sowie Entwicklungen getatigt,
die anschlieBend an ausgewahlte Subunter-
nehmer zur Verarbeitung weitergegeben wur-
den. ,,Da wir aber auch hier nicht immer die
gewtunschte Flexibilitat erreichten, wurde eine
komplett neue Fertigung aufgebaut, um die
Wertschopfungskette im Haus entsprechend
zu erhohen.”
Stolz ist Sebastian Friedmann auch auf einige
Projekte, obwohl es schwierig sei, eins da-
von besonders hervorzuheben, wie der Ge-
schaftsfiihrer berichtet. Seit sieben Jahren
begleitet sein Unternehmen einen Inter-
netkonzern bei seiner Expansion auf dem
deutschen und Schweizer Markt, ,,was sehr
spannend ist und immer wieder neue Her-
ausforderungen bietet.” Aber er blicke im-
mer wieder mit groBer Freude und Stolz auf
die Renovierung des Hotel Vier Jahreszei-
ten in Hamburg aus dem Jahr 2010 zuruck
- sein groBtes Projekt, das er zu diesem
Zeitpunkt personlich betreute: ,,Die Her-
ausforderung war, dass wir einen GrofBteil
der Betriebsablaufe umgestalten und neu-

+~Wir sind Komplettanbieter”

Seit Uber vier Jahrzehnten ist Friedmann GroBkicheneinrichtung aus Berghaupten als Spezialist und
Ausstatter fir GroBkiichen unterwegs. Heute Ubernimmt das Team um Geschaftsfiihrer Sebastian

Friedmann alle Geschaftsbereiche - von Planung und Vertrieb lGber die Fertigung und Montage bis

hin zum After Sales-Service und Workshops fiir Kunden. Von Yvonne Ludwig-Alfers

Produkte zahlen bis heute zu den umsatzstarksten Wa-
rengruppen. ,Diese Verbundenheit rihrt natirlich von
unserer jahrzehntelangen Tatigkeit als Werksvertretung
der Firma Meiko", erldutert Sebastian Friedmann.

Im Jahr 2008 stieg Sebastian Friedmann als weite-
rer Geschaftsflihrer in das Unternehmen seines Vaters
Hansjlrgen ein. Dieser griindete es, nachdem er Mitar-
beiter einer GroRkiichenfirma war, als Ein-Mann-Betrieb
und Ubernahm kurze Zeit spater die Werksvertretungs-
rechte der Firma Meiko. Zunachst zahlte auch die Spiil-
technik neben thermischen Geraten zu den ersten Wa-
rengruppen, auf denen das kleine Unternehmen den
Fokus legte. Seit Mitte 2017 leitet Sebastian Friedmann
als alleiniger Geschaftsflihrer das Unternehmen mit Giber
50 Mitarbeitern. Die Splltechnik und die angrenzenden

Eins der Standbeine
sind die Induktions-
herdanlagen des
Unternehmens. Auf
einer kocht Kevin
Fehling in seinem
Restaurant The Table

Standbein Induktionsherdanlagen

Den meisten Umsatz generiert man in Berghaupten
mittlerweile aber mit den Induktionsherdanlagen, die
das Unternehmen seit 1998 vertreibt und mit denen in-
zwischen namhafte Koche wie Joachim Wissler, Christian

Bau, Kevin Fehling, Jan Hartwig, Eric Pras oder Jean-Geor-

in Hamburg

Fotos: Friedmann GroBkiicheneinrichtung
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ordnen sollten - und es hier natlrlich galt,
alle Beteiligten und Mitarbeiter des ® M
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Sebastian Friedmann,
Geschaftsfiihrer von
Friedmann GroBkiichen
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Effizienz
mit Qualitat

verbindet!

Unsere Leidenschaft und
gleichzeitig unsere Unter-
nehmensphilosophie ist
hochwertige Verarbeitung,
effiziente Technologie und
energiesparende Steuerung.
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Hotels von diesem Vorhaben zu Uuberzeu-
gen. Hinzu kam die Vorgabe des Geschafts-
flhrenden Direktors Ingo Peters, dass alle
gastronomischen Bereiche zu jeder Zeit fur
Gaste zugdnglich sein sollten. Hierdurch ent-
stand ein erhohter Anspruch an das Design
und die Funktionsablaufe. Bis heute ist dies
eins unserer schonsten und spannendsten
Projekte."

Umfassender Service

fur Kunden

Bei Projekten bietet Friedmann GroBkuchen
seinen Kunden einen Rundum-Service. ,Wir
sind Komplettanbieter und wenn wir das
so sagen, dann meinen wir das auch”, so
Sebastian Friedmann. Mit den Mitarbeitern
deckt man alle Geschaftsbereiche ab - von
der Planung Uber den Vertrieb, die Fertigung
und Montage bis hin zum After Sales Ser-
vice. In regelmaBigen Abstanden werden
zusatzlich gezielte Workshops flr die Kun-
den geboten. Raum dafir bieten die moder-
nen Schulungsraume des 2017 bezogenen
Firmengebaudes. Im Rahmen der Projekte
stieB man vor einigen Jahren auf das spe-
zielle Thema Nassmillentsorgung. Da das
Unternehmen auch sehr aktiv in der Schweiz
vertreten ist, hatte es die ersten Projektie-
rungen in diesem Punkt bereits um das Jahr
2010. Der damalige Partner: die Biotrans AG.
~Hier muss man erwahnen, dass solche Sys-
teme in der Schweiz bereits sehr friih Be-
rucksichtigung gefunden haben. Wir waren
von den Einsatzfahigkeiten dieses Produktes
und den daraus resultierenden hygienischen
Vorteilen sofort begeistert. Dort, wo es
moglich war, haben wir sie in unsere Anla-
gen integriert.”

Sebastian Friedmann begriiRte daher auch
die Griindung von Meiko Green (entstand
2018 aus Biotrans) und die einhergehende
deutlich bessere Vermarktung in Deutsch-
land. Begeistert zeigt er sich von der Zusam-

. . == a3 n—

menarbeit: ,,Um eine erfolgreiche Partner-
schaft aufzubauen, bedarf es nicht nur eines
guten Produkts. Es muss auch das Miteinan-
der passen. Das Team von Meiko Green ist
sehr professionell, zuverlassig und hat uns
von Anfang an sehr positiv begleitet.” Auch
bei der Kommunikation mit seinen Kunden
unterstitzt das Offenburger Unterneh-
men Sebastian Friedmann und sein Team.
»Durch klassische Vertriebsflyer konnen wir
den Endkunden einen ersten Uberblick iber
die Funktionen bieten und diese dann bei
Bedarf Uber zur Verfligung gestellte Video-
Clips verstarken. Innovativ denkende Kunden
kann man sehr schnell von der Qualitat und
den Vorteilen Uberzeugen und wenn man
dann noch bei der Suche nach einem ent-
sprechenden Entsorger unterstlitzen kann,
dann hat man Uberzeugende Argumente an
der Hand", weiB Sebastian Friedmann. Durch
Meiko Green findet dariber hinaus ein ganz-
jahriger Erfahrungsaustausch mit den Ver-
triebsmitarbeitern statt, somit ist die Mann-
schaft immer auf einem aktuellen Stand der
Technik.

.Man muss neue Wege gehen”

Aber nicht nur die zukunftsweisende Nass-
mullentsorgung spielt eine Rolle in Berg-
haupten, auch der Fachkraftemangel ist eins
der zentralen Themen des Unternehmens.
Fur seine Kunden sieht Sebastian Friedmann
die Losung darin, bedarfsorientierte Kiichen-
planungen und -einrichtungen zu erstellen,
die dem Kunden eine bestmogliche gerate-
technische Intelligenz zur Verfligung stellt.
.Vernetzte Kiichen, die zentral gesteuert
werden konnen, werden in der GroBproduk-
tion, aber auch in Franchise-Konzepten si-
cherlich immer mehr Bedeutung gewinnen®,
so der Experte. ,,Aber wir sind auch der
Uberzeugung, dass es weiterhin in der Gas-
tronomie erfolgreiche Betriebe geben wird,
die auf Ausbildung und Erfahrung aufbauen.

Y

Zwei weitere Projekte von Friedmann
GroBkiichen: Maison Lameloise, Luxus-
hotel und Drei-Sterne-Restaurant im

Nur so erhalt man auch die Seele dieses Ge-
werbes und die Einzigartigkeit eines jeden
Betriebes. In beiden Fallen ist es wichtig,
dass man Nachhaltigkeit und Dienstleistung
einem Gastronomen auch nach der Unter-
schrift zur Verfigung stellen mochte. Ich
sehe meine Mitarbeiter und mich als Dienst-
leister und daflr bedarf es einer personli-
chen Betreuung.”

Der Digitalisierung flir sein eigenes Unter-
nehmen will sich Sebastian Friedmann eben-
falls nicht verschlieBen. Uberzeugt ist er,
dass sich diese gerade bei Serviceprozessen
positiv auswirkt. Im Bereich Fachkrafteman-
gel muss er sich den gleichen Herausforde-
rungen stellen wie seine Kunden. Es werde
schwerer die ,Richtigen" zu finden, daher
»,muss man als Firma nicht nur gute Gehalter
zahlen wollen, es geht vielmehr darum, ein
Gesamtpaket zu bieten.” Neue Mitarbeiter
durchlaufen in seinem Unternehmen zuerst
einen internen Schulungsprozess, in dem
abteilungsiibergreifende Grundlagen vermit-
telt werden. Im technischen Bereich, speziell
bei den Servicemonteuren, werden diese in
der hausinternen Elektrowerkstatt auf die
Grundlagen der Gastronomiegeratetech-
nik geschult. Dieser Prozess dauert je nach
Vorqualifikation drei bis vier Monate, erst
danach nehmen die Mitarbeiter an den Her-
stellerschulungen teil. Um fuir Bewerber und
die bestehende Mannschaft interessant zu
sein und zu bleiben, werden beispielsweise
mehrmals im Jahr Events in und auBerhalb
der Firma organisiert, um weiter zusammen-
zurticken und nicht nur das Berufliche zu se-
hen. Zudem werden Mitarbeiter bei Weiter-
bildungswiinschen gefordert. In den letzten
24 Monaten ermdglichte man finanziell und
mit eigenem Wissen zwei Angestellten die
Ausbildung zum Elektromeister und einem
zum Technischen Fachwirt.

www.friedmann-grosskuechen.de <

Burgund (2016, links) und das Elztal- : /
hotel in Winden/Schwarzwald (2019) .\/

11.2019

AlexanderSolia »

FOOD
PROCESSING

)
=
B

v
O
S
=
O
oz
ic
9]
(¢]

x

>

'—
c
o
>
=

Q@
Zc
[e]
2
o
S
L

&

KRAFTPAK(E)T

PLANETEN-RUHRMASCHINEN
VON 5L - 40 L ZU BESONDERS
ATTRAKTIVEN PREISEN!

Maschinen fiur die
Grof3kiche

AlexanderSolia GmbH
Alexanderstr. 59 — 61
D-42857 Remscheid

info@ alexandersolia.com
www.alexandersolia.com




