
Ροµποτικό...εστιατόριο! 
 

 
Ένα πρωτοποριακό εστιατόριο 
µε το όνοµα ‘s Baggers άνοιξε 
στη Νυρεµβέργη της Γερµανίας, 
συστήνοντας στο διεθνές κοινό 
την πρώτη φουτουριστική 
µηχανή σερβιρίσµατος στον 
κόσµο! 

 
Βρίσκεται στη Νυρεµβέργη 
και αποτελεί στ’ αλήθεια 
ένα µοναδικό φαινόµε- 
νο. Το ‘s Baggers είναι η 
πρώτη επιχείρηση Μαζι- 
κής Εστίασης που εφαρ- 
µόζει µία αυτοµατοποιηµένη διαδικασία 
παραγγελιοληψίας και service, αρκετά 
αποτελεσµατική και οπωσδήποτε ιδιαί- 
τερα θεαµατική. 
Σ’ αυτό το εστιατόριο δεν υπάρχουν 
σερβιτόροι. Υπάρχουν υπάλληλοι που 
έχουν ως αποκλειστικό καθήκον τους 
τη διασφάλιση του «ευ ζην» όλων των 
πελατών. Αντίθετα η όλη διαδικασία ε- 
ξυπηρέτησης (παραγγελία, σερβίρισµα, 
πληρωµή) γίνεται αυτόµατα, χωρίς κα- 



θυστερήσεις και µε ελάχιστα περιθώ- 
ρια λάθους. 
Πρόκειται για το πιλοτικό εστιατόριο ε- 
νός συστήµατος εξυπηρέτησης που α- 
ποτελεί παγκόσµια πατέντα του δηµι- 
ουργού Michael Mack, γεν. διευθυντή 
του ‘s Baggers, αλλά και της εταιρεί- 
ας HeineMack που εκµεταλλεύεται το 
concept. 

 
 
Πρωτοποριακό concept 
Ο αρχιτέκτονας Klaus Kiener από το 
Raitersaich, ο οποίος σχεδίασε το ε- 
στιατόριο µαζί µε τον Μichael Mack, 
δηµιούργησε έναν άνετο χώρο για 94 
καθήµενους, στην καρδιά της βιοµη- 
χανικής περιοχής Schmalau στη Νυ- 
ρεµβέργη. 
Στο ‘s Baggers εφαρµόζεται το πατεντα- 
ρισµένο σύστηµα HeineMack GmbH, 
που επιτρέπει τη µεταφορά φαγητού 
και ποτού στα τραπέζια, αξιοποιώντας 
τη φυσική δύναµη της βαρύτητας και τις 
δυνατότητες των σύγχρονων ηλεκτρονι- 
κών υπολογιστών. 
Έτσι, µπροστά από τη θέση κάθε πελάτη 
υπάρχει µία στρατηγικά τοποθετηµένη 
οθόνη αφής, η οποία του δίνει τη δυ- 
νατότητα να περιηγηθεί στο µενού και 
να παραγγείλει το πιάτο της αρεσκείας 
του. Τη στιγµή που θα δώσει την εντο- 
λή πως ολοκλήρωσε την παραγγελία 
του, αυτή θα ακολουθήσει αυτόµατα το 
δρόµο προς την κουζίνα, προκειµένου 
να εκτυπωθεί και να ξεκινήσει άµεσα 
η διαδικασία παρασκευής. Το προσω- 
πικό στην κουζίνα τοποθετεί σε ειδικά 
σκεύη το φαγητό και το ποτό και τα στέλ- 
νει µέσω ενός εντυπωσιακού σπειροει- 
δούς διαδρόµου µε ράγες κατευθείαν 
στα χέρια του πελάτη. Ένα χρωµατικά 
και αριθµητικά κωδικοποιηµένο µοτί- 
βο κάθε θέσης που ακολουθείται και 
στη συσκευασία του φαγητού επιτρέπει 
στους επισκέπτες να δουν ποιου το πιά- 
το µεταφέρεται κάθε φορά. 
Έτσι, οι κωδικοί γλιστρούν µε θεαµα- 
τικό τρόπο σε ένα ειδικά σχεδιασµένο 
σύστηµα µε ράγες από ανοξείδωτο α- 
τσάλι, εκτελώντας έτσι και ένα ιδιότυ- 
πο… show, που εντυπωσιάζει κάθε ε- 



πισκέπτη. Αφού ολοκληρώσουν το γεύ- 
µα τους οι πελάτες µπορούν να χρησι- 
µοποιήσουν την πιστωτική ή χρεωστι- 
κή τους κάρτα, για να πληρώσουν και 
να αποχωρήσουν, χωρίς πρόβληµα ή 
καθυστερήσεις. Σ’ αυτό το πρωτότυπο 
concept κυρίαρχη απαίτηση αποτελεί 
η προσφορά υψηλής ποιότητας φαγη- 
τού και ποτού, σε ένα άνετο, ζεστό πε- 
ριβάλλον. Ζητούµενο για τον δηµιουρ- 
γό του ‘s Baggers είναι να προσφέρει 
µία µοναδική εµπειρία σε κάθε πελά- 
τη που θα περάσει το κατώφλι της επι- 
χείρησης. Για να το επιτύχει αυτό, α- 
ξιοποιεί ένα κατάλληλα εκπαιδευµένο 
προσωπικό, αλλά και µια ποικιλία ερ- 
γαλείων που του παρέχει το εγκατεστη- 
µένο λογισµικό και οι οθόνες αφής. Σε 
αυτές ο πελάτης µπορεί να περιηγηθεί 
σε ένα εικονογραφηµένο µενού προτού 
αποφασίσει τι θα παραγγείλει, να δια- 
βάσει λεπτοµερείς πληροφορίες για το 
εστιατόριο, για τους προµηθευτές, αλ- 
λά και τη διαδικασία παρασκευής, ενώ 
ταυτόχρονα έχει τη δυνατότητα να περι- 
ηγηθεί στο ίντερνετ, να διαβάσει τα µη- 
νύµατά του, να στείλει ένα e-mail κ.λπ. 
Εξαιρετικά χρήσιµα για την επιχείρηση, 
όµως, είναι και πολλά σύγχρονα εργα- 
λεία µάρκετινγκ που παρέχει αυτό το σύ- 
στηµα και τα οποία έχουν υψηλότατα ε- 
πίπεδα αποτελεσµατικότητας (π.χ. προ- 
βολή προτάσεων συγκεκριµένων πιάτων 
σε κάθε οθόνη, ερωτηµατολόγια για την 
αξιολόγηση του εστιατορίου, του service 
ή του φαγητού κ.λπ.). Έτσι, οι ιδιοκτή- 
τες µπορούν να επιτύχουν ευκολότερα 
πολλούς στόχους του marketing όπως 
τον καθορισµό target group, την αξιο- 
λόγηση µεµονωµένων πελατών, τη δι- 
αρκή διασφάλιση ποιότητας κ.ά. 
Αξίζει να αναφερθεί πως η συγκεκρι- 
µένη πατέντα µπορεί να βρει εφαρµο- 
γή σε διάφορα εστιατορικά concepts, 
µε κάποιες προσαρµογές φυσικά. Γι’ 
αυτό το λόγο, η HeineMack που εκµε- 
ταλλεύεται τη συγκεκριµένη ιδέα, ανέ- 
πτυξε και πατεντάρισε το trademark 
“Fast&Good” προκειµένου να δώσει την 
ευκαιρία και σε άλλες επιχειρήσεις να 
την αξιοποιήσουν. Βασική προϋπόθε- 
ση να τηρείται η ουσία του Fast&Good, 
που ευνόητα απαιτεί υψηλής ποιότητας 
φαγητό σε συσκευασίες γρήγορων γευ- 
µάτων, οι οποίες µεταφέρονται µε τα- 
χύτητα µέσω του ίδιου συστήµατος στη 
θέση του πελάτη. 



 
 

 
Περιβάλλον 
Τα γεύµατα που ταξιδεύουν στις ράγες 
και τα stands µε τις πληροφορίες γύρω 
από το concept είναι αυτά που κλέβουν 
την προσοχή εκείνου που θα περάσει 
το κατώφλι του ‘s Baggers. Ωστόσο, 
παρά το φουτουριστικό σύστηµα µε τις 
ράγες που µοιάζει ψυχρό, ο χώρος κα- 
ταφέρνει να παραµένει οικείος, χάρη 
στο δάπεδο από σκούρο ξύλο, τα τρα- 
πέζια στους θερµούς τόνους του κόκκι- 
νου και τους τοίχους βαµµένους στις α- 
ποχρώσεις του κίτρινου. Ο διακριτικός 
φωτισµός επιτυγχάνει να απαλύνει την 
ψυχρότητα των µεταλλικών σπειροειδών 
οδηγών, δηµιουργώντας µια ευχάρι- 
στη, χαλαρή ατµόσφαιρα. Τα logistics 
και η τεχνολογία του συστήµατος στην 
πραγµατικότητα επιτρέπουν την ολο- 
κλήρωση του γεύµατος, χωρίς την πα- 
ρουσία οποιουδήποτε υπαλλήλου. Το 
concept του ‘s Baggers, όµως, στοχεύ- 
ει στην άψογη εξυπηρέτηση και την α- 
πόλυτη ικανοποίηση κάθε επισκέπτη. 
Έτσι, προσωπικό υπάρχει αλλά εκπαι- 
δευµένο µε τέτοιο τρόπο, ώστε να κάνει 



την παραµονή των πελατών στο εστια- 
τόριο όσο πιο ευχάριστη γίνεται. Τους 
υποδέχεται, απαντά σε οποιαδήποτε ε- 
ρώτησή τους, εξηγεί το σύστηµα µε λε- 
πτοµέρεια και είναι διαθέσιµο σε κά- 
θε απαίτηση. Επιπρόσθετα, ο πελάτης 
µπορεί να ζητήσει τη βοήθεια υπαλλή- 
λου µέσω της οθόνης αφής εάν και ό- 
ταν τη χρειαστεί. Από τη στιγµή που θα 
δώσει την εντολή, ένα σήµα στέλνεται 
στο τερµατικό του προσωπικού και ένα 
άτοµο του προσωπικού φτάνει άµεσα 
στο τραπέζι. 

 
Κουζίνα 
Το χαρακτηριστικό πιάτο της Νυρεµ- 
βέργης «baggers» (τηγανιτές πατάτες 
δηλαδή) είναι αυτό που έδωσε το όνο- 
µά του στο εστιατόριο. Στο µενού φιγου- 
ράρουν πολλές παραδοσιακές προτά- 
σεις της Φραγκονίας (της ιστορικής αυ- 
τής βαυαρικής περιοχής), αλλά και πιο 
σύγχρονες επιλογές ψητών κρεατικών, 
λουκάνικων, καθώς και επιδόρπια όπως 
τα Baggers Schmarrn (παραλλαγή του 
αυστριακού πάνκεικ «Κaiserschmarrn»). 
Το κατάστηµα διαθέτει και vegetarian 
προτάσεις σαλάτας και άλλους κωδικούς 
µε ψητά ή φρεσκοκοµµένα βιολογικά 
λαχανικά. Μέληµα της επιχείρησης εί- 
ναι να υπηρετήσει και εδώ το concept 
Fast&Good, οπότε, αν και παραδοσι- 
ακά η κουζίνα της Φραγκονίας είναι 
πλούσια σε λιπαρά, στο ‘s Baggers τα 
πιάτα παρασκευάζονται σε µια αρκετά 
πιο light εκδοχή τους! Σε χαµηλά επί- 
πεδα όµως δεν κυµαίνεται µόνο η θερ- 
µιδική αξία των κωδικών, αλλά και οι 
τιµές τους (από 1 έως 7 ευρώ), αφού η 
ποσότητα του φαγητού ποικίλει, παρέ- 
χοντας πιάτα τύπου µεζέ ή tapas, αλ- 
λά και γενναιόδωρες ατοµικές µερίδες. 
Έτσι το εστιατόριο θυµίζει στο concept 
του γρήγορο αλλά ταυτόχρονα ποιοτικό 
φαγητό. O chef της επιχείρησης Klaus 
Schwaiger είχε ενθουσιαστεί από την 
πρώτη στιγµή µε το ασυνήθιστο concept 
του εστιατορίου. Ο σύγχρονος εξοπλι- 



σµός της κουζίνας, µε συσκευές τελευ- 
ταίας τεχνολογίας, που επιτρέπουν την 
παρασκευή πιάτων µε πλούσια γεύση 
και λίγες θερµίδες σε συνδυασµό µε το 
καινοτόµο σύστηµα logistics αποτέλεσαν 
εξαρχής πρόκληση για τον επικεφαλής 
chef, ο οποίος συνεργάζεται στενά µε 
τον ιδιοκτήτη Michael Mack, πάνω στο 
χτίσιµο και την ανανέωση του µενού. 

 

 

 
To όραµα του Mack 
Ο δηµιουργός του concept Michael Mack, εξηγεί το πώς γεννήθηκε η ιδέα: 
«Προέκυψε ένα απόγευµα που είχα καλέσει φίλους για δείπνο και δεν στα- 
µάτησα να τρέχω ανάµεσα στην κουζίνα και τη σάλα. Συνειδητοποίησα πως θα 
ήταν πολύ βολικό εάν µπορούσαν τα πιάτα να βρουν το δρόµο προς το τραπέζι 
µόνα τους ή αν το κατάφερναν αξιοποιώντας τη δύναµη της βαρύτητας. Άρχισα 
να δουλεύω διαρκώς αυτή την ιδέα και βήµα, βήµα παρουσίασα την παρούσα 
λύση. Η σταδιακή ανάπτυξη της εφαρµογής και η ολοκλήρωση των ελέγχων 
κράτησε περισσότερους από 18 µήνες, µέχρι να τελειοποιηθεί το λογισµικό 
και να κατασκευαστούν σε διάφορες εκδοχές οι σπειροειδείς διάδροµοι. Το 



όραµά µου αυτή τη στιγµή είναι να φέρω την επανάσταση στην εστιατορική βι- 
οµηχανία, συστήνοντάς της το πρωτοποριακό concept “Fast&Good”». 
Schwaiger είχε ενθουσιαστεί από την 
πρώτη στιγµή µε το ασυνήθιστο concept 
του εστιατορίου. Ο σύγχρονος εξοπλι- 
σµός της κουζίνας, µε συσκευές τελευ- 
ταίας τεχνολογίας, που επιτρέπουν την 
παρασκευή πιάτων µε πλούσια γεύση 
και λίγες θερµίδες σε συνδυασµό µε το 
καινοτόµο σύστηµα logistics αποτέλεσαν 
εξαρχής πρόκληση για τον επικεφαλής 
chef, ο οποίος συνεργάζεται στενά µε 
τον ιδιοκτήτη Michael Mack, πάνω στο 
χτίσιµο και την ανανέωση του µενού.__ 

 
 

 

 


