Die Metzgerei Dietz aus Schopfloch und die Automatenfirma Stüwer aus Heroldstatt (beide Baden-Württemberg) bringen gemeinsam einen neuen Vending-Automaten auf den deutschen und österreichischen Markt. Das Gerät bereitet in nur eineinhalb Minuten eine warme Mahlzeit zu. Die Besonderheit: Es handelt es sich nicht um Tiefkühlware, sondern um frisch gekochte und gekühlte Gerichte. Möglich wird dies, weil das Innenleben des „Genussmenue-Automaten“ aus einer Kombination von Kühlschrank und hoch leistungsfähiger Mikrowelle besteht. Eine ausgeklügelte Telemetrie sorgt zudem für Transparenz und erleichtert die Planung. 
Die beiden Firmenchefs, Hans Dietz und Gerhold Stüwer, sehen vielfältige Einsatzmöglichkeiten für den Automaten: In Schichtbetrieben könnte den Beschäftigten beispielsweise auch zu späterer Stunde noch eine warme Mahlzeit geboten werden. Mitarbeiter in Bürokomplexen abseits der Innenstadt hätten eine Möglichkeit, kostengünstig ein qualitativ hochwertiges Mittagessen einzunehmen. Aber auch in Kindergärten, Schulen oder anderen Bildungseinrichtungen könnte flexibel auf den unterschiedlichen Bedarf eingegangen werden. 
Der Automat kann von den Firmen gekauft oder geleast werden und hat eine Gesamtkapazität von 88 frischen Fertiggerichten. Die „Genussmenues – darunter zwei süße Gerichte – werden in der Heroldstätter Außenstelle der Firma Dietz täglich frisch hergestellt und nach der Bestellung innerhalb von 24 bis 48 Stunden ausgeliefert. Die Metzgerei ist für ihre hochwertigen Produkte bekannt. Alle 20 Menüs, die derzeit zur Auswahl stehen, wurden von der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft ausgezeichnet: 14 erhielten die Goldene, vier die Silberne und zwei eine Bronzene DLG-Medaille.
