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Kontrollpunkt: Beim Garen im Vakuumbeutel, dem Sous-Vide-Verfahren, ist das exakte Einhalten der Temperatur besonders wichtig

DUSSELDORF. Sous-Vide, Cook &
Chill, heiflen die Zauberworter, die der
heutigen Gastronomie neue Impulse
geben. Einserseits geht es um die Er-
leichterung  von  Arbeitsabliufen,
gleichzeitig jedoch auch um die Ver-
besserung des Geschmacks und den
Erhalt von Nihrwerten. Diese und an-
dere Trends wurden bei der diesjihri-
gen Hogatec in Diisseldorf praxisnah
veranschaulicht.

Kiichentechnik-Trends

» Schnelle Snacks, die vor Ort
frisch aufgebacken oder er-
wirmt werden

» Sous-Vide-Technik fiir mehr
Aroma

> Automatisch gesteuerte Ar-
beitsabldufe

> Ressourcen sparen durch den
Einsatz moderner Technik

» Ergonomie am Arbeitsplatz

» Kleine, flexible Module

> Made in Germany — beste
Qualitit aus dem eigenen
Land

Anregungen und den neusten Stand
der Technik fanden wir beispielsweise
an folgenden Stinden:

Die Ergonomie am Arbeitsplatz liegt
Ljunggren & Daughters AB besonders
am Herzen. Die schwedische Firma
stellte hohenverstellbare Arbeitstische
vor. Die Arbeitsplitze aus Edelstahl las-
sen sich wahlweise manuell oder mit-

tels eines Motors variabel einstellen.
Dies bietet in professionellen Kiichen
den Vorteil, dass sowohl kleine als auch
grofle Mitarbeiter riickenschonend ar-
beiten konnen. Den ,Scherentisch®
zum Beispiel gibt es mit verstellbaren
Fiilen oder Ridern (www.storkok.se).

Das Kochpergament ,,Saga“, prisen-
tiert von Metsa Tissue, verspricht nicht
nur eine Arbeitserleichterung, auch die
Aromen der damit zubereiteten Spei-
sen konnen besser konserviert werden.
Speziell fur die Bediirfnisse von Bicke-
reien, Restaurants und Grof3kiichen
entwickelt, ist es quasi die Weiterent-
wicklung des Backpapiers. Saga soll die
Vorbereitung, Portionierung, Koch-
prozesse und Aufbewahrung einfacher
und effizienter gestalten. Zudem
scheint durch die Verwendung des Per-
gaments weniger Verschmutzung zu
entstehen. Die Neuentwicklung eignet
sich fiir nahezu jede Gartechnik, ganz
gleich ob Kochen, Dampfen, Braten,
Gratinieren oder Backen. Wird das
eingewickelte Gargut erst am Tisch ge-
offnet, erleben die Giste ein sensori-
sches Feuerwerk mit Eventcharakter.
Denn erst dort entweichen die Aromen
und bieten einen nahezu alle Sinne an-
sprechenden  Genuss  (www.saga-
cook.de).

>Modular Solutions®, ein Baukas-
tensystem, bei dem Backgerite und
Kombidimpfer kombiniert werden
kénnen, entwickelte der Koch- und
Backtechnikhersteller ~ Eloma.  Auf
kleinstem Raum konnen Kochen und
Backen mithilfe unterschiedlichster
Geriite realisiert werden. Vor allem fiir

Verkauftheken, kleine Ladenlokale
oder Shop-in-Shop-Losungen Dbietet
sich dieses durchdachte System an.
Beide Gerite konnen getrennt konfi-
guriert und genutzt werden. Dabei
kann der Kunde die Ausstattung seinen
Wiinschen und den ortlichen Gege-
benheiten anpassen. ,Weltweit einzig-
artig ist die Moglichkeit, die Eloma
Modular Solutions mit einer Konden-
sationshaube zu kombinieren®, weif
Anita Thurner von Eloma (www.elo-
ma.com).

Optimal frittierte Speisen mit bes-
serem Figengeschmack, diesem Ideal
nimmt sich die Firma SYS Systemfil-
tration an. Seit fast zehn Jahren ent-
wickelt, produziert und vertreibt das
deutsche Unternehmen Filtrationssys-

Flexibel: Verstellbarer Tisch von Ljung-
gren & Daughters
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teme fiir Gastronomiefritteusen. Neu-
este Entwicklung: der Vito Frittiersl-
tester. Der handliche Messstab mit di-
gitaler Anzeige dient der Qualititssi-
cherung und soll obendrein auch noch
Kosten sparen. Aufler einem wirt-
schaftlichen Einsatz des Oles und einer
hohen Produktqualitit konnen zudem
die gesetzlichen Vorschriften und Hy-
gienebestimmungen eingehalten wer-
den. (www.systemfiltration.de).

»Die Fusion hochpriziser Tempe-
riertechnologie und innovativer Gour-
metkiichen® verspricht die Julabo La-
bortechnik GmbH mit ihrer Linie Fu-
sionchef. Die Produktreihe wurde spe-
ziell fir die Gastronomie entwickelt
und setzt sich aus zwolf Modellen fiir
unterschiedliche Anforderungen zu-
sammen. Das wurde am Stand der Ju-
labo Labortechnik GmbH unter ande-
rem von Heiko Antoniewicz, Meister
der progressiven Kochtechniken, de-
monstriert.

»In der Sternegastronomie wird
Sous-Vide bereits vielerorts einge-
setzt, weifd Livius Schiissele, Marke-
ting Manager bei Julabo. Die innovati-
ven Gerite, die aus den ausgezeichne-
ten Kiichen eines Juan Amador oder ei-
nes Nils Henkel nicht mehr wegzuden-
ken sind, bieten sich jedoch gerade
auch fiir die breite Gastronomie an.
Garantieren sie doch Hygiene und —
dank konstanter Gartemperaturen
und einer signalgesteuerten Kerntem-
peraturmessung — verldssliche Ge-
schmacksergebnisse und deutlich ge-
ringeren Gewichtsverlust (www.fusi-
onchef.de). Bianca Killmann
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