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DÜSSELDORF. Sous-Vide, Cook &
Chill, heißen die Zauberwörter, die der
heutigen Gastronomie neue Impulse
geben. Einserseits geht es um die Er-
leichterung von Arbeitsabläufen,
gleichzeitig jedoch auch um die Ver-
besserung des Geschmacks und den
Erhalt von Nährwerten. Diese und an-
dere Trends wurden bei der diesjähri-
gen Hogatec in Düsseldorf praxisnah
veranschaulicht.

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

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

tels eines Motors variabel einstellen.
Dies bietet in professionellen Küchen
den Vorteil, dass sowohl kleine als auch
große Mitarbeiter rückenschonend ar-
beiten können. Den „Scherentisch“
zum Beispiel gibt es mit verstellbaren
Füßen oder Rädern (www.storkok.se).

Das Kochpergament „Saga“, präsen-
tiert von Metsä Tissue, verspricht nicht
nur eine Arbeitserleichterung, auch die
Aromen der damit zubereiteten Spei-
sen können besser konserviert werden.
Speziell für die Bedürfnisse von Bäcke-
reien, Restaurants und Großküchen
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 für nahezu jede Gartechnik, ganz
gleich ob Kochen, Dämpfen, Braten,
Gratinieren oder Backen. Wird das
eingewickelte Gargut erst am Tisch ge-
öffnet, erleben die Gäste 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 Backgeräte und
Kombidämpfer kombiniert werden
können, entwickelte der Koch- und
Backtechnikhersteller Eloma. Auf
kleinstem Raum können Kochen und
Backen mithilfe unterschiedlichster
Geräte realisiert werden. Vor allem für

Verkauftheken, kleine Ladenlokale
oder Shop-in-Shop-Lösungen bietet
sich dieses durchdachte System an.
Beide Geräte können getrennt konfi-
guriert und genutzt werden. Dabei
kann der Kunde die Ausstattung seinen
Wünschen und den örtlichen Gege-
benheiten anpassen. „Weltweit einzig-
artig ist die Möglichkeit, die Eloma
Modular Solutions mit einer Konden-
sationshaube zu kombinieren“, weiß
Anita Thurner von Eloma (www.elo-
ma.com).

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

teme für Gastronomiefritteusen. Neu-
este Entwicklung: der Vito Frittieröl-
tester. Der handliche Messstab mit di-
gitaler Anzeige dient der Qualitätssi-
cherung und soll obendrein auch noch
Kosten sparen. Außer einem wirt-
schaftlichen Einsatz des Öles und einer
hohen Produktqualität können zudem
die gesetzlichen Vorschriften und Hy-
gienebestimmungen eingehalten wer-
den. (www.systemfiltration.de).

„Die Fusion hochpräziser Tempe-
riertechnologie und innovativer Gour-
metküchen“ verspricht die Julabo La-
bortechnik GmbH mit ihrer Linie Fu-
sionchef. Die Produktreihe wurde spe-
ziell für die Gastronomie entwickelt
und setzt sich aus zwölf Modellen für
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“, weiß Livius Schüssele, Marke-
ting Manager bei Julabo. Die innovati-
ven Geräte, die aus den ausgezeichne-
ten Küchen eines Juan Amador oder ei-
nes Nils Henkel nicht mehr wegzuden-
ken sind, bieten sich jedoch gerade
auch für die breite Gastronomie an.
Garantieren sie doch Hygiene und –
dank konstanter Gartemperaturen
und einer signalgesteuerten Kerntem-
peraturmessung – verlässliche Ge-
schmacksergebnisse und deutlich ge-
ringeren Gewichtsverlust (www.fusi-
onchef.de). Bianca Killmann

Weniger Arbeit,
mehr Geschmack
Die Hogatec hat gezeigt: Die Hersteller helfen dem Koch,
Aufwand und Zeit zu sparen. Technik und Materialien
bringen zudem das Aroma der Produkte besser zur Geltung

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

Flexibel: Verstellbarer Tisch von Ljung-
gren & Daughters Foto: Bianca Killmann
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„Er/Sie sollte Interesse an mir haben
und es auch dauerhaft behalten.
Und immer wieder neu entdecken!
Und ganz wichtig: Der angehende
Partner sollte sympathisch und em-
pathisch zugleich sein. Sollte mit-
fühlen können, sich in mich und
andere Menschen hineinversetzen.
Emotionale Intelligenz nennt man
das ja heute. Klar, er sollte eine ver-
trauenswürdige Person sein, ehrlich
und zuverlässig. Er sollte sich be-
wusst sein, das zu einer Beziehung
Geben wie Nehmen gehört. Und
auch nicht zu verachten wäre eine
gute Allgemeinbildung!“
Was sich hier liest wie eine Heirats-
anzeige ist nichts anderes als das Er-
gebnis einer intensiven Befragung
von Chefs familiengeführter Gas-
tronomie- und Hotelleriebetriebe.
Und diese sollten einfach nur den
idealen Mitarbeiter beschreiben.
Natürlich muss man – wie auch in
einer heftigen Liebesbeziehung –
bei dem einen oder anderen Abstri-
che oder Kompromisse machen.
Aber es lohnt sich, genauer hinzu-
schauen. In jeder Beziehung …

Krenzers Tipp

Wie in einer
Beziehung

.........................................................

.........................................................

.........................................................

Jürgen Krenzer
hat aus seinem
familieneigenen
Gasthof in der Rhön
das Rhönschaf-Hotel
gemacht

Mitarbeiter so sorgfältig auswählen
wie einen Partner? Wie stehen Sie
dazu?

Diskutieren Sie mit Jürgen Krenzer
auf unserer Community-Plattform

6 www.ahgzpeople.de/gruppen
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STUTTGART. Gerecht und unbürokra-
tisch sollte das neue Rundfunkfinan-
zierungsmodell sein, das ab 2013 ein-
geführt werden soll. Nach Meinung
zahlreicher Wirtschaftsverbände – da-
runter der DEHOGA, die IHA und die
Deutschen Industrie- und Handels-
kammern – ist das nicht der Fall. Ihre
Kritik: Nach den bisher vorliegenden
Plänen würde die Wirtschaft durch das
neue Modell insgesamt 800 Mio. Euro
pro Jahr zahlen müssen anstatt wie bis-
her rund 450 Mio. Euro. Diese Verdop-
pelung der Kosten könne nicht Ziel der
Finanzierungsreform sein, meinen die

Verbände. Außerdem sei der von den
Ländern vorgesehene Betriebsstätten-
ansatz unausgewogen. Er benachteilige
vor allem kleine gegenüber großen Un-
ternehmen.

Die Forderung der Wirtschaft: Mit
einem Beitrag für den Privathaushalt
müsse künftig die gesamte Rundfunk-
nutzung abgegolten sein. Geräte in Au-
tos und Hotelzimmern dürften nicht
zusätzlich herangezogen werden. Noch
deutlicher formuliert es DEHOGA-
Präsident Ernst Fischer: „Konsequent
wäre es, die Betriebe ganz von der Ge-
bühr zu befreien.“ eck

Rundfunk wird zu teuer
Wirtschaftsverbände kritisieren geplante Gebührenreform

HAMBURG. Auch eine Möglichkeit für
einen Spitzenkoch, Zusatzgeschäfte zu
generieren und sein Küche optimal
auszulasten: Heinz Wehmann vom
Landhaus Scherrer in Hamburg ver-
schickt seine Gerichte jetzt auch per
Post an Gäste und Kunden. Die Ge-
richte werden in seiner Küche zuberei-
tet, vakuumiert und dann gekühlt ver-
sandt – Premium-Convenience vom
Profikoch.

„Ich sehe täglich bei meinen Gästen,
dass sie wenige Stunden für die eigenen
Bedürfnisse haben und oft nicht zum
Kochen kommen“, sagt Wehmann.

„Mit meinen Gerichten biete ich nun
die Möglichkeit, sich zu Hause etwas
Köstliches und Hochwertiges zu ko-
chen, und das in kürzester Zeit. Diese
Minuten sollte jeder einplanen kön-
nen“, findet der Hamburger Sterne-
koch.

Auf der Speisekarte im Online-Shop
des Restaurants steht eine breite Palette
von Gerichten und fertigen Menü-
komponenten: Von Königsberger
Klopse über Kalbsjus bis hin zu Pesto.
Im Winter werden vor allem Gänse-
und Entenjus angeboten. eck

6 www.landhausscherrer.de

Gourmetküche per Post
Landhaus Scherrer bietet Gerichte im Online-Shop

6 Schnelle Snacks, die vor Ort
frisch aufgebacken oder er-
wärmt werden

6 Sous-Vide-Technik für mehr
Aroma

6 Automatisch gesteuerte Ar-
beitsabläufe

6 Ressourcen sparen durch den
Einsatz moderner Technik

6 Ergonomie am Arbeitsplatz
6 Kleine, flexible Module
6 Made in Germany – beste

Qualität aus dem eigenen
Land

Küchentechnik-Trends

Product: AHGZ PubDate: 039 Zone: 1 Edition: 1 Page: X013 User: steck Time: 09-22-2010 13:35 Color: KYMC

sms
Textfeld
AHGZ  -  Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung                                                                                                                                                                       25. September 2010




