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| Ein Spitzenbetrieb in der Pfalz: das Landrestaurant Goldener Engel in Edesheim.

Fotos: Goldener Engel

Best Practice-Beispiel: Landrestaurant Goldener Engel in Edesheim

Alles frisch - aber mit System:
So macht kochen wieder Spal}!

Hohere Qualitat und Effizienz, kombiniert mit geringerem
Wareneinsatz, weniger Stress und entspanntem Arbeiten.
So lautet das Fazit im Landrestaurant Goldener Engel in
Edesheim seit der Umstellung der Kiiche auf die Koch-
systene und -Gerdte der Fa. Hugentobler. Kiichenleiter
Miguel Fernandes bringt es so auf den Punkt: ,Wir sind

1.000% begeistert von den Schweizer Kochsystemen

Was ein Messebesuch alles
bewirken kann. Als Dank an das
Team besuchte die Belegschaft
des Goldenen Engel im Februar
2016 die INTERGASTRA in Stutt-
gart. ,Wir haben mit unserem
Kichenchef am Hugentobler-
Stand vorbeigeschaut und waren
uns einig: Das ist ja toll, was die
vorflhren und anbieten. Das
brauchen wir auch”, erinnert sich
Miguel Fernandes. Und nach
einer ersten ausfihrlichen Be-
ratung am Messestand kam der
Stein ins Rollen.

Das Landrestaurant Golde-
ner Engel ist ein echtes Juwel
— mit Restaurant, einer Winzer-
stube und einem Engel-Saal fur
Festlichkeiten, einem urigen Ge-
wolbekeller {als Event-Location
bekannt) und einem paradiesi-
schen Wein- und Biergarten in
den Sommermonaten. Trotzdem
waren in der Vergangenheit
haufig Pachterwechsel zu ver-
zeichnen. SchlieBlich entschloss
sich die Hotelbetriebswirtin
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Sandra Anselmann, die Tochter
der Besitzer des renommierten
Weinguts Provis Anselmann, den
Betrieb gemeinsam mit ihrem
Lebensgefahrten Miguel Fernan-
des zu Ubernehmen.

.Die GroBe des Betriebs und
die Unwagbarkeiten des Ge-
schafts machten uns den Anfang
nicht leicht. Wenn im Sommer
die Gaste bei schlechten Wetter
ins Innere stromten, mussten
wir z.B. mit einer zusatzlichen
Kichencrew arbeiten, was die
Personalkosten in die Hohe
trieb”, erinnert sich Miguel Fer-
nandes. ,Gerade deshalb waren
wir so begeistert von der Bot-
schaft der Fa. Hugentobler, von
derem ,freeze'n’go’-System zur
zeitversetzten Produktion und
ganz generell vom Know-how
der Hugentobler-Kichenchefs in
Bezug auf Kiichenablaufe, Koch-
methoden, Kiichenpraxis und
Produktionsablaufe.”

Aber kann das wirklich klap-
pen: Hohere Speisenqualitat

bei geringerem Wareneinsatz?
Effizienteres Arbeiten und weni-
ger Stress in Stofzeiten? Einfach
wieder Spaf haben am Kochen
und die Géste begeistern?

Die ersten Schritte zur Um-
setzung waren, dass die Fa.
Hugentobler den ,Goldenen
Engel” einer grindlichen Be-
triebsanalyse unterzog, parallel
dazu bekamen Miguel Fernan-
des und sein Kiichenteam die
Méglichkeit, Referenzbetriebe
wie den Standenhof von Thors-
ten Ehrgott in Minchweiler und
den Sonnenhof der Familie
Schottel in Klais zu besuchen.
,Bei dem Spezialtraining mit
Alfred Schottel ging es ans Ein-
gemachte, um die perfekte Pro-
duktionspraxis bis hin zu abge-
stimmten Rezepturen”, erldutert
Martin Bayerlein, Geschaftsleiter
der deutschen Niederlassung
Hugentobler + Partner GmbH.
LAlfred Schottel ist ,der’ deut-
sche Top-Spezialist in Sachen
Anwendung und Umsetzung der
,Schweizer Kochsysteme'.”

Nebenbei bemerkt: Als
+Hugentobler”-Gastronom be-
kam Miguel Fernandes schnell
Zugang zu einem professionel-
len Netzwerk, von dem er bis
heute profitiert. ,Wenn es mal
mit einem neuen Rezept firs
Sous-vide garen nicht so recht
klappt, rufe ich bei den Schottels

an und frage nach: ,Du Alfred,
warum funktioniert das Gericht
nicht? Wie wirdest du das ma-
chen?'”, erzahlt der Kichenleiter
des Goldenen Engels. ,Von
diesem Austausch profitieren wir
ungemein.”

Als Grundausstattung fur
die ,Schweizer Kochsysteme”
wurden schlieBlich im ,Gol-
denen Engel” ein FrigoJet
Schockfroster/Schnellkihler,
zwei Hold-o-maten und zwei
Sous-vide-Bader auf Mietbasis
installiert. Und damit die Ku-
chenbrigade nicht trotzdem im
alten Trott weitermachte, folgten
intensive Coachings, um die
Kdche einzuweisen und sie so
richtig heil3 zu machen.

.Diese Coachings waren
inhaltlich genau abgestimmt auf
die Bediirfnisse im ,Goldenen
Engel™”, so Martin Bayerlein.
.Ganz konkret ging es darum,
die Produktion der Gerichte
auf der Speisekarte nach dem
Jfreeze’'n’go’-System einzulben,
die Lagerhaltung zu optimie-
ren und den Einkauf neu zu
organisieren. Daruber hinaus
wurden das Ubernachtgaren, das
Sous-vide garen, professionelles
Schockfrosten und die zeitver-
setzte Produktion gecoacht.”

Die Vorteile dieses Systems
waren so offensichtlich, dass die
Kichenbrigade im Goldenen En-



special: DIE KUCHE DER ZUiKUNFT

gel sofort darauf ansprang. Und
die Erfolge liefen nicht lange auf
sich warten. Der Teufelskreis aus
prekarer Personalsituation auf
dem Arbeitsmarkt und zuneh-
mendem Gasteandrang im ,Gol-
denen Engel” war durchbrochen.
»Selbst an Toptagen mit
1.000 Essen und mehr im Bier-
garten und gleichzeitig 500 Es-
sen im Restaurant kam die Kiiche
nicht mehr ins Schwimmen”,
so Miguel Fernandes. ,Mit den
Schweizer Kochsystemen kénnen
zwei Koche und zwei bis drei Ku-
chenhilfen solch einen Andrang
problemlos bewaltigen.” Nach
und nach erweiterte das Landres-
taurant seine Kiichenausstattung
um weitere Sous-vide-Bader,
eine Schnitzelpresse und den
Kombidampfer ,Practico Vision”
{mit beliebtem Quereinschub).

Abhangigkeit minimiert

In diesem System stecken
unglaublich viele Vorteile. Im
FuBball heiBt es ja gern: Die
Mannschaft ist der Star! Im
.Goldenen Engel” heiBt es: Die
Kochsysteme sind die Stars!
,Die Zeiten, in denen wir von
den Launen eines Kochs mit
Staralliren abhangig waren, sind
lange vorbei”, so Miguel Fern-
andes. ,In unserer Kiiche wird im
Team nach einem klaren System
gearbeitet, das Freirdume zur
Entfaltung bietet. Das hat sich
herumgesprochen. Wir sind
inzwischen in der glucklichen
Lage, neue Kiichenmitarbeiter
aus einer Vielzahl von Bewerbern
auswahlen zu kénnen.”

Die neue Entspanntheit
in der Kiiche hat sich auf den
gesamten Betrieb positiv ausge-
wirkt. ,Alles ist familidrer gewor-
den”, so Fernandes. ,Man kennt
das ja. Da kommt unangemeldet
eine Busladung Gaste, wahrend
die Koche gerade Pause machen
wollen. Statt dass sich Service
und Koche in die Haare bekom-
men, heiB3t es dank der vorberei-
teten, einzeln vorportionierten
Speisen: kein Problem. Im Was-
serbad konnen die Speisen ganz
schnell in hochster Qualitat ser-
vierfertig gemacht werden.”

Ohne ins letzte Detail gehen
zu wollen, ist Miguel Fernandes
vielmehr folgende Botschaft
wichtig: Im Goldenen Engel wird
frisch gekocht — ohne Pulver,
ohne Convenience! Und die
Speisen werden den Gasten in

Spitzenqualitat serviert. Anders
lieBe sich der Erfolg des Landres-
taurants auch gar nicht erklaren.
Was Kollegen zu denken ge-
ben kénnte:
@ Der Wareneinsatz im Golde-
nen Engel ist seit der Einfih-

etc.) werden multifunktionale
Kochgerate mit hohen An-
schlusswerten nicht benotigt.
® Trotz des sehr hohen Géste-
andrangs ist die Kiche noch
nicht an ihrer Kapazitats-
grenze. Deshalb wurde fur

Hugentobler und ihre Koch-
systeme entschieden hatten,
brauchten wir mindestens zwei
Koche und zwei Kiichenhilfen
mehr und hatten immer noch
Probleme, das Geschaft zu
bewaltigen.”

rung der Schweizer Kochsys- das diesjahrige Winter- In letzter Zeit wird er haufiger
teme von 34 auf 24 Prozent geschaft erstmals eine von benachbarten Wirten ge-
zurlickgegangen — ohne Ab- Alpenhitte fur 60 Gaste, fragt: ,Wie schafft lhr das bloB,

striche bei der Qualitat.

® Dank modernster Koch-
methoden und der hohen
Produktionsmethodik in ener-
giesparsamen Geraten (Hold-
o-maten, Sous-vide-Badern,

zentral gelegen auf dem
Innenhof-Gelande, aufgestellt
— Zusatzumsatze dank moder-
nem Kichen-Know-how!
Fazit von Miguel Fernandes:
Wenn wir uns nicht fur die Fa.

mit Eurer geringen Kiichenbe-

setzung eine solche Qualitat in

solchen Mengen zu schicken?”

- Unsere Leserinnen und Leser

kennen jetzt die Antwort.
Gastrep

Kochsysteme a la Hugentobler

Die Fa. Hugentobler steht fiir das einzigartige
Zusammenspiel aus Vision und praktischem Nut-
zen, High-Tech und Schulung, Kiichen- und
Gastro-Know-how. Dahinter steckt die Philoso-
phie: ,Gliicklichere Kdche, hohere Qualitdt der
Speisen, bessere Rendite!”

Ein Beispiel ist das (r)evolutiondre Kochsys-
tem ,freeze’'n’go”. Das Grundkonzept dieser Me-
thode haben wir schon mehrfach beschrieben,
hier eine Kurzfassung: Bei ,freeze'n’go” werden
Lebensmittel oder tellerfertig gegarte, abge-
schmeckte Speisen und Beilagen im Vakuumbe-
hdlter ,GreenVac” direkt im FrigoJet Schock-
froster /Schnellkiihler bei -40 °C angeschockt
und auf +2 °C runtergekiihlt und anschlieRend
unmittelbar vakuumiert. So bleiben nach Anga-
ben der Fa. Hugentobler der Geschmack, die Vi-
tamine und der Saft erhalten und die Produkte
konnen ohne Qualitdtsverlust - ja teils sogar
mit Qualitdtsgewinn - bis zu 10 Tage bakterien-
frei gelagert werden.

Der FrigoJet und das Vakuumiergerdt sind
die Basics fiir ,freeze’'n’go”. Der Hold-o-mat und
der Kombisteamer Practico Vision Plus werden
zur Produktion und zum Ubernachtgaren /
Warmhalten genutzt. Zusdtzlich kénnen im
Sous-vide-Becken Lebensmittel, z. B. Steaks, im
Wasserbad bei niedrigen Temperaturen gegart,
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erwdrmt oder warmgehalten werden. Die Beson-

derheit ist, dass die Temperaturen auf 0,2 Grad

genau gehalten werden. Setzt man Sous-vide in
der Produktionskiiche ein, wird anschlieRend
gekiihlt oder auch schockgefrostet.

Zu den wichtigsten Pluspunkten der Schwei-
zer Kochsysteme zdhlen:

@ Einkauf von regionalen, saisonalen Produk-
ten in gréfReren Mengen dann, wenn der
Preis gerade giinstig ist - und die Qualitat
am besten ist.

@ Verarbeitung und Produktion in der Kiiche
dann, wenn Zeit ist (friihmorgens, nachmit-
tags, an Wochentagen mit weniger Gdsteauf-
kommen, etc.), also in Randzeiten mit der
notigen Sorgfalt und Liebe.

@ keine Hektik beim Mittagsgeschaft, weil je-
derzeit auf vorproduzierte Produkte und
Speisen zuriickgegriffen werden kann

@ durch die markant gesteigerte Haltbarkeit der
abgeschmeckten Speisen reduziert sich der
Warenverlust enorm

Weitere Infos: www.hugentobler.de

Kombisteamer Practico Vision

| Plus, Hold-o-mat und FrigoJet:
Wichtige Bestandteile des
freeze’n’go” von Hugentobler.
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