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UNSCHLAGBARES KUCHENGERAT

So manche Erfindung erleichtert den Berufsalltag in der Kiiche. Wie zum Beispiel der Hold-o-mat,

der weltweit rund 40000-mal im Einsatz ist. Und auf einen Schweizer Erfinder zuriickgeht.

an schreibt das Jahr

1995. Kaspar Villi-

ger amtet als Bun-

desprisidenten der
Schweiz. Finnland, Osterreich
und Schweden treten der EU
bei. Microsoft veroffentlicht sein
neues Betriebssystem Windows
95, und dem Ballonfahrer Steve
Fossett gelingt als Erstem die
Uberquerung des Pazifiks in ei-
nem Ballon.

Grosses geschieht auch in
Bern. Dort erfindet Fredy Hugen-
tobler den Hold-o-mat. Seine
Firma, die Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG, gibt es seit 1966.
Bis heute ist sie im Familienbesitz

und wird seit 2010 in zweiter Ge-
neration von Sohn Reto geleitet.
Auf die Idee des Hold-o-mat
kam Fredy Hugentobler auf sei-
nen Studienreisen in den USA.
Dort lernte er neue Technologien
kennen, mit denen sich Speisen,
insbesondere Fleisch, in grossen
Mengen innerhalb einer vorgege-
benen Zeit in optimaler Qualitét
aufden Punkt garen lassen.
Wieder zuriick in der Schweiz
versuchte er mit bestehenden Ge-
riten dhnliche Resultate zu erzie-
len. Doch sdmtliche Versuche fie-
len erniichternd aus. Die Gerite
waren anfillig auf Temperatur-
abfille, konnten mit Feuchtigkeit

nicht umgehen, waren technisch
nicht durchdacht und auch in der
Temperatursteuerung ungenau.
So reifte der Gedanke, ein eigenes
Gerit zu entwickeln.

Doch was kann der Hold-o-mat?

Dank seiner perfekten Steuerung
von Temperatur und Feuchtigkeit
ist er sowohl ein Niedergar-, Pro-
duktions- als auch ein Warmhal-
tegerit. Und dies mit einer Genau-
igkeit von plus/minus einem Grad.
Ein zirka 20 Meter langes Heizka-
bel ermoglicht eine gleichméssige
Temperatur, auch wenn die Tiire
immer wieder ge6ffnet wird. Der

Hold-o-mat verfiigt zudem iiber
ein Entfeuchtungssystem, das pa-
nierte Speisen knusprig halt.

Die in der Kiiche zubereiteten
Meniis kénnen im Hold-o-mat
transportiert und am Veranstal-
tungsort warm serviert werden.
Dass das Gerit bis heute in vielen
Profikiichen zum Einsatz kommt,
ist der laufenden Modernisierung
zuverdanken.

Der Hold-o-mat wird bis zum
heutigen Tag in der Schweiz
hergestellt. Er gilt als der meist-
verkaufte «Qualitdtsverbesserer»
und ist Award-Gewinner der In-
ternational Chef Days ICD fiir die
beste Erfindung in Europas Profi-

kiichen. Es gibt kaum eine Profi-
kiiche, in der nicht mindestens ein

Hold-o-mat steht. So auch bei Ale

Mordasini von der «Krone» in Re-
gensberg/ZH. Dieser schwirmt:
«Eristdie beste Erfindung seit der
Nutzung des Feuers.»

Der Coach der Schweizer Na-
tionalmannschaft hat ein Rezept
fiir ein 24 Stunden gegartes Short
Rib entwickelt. Dafiir am Vortag
das Short Rib mit Salz und Pfeffer
wiirzen und vakuumieren. Im auf
85 Grad Celsius vorgewidrmten
Hold-o-mat wihrend 24 Stunden
garen. Details zeigt Ale Morda-
sini im mit dem QR-Code ver-

kniipften Video.  RUTH MARENDING

Hold-o0-mat, Fredy
Hugentobler, sagt
von sich selber,
nicht kochen zu
kénnen. Doch der
gelernte Kaufmann
ist ein guter Beob-
achter und hat sich
dadurch das Ver-
standnis fiir Kiichen-
techniken erworben.

sein Niedergarrezept

Scannen und mehr erfahren:
Ale Mordasini prasentiert
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Rund 3000 Lernende
haben unsere
Zeitung abonniert.
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www.hotellerie-gastronomie.ch/Abo
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diga.ch/hotel
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Die fiihrende

das Schweizer
Gastgewerbe

www.gastro-express.ch
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