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Neue Kiiche dank kompetentem Partner: v.l.n.r. Pascal Geiser, Ausbildungs- und Projektleiter, Hugentobler AG; Annemarie und Alfred
Schmidig, Pachter Berggasthof Obergrenchenberg; Renato Miiller, Verwalter Blirgergemeinde Grenchen; Yves Krahenbiihl, Leiter

Kichenplanungen, Hugentobler AG.
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Der Tipp war Gold wert

Ein Berg — drei Kbchinnen — drei Bedurfnisse: Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG schafft
individuelle L6sungen mit umfassendem Service aus einer Hand.

FOTOS: TONY BAGGENSTOS

ingebettet im  solothur-

nischen Jurastidhang ober-

halb Grenchen, liegt das Er-

holungs- und Wandergebiet
Grenchenberg. Das Land mit rund 1300
Hektaren Wald und Bergweiden sowie
drei gemiitliche Berggasthofe sind Ei-
gentum der Biirgergemeinde Grenchen.
Sie vermietet die Berggasthofe an Pich-
terfamilien. Renato Miiller arbeitet als
Verwalter der Biirgergemeinde Gren-
chen. Fiir die Pflege der Landschaft und
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die Erhaltung der Gasthofe setzt er Geld
ein, das die Biirgergemeinde Grenchen
aus Ertrigen aus Baurechten, Pachten

und dem Steinbruch generiert.

Ein Teil dieser Ertrige hat Renato
Miller in die Kiichen der drei Berg-
gasthofe investiert. Die Kiichenerneu-
erung hat er von Anfang an in gute
Hinde gegeben. «Ich wollte einen Kii-
chenbauer, welcher das gesamte Paket,
von der Beratung tiber die Planung bis

hin zu Montage, Schulung und Service
aus einer Hand liefert», erklart Miiller.
Und daftir kam nur einer in Frage: Die
Hugentobler Schweizer Kochsysteme
AG. «Die Berghofpichter haben mir
den Tipp gegeben, da sie in fritheren
Betrieben mit Hugentobler gute Er-
fahrungen gemacht haben», verrit der

Verwalter.

Den hochst gelegenen Gasthof, den
Obergrenchenberg auf 1350 Meter
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iiber Meer, hat das Ehepaar Annema-
rie und Alfred Schmidig gepachtet. Das
Schmuckstiick ihrer Kiiche ist der neue
Zentralherd, der Schweizer Herd von
Hugentobler, mit riesigen Cerankoch-
feldern. «Ich wiirde ihn um keinen Preis
wieder hergeben», schwirmt Annema-
rie und streicht mit der Hand iiber die
Chromstahlfliche. «Seit ich den neuen
Zentralherd habe, spare ich tiglich viel
Zeit mit Putzen. Sogar Eingetrocknetes
lasst sich ganz leicht mit einem Lappen
wegwischen», freut sich die erfahrene
Mutter von zwei Sohnen. Und an ih-
rem Zentralherd kann sie sich noch lan-
ge freuen. Dank der einzigartigen neun
Millimeter dicken Oberfliche aus ins-
gesamt drei Chromstahl- und Alumini-
umschichten, welche die Hitze ableiten,
verzieht sich die Abdeckung auch nach
Jahren harter Beanspruchung nicht —
heisse Pfannen hin oder her. Hugentob-
ler ist sich der Qualitit seiner Zentral-
herde bewusst und gewahrt darauf zehn
Jahre Garantie.

Angetan hat es der Kéchin auch die dop-
pelte Grillfliche, welche auf zwei Zonen
separat reguliert wird. «Wenn ich weni-
ge Bratfleisch-Bestellungen habe, bentit-
ze ich nur die halbe Fliche und spare
Strom. Bei vielen Gisten bentitze ich

beide Flichen zum heiss Anbraten oder

ich stelle die andere auf den Niedergar-
Modus», erklart sie.

Frisch mit «freeze’n’go»

Einige Kurven weiter talwirts liegt der
Berggasthof Untergrenchenberg. Hier
betreiben Ruedi und Vreni Schneider
einen Hof mit Mutterkuhhaltung und
Gemiiseanbau sowie den gemiitlichen
Gasthof.

Vreni Schneider verarbeitet im Berg-
restaurant die Erzeugnisse vom Hof
und serviert eigenes Fleisch und Ge-
miise. «Das ist eine riesige Herausfor-
derung fir die Kiiche», sagt sie. Seit sie
sich den neuen «FrigoJet» angeschaftt
hat und nach dem «freeze’n’go»-Ver-
fahren produziert, kann sie die Speisen
an ruhigen Tagen vorbereiten und so la-
gern, dass sie in bester Qualitit auf den
Teller kommen.

Gerade heute wurden frische Karotten
geliefert. Vreni Schneider bereitet sie
wie gewohnt zu. Auf den Punkt genau
gekocht und abgeschmeckt, schopft sie
die heissen Karotten in die «GreenVac»-
Gastronom-Behalter, welche anschlies-
send in den auf minus 40 Grad vorge-
kiihlten «FrigoJet» verfrachtet werden.
Der kluge Kiihler stoppt den Garprozess
der Speisen, schaltet aber automatisch

«lch wiirde meinen neuen Zentralherd

um keinen Preis wieder hergeben», sagt
Annemarie Schmidig.

auf +2 Grad um, bevor eine Kristalli-
sation eintritt. «Der Dampf, der wih-
rend des Kiithlprozesses aufsteigt, sam-
melt sich am Deckel und tropft dann
zurlick auf die Speisen. Somit geht der
Geschmack nicht verloren», erklirt Pas-
cal Geiser, selber gelernter Koch. «Un-
sere Sensoriktests haben bewiesen, dass
die Geschmacksintensitit der Speisen
aus dem «freeze’'n’go» sogar besser ist
als jene von frisch zubereiteten Spei-

Sen», erganzt er.

Sobald die Karotten eine Kerntempera-
tur von +2 Grad erreicht haben, nimmt
Vreni die Schale aus dem «FrigoJet» und
schliesst ein Ventil an die «GreenVac»-
Schale an. (Jetzt entziehe ich den Spei-
sen den Sauerstoff, um die Oxidation

Vreni Schneider nimmt die Karotten aus dem «FrigoJet» und schliesst ein Ventil an die «GreenVac»-Schale
an, um den Sauerstoff zu entziehen.
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Grosszigige Chromstahlabdeckung und praktische, aufgesetzte Salatbehélter: Vreni Kuhn freut sich Giber die neue Kiiche.

aufzuhalten», erklart sie. «Danach kann
ich die vorbereiteten Speisen mit gutem
Gewissen bis zu zehn Tage im Kiihl-
schrank lagern.»

Alles auf kleinstem Raum

Auch der Berggasthof Stierenberg ist
stolz auf die neue Kiiche von Hugen-
tobler. Vreni und Peter Kuhn wirten
seit 27 Jahren hier. Die ersten 19 Jahre
kochte Vreni auf einem Holzofen. «Das
war notwendig, da ich damals ab und zu
Stromausfalle hatte», erinnert sie sich. Die
Zeiten haben sich geidndert. Mittlerweile
verfligt sie tiber eine nigelnagelneue Kii-
che. Hier haben die Kiichenplaner gan-
ze Arbeit geleistet. «Wir haben die Ar-
beitsprozesse vollig neu konzipiert. Die
Abwascherei haben wir in einen ande-
ren Raum ausgelagert, sodass der Ser-
vice beim Abriumen Vreni nicht mehr

in die Quere kommt», erklirt Yves Kri-

henbiihl, Leiter Kiichenplanung der Fir-
ma Hugentobler.

Vreni Kuhn erspart sich dank dieser Ver-
inderung einige Kilometer Weg. «Nun
habe ich alle Geratschaften, die ich brau-
che, kompakt in einem Raum und den-
noch gentigend Platz», staunt sie tiber ihr
neues Kiichenkonzept. An der hinteren
‘Wand verfiigt sie nun iber eine grosse
Chromstahlabdeckung, welche sich naht-
los tiber die Ecke zur anderen Wand hi-
niiberzieht. Darauf befinden sich neu die
aufgesetzten Salatbehilter. Eine saubere
Sache!

Jeder Prozess hat nun seinen eigenen Be-
reich. In der Mitte befindet sich die gros-
se Arbeitsfliche mit integrierten Kiihl-
schubladen, der Herd steht gleich auf der
gegeniiberliegenden Seite und sogar die
Glacestation hat noch einen Platz in der

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Die Firma Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG wurde 1975 gegriindet. Das

Schweizer Familienunternehmen verflgt Uber jahrzehntelange Erfahrung in Planung,

Entwicklung, Herstellung, Vertrieb und Service im Bereich von Grosskiichen. Hugen-

tobler bietet seinen Kunden individuelle Schulungen, Betreuung nach Inbetriebnahme

der Gerate und verflgt Uber eine eigene Leasing-Bank.

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
Grubenstrasse 107, 3322 Schénbuhl BE, 0848 400 900, info@hugentobler.ch

L1 www.hugentobler.ch

Kompaktkiiche gefunden. «Ich staune
manchmal selber, was Hugentobler aus
meiner Kiiche machen konnte», freut sich
Vreni Kuhn.

So unterschiedlich die drei Kochinnen
am Grenchenberg sind, so unterschied-
lich waren auch ihre Anspriiche an die
neuen Kiichen. Mit der personlichen Be-
ratung, einem profunden Fachwissen, viel
Verstandnis fiir das Handwerk und nicht
ohne eine Prise kameradschaftlichem
Humor sind Pascal Geiser undYves Kra-
henbiihl von der Hugentobler AG auf die
Bediirfnisse aller Wirtsleute eingegangen
und konnten so individuelle Losungen
schaffen. Dass die Kiichenerneuerung so
reibungslos verlaufen ist, freut nicht zu-
letzt auch die Eigentiimerin der Berg-
gasthofe, die Biirgergemeinde Grenchen:
«DerTipp, mich an Hugentobler zu wen-
den, war Gold wert. Ich bin mit dem um-
fassenden Dienstleistungsangebot rund-
um zufriedeny, resiimiert R enato Miiller.

Vollumfassend ist das Dienstleistungsan-
gebot allemal. Denn schliesslich bietet
Hugentobler von der Beratung iiber die
Planung, der Montage bis hin zur Mit-
arbeiterschulung alles aus einer Hand.
Auch eine eigene Leasing-Bank sowie
ein grosses Team an Servicefachleuten,
die im Notfall jederzeit ausriicken kon-

nen, gehoren dazu. m
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