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50 Jahre Hugentobler-Profiktichen

«Weniger Stress, gluckliche Kéche, beste
Speisenqualitat, hohere Rendite»

Gross-Convenience-Caterer versus zukunftsorientierte Klichen nach Mass, Geschmackseinfalt versus

schmackhafte Produkte aus der Region, tiefere Verpflegungskosten bei hoherer Qualitat, Benchmarkver-
gleiche in der Gemeinschaftsverpflegung —das sind Themen, (ber die Reto Hugentobler gerne spricht.

Interview: Remo Cottiati und Claude Blirki

Die Gesundheitskosten laufen aus dem
Ruder—und das liegt nicht allein am Auf-
wand fir die medizinische Versorgung. In
Schweizer Heimen und Spitalern betra-
gen die Verpflegungskosten 30 bis 60
Franken pro Bewohner und Tag. Eine ei-
gene Kiche kostet Geld, und das fehlt.
Gross-Caterer prophezeien das Ende der
Spitalkiichen.

In hauseigenen Kiichen ist der Ofen aus
In Holland, Deutschland und Osterreich
hat sich diese Prophezeiung schon weit-
gehend erfillt. Im Konigreich der Nieder-
lande werden 92 Prozent der Alters- und
Pflegeheime von Gross-Caterern beliefert.
Die Mehrheit der Institutionen bezieht ihr
Essen von zwei Gross-Convenience-Her-
stellern aus dem Norden des Landes. Die
hauseigene Essensproduktion ist Vergan-
genheit. Nicht ganz so dramatisch pra-
sentiert sich die Situation in Deutschland:
Hier beziehen 50 Prozent der Alters- und
Pflegeheime ihre Mahlzeiten von Gross-
Caterern. Bei den Kitas sind es bereits
70 Prozent — Tendenz steigend. In Mln-
chen beispielsweise werden alle offentli-
chen Kitas von zwei Gross-Caterern belie-
fert. Das sind taglich 19000 Mahlzeiten.
In den Niederlanden scheint die Rech-
nung aufzugehen: Die Verpflegungskos-
ten pro Bewohner und Tag betragen nur
noch 12 bis 15 Euro, und in Personalum-
fragen werden Vielfalt und Qualitat der
Speisen als besser beurteilt — besser als
friher, als noch in der eigenen Kiiche ge-
kocht wurde. Eine gute Sache, kdnnte
man meinen. Wo also liegt der Haken?

Das Essen reist auf Radern,

700 Kilometer weit

Beispiel Miinchen: Die 19 000 Kita-Mahl-
zeiten stammen aus dem 700 Kilometer
entfernten Nordrhein-Westfalen und aus
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dem osterreichischen St.Polten, Distanz
400 Kilometer. Auf regionale Zutaten
muss verzichtet werden. Wenn Gross-
Caterer nach der gesamten Wertschop-
fungskette trachten, hat das weitreichen-
de Folgen: Mit der Konzentration der
Mahlzeitenherstellung auf wenige Con-
venience-Fabriken steigt der Preisdruck
flr Rohstoffe-Lieferanten wie Gemuse-
handler, Metzger und weitere. Die Pro-
duktionsflachen verschieben sich weg
vom Grundsatz «aus der Region fur die
Region», und es droht die Gefahr der Ge-
schmackseinfalt.

Schulung — bei Hugentobler gross geschrieben.

Wollen wir das wirklich? Nein! Reto Hu-
gentobler, Geschaftsfihrer der gleichna-
migen Firma aus Schonbihl, ist der Mei-
nung, dass es nachhaltige Losungen fir
die Kiiche der Zukunft gibt. Dabei lassen
sich die Vorteile der Convenience nutzen
und die Nachteile der industriellen Ferti-
gung vermeiden, ist sich Hugentobler si-
cher. «Das ist der Schliussel fur die neu-
zeitliche und wirtschaftliche Gastrokiiche
— mit dem intelligenten Kichenkonzept
und den innovativen Kochsystemen von
Hugentobler wird dies Realitat: Inhouse-
Convenience revolutioniert die Kiiche.»
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Wie soll das gehen? Hugentobler: «Regio-
nale Produkte vom vertrauten Handler
werden in der Kiiche verarbeitet: Die Zu-
bereitung erfolgt mit den richtigen Me-
thoden, nach eigenen Rezepturen, scho-
nend und in hochster Qualitdt. Das Kon-
zept der Inhouse-Convenienceherstellung
befreit die Mitarbeiter von iibermassigem
Stress und ermoglicht eine flexible Ar-
beitseinteilung. Perfekte «Mise en place»
sind uber Tage, Wochen, ja Monate ohne
Qualitatsverlust haltbar und jederzeit ver-
fligbar. Auch bei grossem Ansturm!»

Mit der Moglichkeit der Ausser-Haus-
Lieferung von Menus werde die Kiichen-
ausnutzung erhoht, und es konnen neue
Geschaftsfelder erschlossen werden, die
Rentabilitat steige, so Hugentobler. Dabei
bleibe der hohe Qualitatsstandard stets
erhalten! Dass bei der Inhouse-Conveni-
ence-Produktion der Warenverlust mini-
miert werden kann und die attraktiveren
Arbeitszeiten die Klichencrew zusatzlich
motivieren, seien weitere wesentliche
Vorteile dieses Konzepts. «Weniger Stress,
gliickliche Kéche, jederzeit beste Speisen-
qualitat, hohere Rendite, das ist das Ziel»,
sagt Hugentobler. arzt | spital | pflege
wollte mehr wissen...

arzt | spital | pflege im Gesprach
mit Reto Hugentobler, Geschaftsleiter
Hugentobler AG

arzt | spital | pflege: Effizienter kochen,
besser essen —so lautet das Leitmotiv Ih-
res Unternehmens mit dem erganzenden
Claim «Schweizer Kochsysteme». Swiss-
ness ist bei Hugentobler wohl sehr aus-
gepragt?

Reto Hugentobler: «Schweiz» ist fiir mich
gleichzusetzen mit Qualitat, mit Prazision
und Innovation. Das verbindet uns mit
dem Aspekt «swissness»! Grundsatzlich
macht die Schweiz viel Gutes, auch wenn
in den Medien oft etwas anderes steht.
Wenn ich nun die genannten Anspriiche
—Qualitat, Prazision, Innovation —umlege
auf unsere Unternehmung, ist das auch
mit Begriffen wie hohere Kuchenrendite,
bessere Speisenqualitat und gliickliche-
rem Kiichenpersonal gleichzusetzen. Da-
neben resultiert ein hoher Anteil unserer
Wertschopfung in oder aus der Schweiz.
Wir achten darauf, dass wir unsere Pro-
dukte moglichst selbst oder via Hersteller
in der Schweiz realisieren kénnen. Wir
halten am Werkplatz Schweiz fest, wann
immer moglich.

interview

50 Jahre Hugentobler —vom Vater zum Sohn. Reto und Fredy Hugentobler (v.1.): langjdhrige

Beziehung zu Mitarbeitenden und Kunden.

«Anfanglich ging es immer
um Gerate-Innovationen,
was sich nun sukzessive
zum Systemgedanken
weiterentwickelt hat.»

50 Jahre Erfahrung, seit 1966. Welches
sind die wichtigsten Stationen oder Mei-
lensteine des Unternehmens?

Unser Denken und Handeln dreht sich seit
Bestehen unserer Firma um die Faszinati-
on des Kochens. Dem Koch Uber die Schul-
tern zu schauen und so zu Innovationen
und Neuerfindungen zu gelangen. Daraus
resultierten Innovationen wie unser Ban-
kettsystem HG 3000, die Regeneration auf
dem Teller, die heute fast ausschliesslich
in der Schweiz praktiziert wird. 1995 lan-
cierten wir den ersten Hold-o-maten:
Fleisch nieder zu garen und warm zu hal-
ten. Dabei geht es um Temperaturgenau-
igkeit, Entfeuchtung und Qualitatssteige-
rung der Speisen. Oder GreenVac fiir beu-
telloses Vakuumieren, darauf folgte
«freeze’n’go», Hot fill usw.

Anfanglich ging es immer um Gerate-In-
novationen, was sich nun sukzessive zum
Systemgedanken weiterentwickelt hat.
Dabei folgen wir der Uberlegung: Wie
produzieren wir ein Produkt maoglichst
schonend? Und wie mache ich dieses
moglichst lange haltbar bei gleichblei-
bend hoher oder sogar steigernder Qua-
litat? Wie bereite ich es perfekt auf? In
diesen Bereichen liegt unsere Kernkom-

petenz. Der Vorteil liegt darin, dass wir
uns als «Assembler» verstehen. Schaut
man sich den Markt an, hat man einer-
seits Wiederverkdufer, die ein Produkt
anbieten, das der Kunde will. Auf der an-
deren Seite haben wir Hersteller, die auf
die Herstellung von Chromstahl oder von
bestimmten Geraten fokussieren. Da-
durch ergab sich einerseits ein Wiederver-
kaufermarkt, andererseits ein Hersteller-
markt, in dem sich der einzelne nur mit
seinem Spezialgebiet auseinandersetzt.
Wir befinden uns dazwischen, deshalb
der Ausdruck «Assembler», weil wir den
Markt durchleuchten, tagtaglich, von Ber-
lin bis Genf. Wir beobachten, was in den
Kiichen vor sich geht und kénnen dadurch
Produkte oder Dienstleistungen entwe-
der selber entwickeln oder abgestimmt
auf die Kundenbedirfnisse herstellen
lassen. So sind Branding und Vertriebs-
recht in unserer Hand.

Das war nicht immer so. Dieser wichtige
Schritt fand Ende der Neunzigerjahre
statt, nach 20 Jahren Generalvertretung
fur die Firma Franke. Wir wollten unsere
eigenen Erkenntnisse, Ideen und unsere
Innovation unter unserem Namen am
Markt etablieren. Grosskiichenapparate
und -einrichtungen in bester Qualitat,
vernetzt mit der Software, der «neuen
Schweizer Art des Kochens».

Ein weiterer Meilenstein erfolgte bei der
Ablehnung des EWR Mitte der 90er-Jahre.
Damals entschieden wir uns, in Deutsch-
land eine Tochterfirma zu er6ffnen, um
den europadischen Markt im Auge zu be-
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halten, uns international zu messen, fit
zu bleiben und um unsere Innovation
nach Deutschland zu exportieren.

Es begann mit einzelnen Produkten mit
Funktionen zum Kochen, was spater zu
einem modernen Kochsystem zum Produ-
zieren, Haltbarmachen und Aufbereiten
mutierte. Heute befinden wir uns in ei-
nem weiteren Entwicklungsschritt, dem
professionellen Coaching — damit beglei-
ten wir die Kiichenbrigaden in der Umset-
zung der praktischen Moglichkeiten der
Kochsysteme liber eine langere Zeit.

Beschreiben Sie uns kurz ihren Werde-
gang...

Nach meiner Lehre als Detailhandelskauf-
mann und einem Auslandaufenthalt be-
fasste ich mich mit dem Handel, Einkauf
und Verkauf. In unserem Familienunter-
nehmen begann ich auf der Montage und
im Lager und lernte so sukzessive von der
Produktion uber das Marketing und Pro-
duktmanagement bis hin zum aktiven
Verkauf an der Front alle Sparten kennen.
Fachausbildungen im Marketing und eine
Unternehmerschule an der HSG erganz-
ten mein Wissen. Mein Vater vertraute mir
schonin jungen Jahren die in «Schieflage»
geratene Herdproduktion fiir einen erfolg-
reichen Turnaround an. Im Jahre 2010
ubertrug mir unsere Familie die Ge-
schaftsfihrung.

Hugentobler beschaftigt rund 115 Mitar-
beitende an sechs Standorten. Welche
Bedeutung hat der Gesundheitsbereich?
In den Markt der Altersresidenzen, Alten-
heime, Spitdler werden gewaltige Sum-
men investiert. Neue, attraktive Modelle
der Beherbergung und der Verpflegung
entstehen.

Der grosse Nachholbedarf auf organisa-
torischer und kochsystemtechnischer
Ebene in den Kichen ist mit ein Grund,
weshalb der Gesundheitsbereich fiir uns
erste Prioritat geniesst.

Ihr Unternehmensleitbild fusst auf christ-
licher Ethik. Die daraus resultierenden
Wertvorstellungen und Normen werden
gelebt. Wie sieht das konkret in der Praxis
aus?

Wir haben unser Unternehmensleitbild vor
25 Jahren erarbeitet und laufend verfei-
nert. Es regelt den Umgangvon uns gegen
innen, zu unseren Mitarbeitern, und gegen
aussen, zu Kunden und Lieferanten.
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Bei Anstellungsgesprachen mit neuen
Mitarbeitern werden die daraus resultie-
renden Werte und Normen thematisiert
und stossen oft auf Begeisterung. Ein
langjahriger Mitarbeiterstab zeugt davon.
Wir Gberpriifen unser Handeln in Bezug
auf Wertschatzung gegeniiber den Mit-
arbeitenden und Kunden. Begriffe wie
Wahrhaftigkeit, Verbindlichkeit in Ver-
sprechen, Transparenz und Demut beglei-
ten uns taglich. Fehler erkennen und ver-
zeihen auch. Konflikte lassen sich dank
unserem Werte- und Normenkonzept
friher erkennen, analysieren und |6sen.

Wir fiihren keine grauen oder schwarzen
Konten und budgetieren jahrlich einen
6-stelligen Betrag, um fiir unsere Fehler
geradezustehen und allfallig entstande-
nen Schaden zu verglten. Wir dirfen
auch Fehler machen, denn dadurch ler-
nen wir am meisten.

Christliche Ethik basiert fir uns auf dem
Glauben und Vertrauen in einen liebevol-
len Gott, der uns seine Schopfung zur
verantwortungsvollen Nutzung zur Ver-
flgung stellt, und auf der Nachstenliebe,
dem wertschatzenden Umgang mit an-
deren Menschen.

«Gllckliche Koche, bessere Qualitat der
Speisen und hohere Rendite», lautet eine
Zielsetzung fur Kunden lhres Unterneh-
mens. Gilt dies auch fur die Spitaler oder
Heime?

Ja, denn die Moglichkeiten sind in diesem
Bereich durchaus vorhanden! In den Ku-
chen dieser Institutionen wird gekocht
und serviert wie eh und je. Cook and
Serve, Tablettsysteme, hohe Qualitatsein-
bussen der Speisen durch lange Trans-
port- und Warmhaltezeiten sind seit 50
Jahren an der Tagesordnung. An sieben
Tagen taglich frisch kochen und servieren
hat Kosten pro Bewohner und Tag von 32
bis 60 Franken zur Folge. Der Mangel an
Fachpersonal in den Kiichen wird immer
deutlicher, die Querfinanzierung mehr
und mehr infrage gestellt.

Grosse Lebensmittelfabriken und Caterer
wollen in der Sparte der Pflegeheim-und
Spitalkiichen Fuss fassen, da hier ein gros-
ses Gewinnpotenzial ausgemacht wird.

Neue Spital- und Altersheimkuichen wer-
den wohl neu geplant, jedoch nach kon-
ventioneller Art. Oft, weil viele Kiichen-
chefs weiterhin kochen wollen wie bisher,

und auch, weil weder Architekten noch
Planungsspezialisten neuere Systeme
und Moglichkeiten kennen. So bleiben die
Prozesse ineffizient und die Kosten hoch.
Immer ofter lassen darum Bauherrschaf-
ten ihre Planungen auf der Suche nach
besseren Losungen von uns Uberprifen
und stellen fest: Neue Kochsysteme stei-
gern die Qualitat der Speisen, verbessern
die Arbeitsbedingungen im personellen
Bereich und reduzieren erst noch die Kos-
ten um enorme Betrage. Entscheidend
ware, dass sich — bevor geplant wird —
Bauherrschaft und Kichenleitung tber
die zukinftig eingesetzten Kochsysteme
im Klaren sind.

Intelligente Kiichenkonzepte, effizienter
kochen —welches sind die Errungenschaf-
ten von Hugentobler?

Langjahrige Praxis in der Umsetzung neu-
er Kochsysteme flhrt zu Produktionsstei-
gerung von 30 und mehr Prozent, Sen-
kung der Warenkosten um tber 20 Pro-
zent. Die Trennung von Produktion und
Aufbereitung garantiert die Qualitatser-
haltung der Speisen bis zum Patienten
oder Gast. Auch wird damit moglich, die
Essenszeiten den Wiinschen des Patien-
ten anzupassen, das empfinden Patien-
ten als angenehm und fortschrittlich.
Oft wird auch der «Food Waste» halbiert,
weil die Speisen langer haltbar und die
Portionen berechenbarer werden.

Wie schulen Sie die Leute?
Einerseits unterhalt Hugentobler fiinf
Ausbildungs- und Schulungscenter: in

Die Coachings der GastroPerspektiv AG sind
individuell — denn jede Kiiche ist anders.



Schonbihl bei Bern (das «Kochparadies»),
in Rotkreuz, Chur, Rheineck SG und Min-
chen. Hier flihren wir Ausbildungskurse
fur die Kuichenchefs und Brigaden unserer
Kunden durch oder demonstrieren Inte-
ressierten —das kénnen Delegationen wie
Geschaftsleitungen, Verwaltungs- oder
Stiftungsrate von Institutionen sein —die
verschiedenen Kochsysteme.

Erfahrene Kiichenchefs referieren tiber ihre
Erfahrungen in der Spitzenkiche, bei-
spielsweise Weltmeister und Kochbuchau-
tor Rolf Miirner tber neue Produktelinien
in der Patisserie. Dann gibts spezielle Kur-
se Uber Smooth-Food, purierte Kost, eine
neue vegetarische BIO-Welt usw.

Andererseits coacht die GastroPerspektiv
AG (Coaching-Unternehmen) die Profiki-
chen vor Ort beim Kunden. Analysiert die
Prozesse, schlagt Massnahmen vor, koor-
diniert Computersysteme im Bestell- und
Rezepturwesen, begleitet in der Umset-
zung neuer Systeme usw. Das Coaching
kann punktuell oder regelmassig stattfin-
den. GastroPerspektiv unterstutzt und
berdt auch bei der Besetzung von Kader-
stellen.

Visionen zum Leitmotiv «Effizienter kochen,
besser essen» —was ist noch moglich?
Stellen Sie sich vor: Der Gast oder Patient
kann am Morgen bis um 9 Uhr aus einem
erstklassigen A-la-carte-Angebot wihlen,
was er zu Mittag essen will. Dazu be-
stimmt er die Zeit, wann die attraktiv pra-
sentierte Speise serviert wird. Dort wollen
wir hin.

Besser essen — Auf- und Zubereitung von
Speisen unter gesundheitsrelevanten As-
pekten, auch ein Thema?

Lebensmittel, in der Region nach Bio-
Standard angebaut, in Frischequalitat
angeliefert, sofort vitamin- und nahrsalz-
schonend verarbeitet und haltbar ge-
macht —wenn moglich qualitatssteigernd
— jederzeit servierbereit.

Massanfertigungen sind bei Hugentobler
grossgeschrieben. Sind diese Spezialan-
fertigungen nicht zu teuer?

Die sind sicher teurer als irgendeine Stan-
dardlésung oder ein Serienprodukt. Aber
—ein Standard lasst sich kaum dem jewei-
ligen Bedurfnis eines Betriebs anpassen.

Wir stellen immer wieder fest, dass nach
einer Prozessoptimierung durch einen

50 Jahre Hugentobler
Meilensteine, vom Gerat zum System

1986 Bankettsystem HG 2000 — Rege-
nerierungstechnik zur Aufbereitung
von fertig angerichteten Speisen direkt
auf Tellern ohne Clochen im Kombi-
steamer.

1994 GreenVac® — beutelloses Va-
kuumieren direkt in der Gastronorm-
schale.

1995 Hold-o-mat® - gradgenaues
Warmhalte- und Gargerat / 2006 ICD-
Award Davos.

)
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1999 Compactkiichen — optimale Kii-
chenorganisation mit Gerdtevernetzung
fur kleine bis mittlere Betriebe: 1 Koch
flr Saucier- und Entremetier- und Garde-
manger-Posten.

Konzepter (z.B. GastroPerspektiv) die K-
che in den Dimensionen kleiner und da-
mit glnstiger gebaut werden kann als
mit einer herkdmmlich geplanten Kuche.
Nicht benctigte Gerate und Mobel wer-
den eingespart.

Unsere Technologien sind auf Langfristig-
keit ausgelegt. Billige Qualitat verursacht
hohe Service- und Wartungskosten und
muss haufig schon nach kurzer Zeit er-
setzt werden. Oft ist nur ein mangelhaf-
ter Service vorhanden, langere Ausfallzei-
ten und viel Arger sind die Folge. Billig
kann sehr teuer werden.

interview
5JAHRE ANS
INNOVATION
2000 freeze'n’go® - revolutiondre

Kochmethode fiir naturnahe Produk-
tion, Lagerung und Aufbereitung von
Speisen.

2005 Hugentobler — Der Schweizer
Herd —mit der starksten Abdeckung der
Welt von 9mm — modernste Induk-
tions- und Cerantechnik.

2009 Kombisteamer Practico Vision® —
die neue und weiterentwickelte Gene-
ration  des Hugentobler-Kombi-
steamers mit Touchscreen und 5Jahren
Vollgarantie.

2012 Reg-o-mat®
— Regenerierung
in Perfektion.

2015 GastroPerspektiv AG — Coaching
flr die Profikliche.

Darlber hinaus bietet Hugentobler beste
Schweizer Qualitat: beispielsweise 10 Jah-
re Garantie auf der Herdabdeckung. Un-
sere Servicetechniker garantieren einen
Einsatz an 7 Tagen in der Woche, von Genf
bis Berlin, 1000 km quer durch Europa.

Hugentobler in der Schweiz und im Aus-
land — gibt es Expansionsplane?

Wir konzentrieren uns primar auf die
Schweiz. In Deutschland haben wir noch
grosse weisse Flecken auf der Landkarte
und viel Potenzial. Wir schauen jedoch
noch auf andere Markte, die einen ahn-
lichen «Essensstil» aufweisen wie die
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Schweiz, und auf Markte mit dhnlicher
Kaufkraft. Fiir ein aktives Engagement ist
flr uns die Person vor Ort massgebend.

Der Hold-o-mat ist so etwas wie ein inter-
nationaler Verkaufsschlager?

Der Hold-o-mat hat 60 Prozent Exportan-
teil. Seit 1995 sind 30000 dieses Gerate-
typs in der ganzen Welt verkauft worden.
Daher sind wir mit vielen Landern ver-
traut. Ambassadoren in aller Welt riih-
men unsere Produkte, so auch Anton
Mosimann in London, der mit 20 Hold-o-
maten arbeitet und damit auch die Koni-
gin von England bekocht.

115 Mitarbeitende, 6 Standorte

Coaching — ist Coaching Beilage,
Hauptspeise oder nur ein PR-Instrument?
Fir uns ist dies Zukunft! Coaching ist
mehr als Gerateinstruktion. Unter Coa-
ching verstehen wir eine langfristige Be-
treuung bezogen auf das ganze System,
damit dieses langfristig und erfolgreich
gehandhabt werden kann. Das beinhal-
tet, dass wir einen Kunden aktiv beraten,
bis er seine Ablaufe wirklich verbessert
hat.

Der Schweiz und anderen westeuropai-
schen Landern wird Food Waste (Lebens-
mittelverschwendung) vorgeworfen. Die

Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG ist marktfiihrend als Gesamtanbieterin
von Entwicklung, Herstellung, Ausbildung, Vertrieb und Service von modernen Gross-
kiichenapparaten und Kochsystemen. Sie ist spezialisiert auf die Projektierung, Ein-
richtung und Montage von Grosskiichen fiir Hotels, Restaurants, Gemeinschafts-
und Spitalverpflegung. Firmengrinder Fredy Hugentobler, seit 1964 in der Grossku-
chenbranche tatig, Ubergab 2010 die Geschaftsfiihrung des Familienunternehmens
seinem Sohn Reto. Die Werte und Normen der Firma orientieren sich an der christ-

lichen Ethik.
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Der Hauptsitz der Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG, das «Kochparadies» in Schénbiih| BE.
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Schweiz ist darin weltweit Nummer zweil
Was kann ein Unternehmen wie Hugen-
tobler dazu beitragen, dass kilinftig weni-
ger Nahrungsmittel vernichtet oder weg-
geworfen werden?

Lassen sich Produkte von zwei, drei Tagen
auf Monate hinaus haltbar lagern bei
gleichbleibender Qualitat, muss kaum
mehr noch etwas weggeworfen werden.
Food Waste ist ein Thema, das wir ernst
nehmen. In Spitdlern steht es ebenfalls
nicht zum Besten. Denn wenn etwas von
einem Patienten zuriickkommt, ist das
Abfall. Wir reden immerhin von bis 25
Prozent, die weggeworfen werden. Mit
modernen Zubereitungsmethoden und
einer gezielten Warenhaltung liesse sich
sehr viel dagegen unternehmen.

Innovationen und Patente — was kommt
als nachstes?

Es gibt noch viel zu entdecken! Das be-
ginnt bereits bei der Verpackung in
Kombination mit dem System und reicht
bis hin zum Transport. Sorgen machen
uns die gewaltigen Mengen an Abfall-
und Wegwerfmaterial, die zahlreichen
Plastikverpackungen. Wir forschen daran,
wie diese Mullflut reduziert werden kann.
Was uns auch beschaftigt: wie muss in
Zukunft die Schnittstelle zwischen Kiiche
— Abteilung — Patient in der Speisenver-
pflegung mit einem neuen Zwischenglied
«Service» entlastet bzw. ausgebaut wer-
den?

Gibt es Trends in der gastronomischen
Systemkdiche, in der Spitalkliche?
Speisenbestellungen lbers Internet bis in
die Spital- und Altersheimkiiche werden
uns vor neue Herausforderungen stellen.
Attraktives a la carte immer und Uberall.
Nachweisbar gesunde Kostformen mit
Bio und anderen Gutesiegeln. Micropast
und Hyperbaric werden in 5 bis 10 Jahren
Themen sein. Werden wir — vielleicht
uberrascht—schon bald den Kiichenrobo-
ter in der Kiche begrissen? Ich hoffe
nicht...

Vielen Dank fir dieses ausfihrliche Ge-
sprach!



