Um innovative
Gastronomie-
konzepte auch
wirklich um-
setzen zu konnen,
braucht es ein-
fallsreiche, mass-
geschneiderte
Kiichenlosungen.
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«Wind Nord/Ost, Startbahn null-drei. Bis
hier hor' ich die Motoren. Wie ein Pfeil
zieht sie vorbei, und es drohnt in meinen
Ohren...». Was der Liedermacher Reinhard
Mey in seinem Lied «Uber den Wolken»
besingt, erleben die Giste des Heligrills
bei jedem Besuch. Sie storen sich nicht am
Larm der startenden Flugzeuge, sondern
sind ihretwegen hier, am Spotterhiigel an
der Westseite des Ziircher Flughafens mit
Blick auf Piste 28 und 16.

Gebannt schauen die Flugzeugfans
den Maschinen zu, wihrend sie in einen
«Super Puma» (Gefliigel-Burger) oder einen
«Blackhawk» (Cervelat vom Grill) beissen.
Ein «Schwebeflug» ist ein gemischter Salat
und wer einen «Rotor» bestellt, bekommt
eine grosse Portion Country Fries. Zuberei-
tet werden die Speisen in einem russischen
Mi-8 Helikopter.

So jedenfalls sieht es auf den ersten
Blick aus. In Wahrheit befindet sich die
Kiiche in einem in sich geschlossenen, un-
abhéingigen Container. Er wird vom Heli-
kopter so zugedeckt und umhiillt, als wire
dieser eine riesige Cloche.

Kein Raum zu klein, eine Kiiche zu sein

Die Kiiche im Container bietet auf engstem
Raum alles, was es braucht. Grillstation,
Kiihlschubladen, Hold-o-mat und Platz fiir
maximal vier Angestellte.

«Ich habe schon viele spezielle Situ-
ationen erlebt und gemeistert: Kiichen-
montagen in Berghéusern, wo das Mate-
rial per Helikopter angeflogen wurde, Kii-
chenmontagen auf Linienschiffen sowie
grossen Privatjachten. Der Heligrill gehort
aber sicherlich zu den verriicktesten Kii-
chen,diewireingerichtethaben», sagt Yves
Krihenbiihl, Leiter Kiichenplanung bei der
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG.
Seiner Stimme sind die Freude und Be-
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In der kompakten, massgeschneiderten Heligrill-
Kiiche tragen die Kéche Flieger-Overalls.

geisterung fiir das Projekt, aber auch ein
Hauch von Stolz fiir dessen gelungene Um-
setzung anzuhoren. Dieser ist durchaus be-
rechtigt, denn es gab einige Knackniisse zu
16sen. Neben den sehr begrenzten Platz-
verhiltnissen und einem sehr sportlichen
Zeitplan war die grosste Herausforderung
das Fiithren der Leitungen fiir die Kéltean-
lagen. Diese konnten im Helikopter nicht,
wie sonst iiblich in den Winden oder im
Boden verbaut werden. «Wir mussten Platz
schaffen, um die Leitungen in unserem Kii-
chenverbau zu platzieren. Die Kilteanlage
befindet sich im Helikopterschwanz und es
war nicht ganz einfach, unsichtbar dahin
zukommeny», erklart Yves Krahenbiihl. -



Fokus

Die Kiiche im «Runway 34» ist ebenfalls massgeschneidert. Jede Station hat ihren eigenen Kiihlraum.

Der Kiichencontainer im Helikopter ist
von A bis Z eine Spezialanfertigung. Dies
ist nicht nur den beengten Platzverhilt-
nissen geschuldet. «Indem wir die Kiiche
in einen autarken Container gebaut haben,
konnten wir Diskussionen mit den Brand-
schutz- und Lebensmittelkontrolleuren
umgehen. Der Container erfiillt alle gesetz-
lichen Bedingungen. Er wird von den Be-
horden gleich behandelt wie ein Foodtruck,
obwohl er stationir fix installiert ist», er-
kliart Reto Seipel.

Zusammen mit seinem Geschéftspart-
ner, dem Gastroprofi Stefan Hunziker hat
der Pilot 2006 die Flying Penguin GmbH
gegriindet und bemerkenswerte Gastro-
nomiekonzepte umgesetzt. Darunter das
«Graf Z», eine Kombination aus a-la-carte-
Restaurant und Kantine in Opfikon, das
Café-Restaurant Holding im Flieger-Flab-
Museum in Diibendorf und den Heligrill
am Spotterhiigel in Riimlang.

Sein erstes, ebenfalls aviatik-inspi-
riertes Gastronomiekonzept setzte das Ge-
spann Hunziker/Seipel noch vor der Griin-
dung ihrer GmbH um. Das Erlebnis-Res-
taurant Runway 34 in Riimlang wurde im
Oktober 2005 erdffnet. Zentrum dieses
Restaurants, das in unmittelbarer Nihe
zum Anfang der Piste 34 liegt, bildet ein

«Jeder Meter
ungenutzter Raum
in der Kiiche kostet
Geld und bringt

keinen Return of
Investment.»

Stefan Hunziker,
dipl. Hotelier und Betriebswirt

Flugzeug aus den 1950er-Jahren. Die je
nach Tischanordnung 220 bis 280 Sitz-
platze sind rund um eine russische Iljus-
chin iL-14 angeordnet. In dieser Maschine
selbst befindet sich die Smokers Lounge
mit 18 Pliatzen. Hinzu kommen eine weitere
Lounge, eine Bar, zwei Seminarzimmer
und ein Gartenrestaurant. Alles in allem
iiber 800 Quadratmeter Gastronomiefla-
che mit mehr als 500 Sitzplitzen.

Bekocht werden die Giste mit inter-
nationalen Speisen aus einer 100 Quadrat-
meter grossen Kiiche heraus. Kiihl- und
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Lagerrdume inbegriffen. Stefan Hunziker
ist Absolvent der Hotelfachschule Luzern
und Betriebswirtschafter. Bei der Konzep-
tion der Kiiche im «Runway 34», sowie bei
allen weiteren Kiichen, welche die Flying
Penguin GmbH seither realisiert hat, legte
er grossten Wert auf eine optimale Ausniit-
zung des Raums und kurze Wege. In der
Kiiche des «Runway 34» hat deshalb jeder
Koch, vom Gardemanger iiber den Entre-
metier bis zum Rotisseur, direkt bei seinem
Arbeitsplatz einen eigenen Kiihlraum. Die-
seristin zwei, drei Schritten erreichbar.

Nicht nur Zeit ist Geld,
auch leerer Raum ist teuer

Klar ist es fiir einen Koch schén, in einer
grossziigigen, luftig geplanten Kiiche zu
arbeiten. Doch spitestens, wenn er in der
Stosszeit unnotige Kilometer in der Kii-
che zuriicklegt oder als sein eigener Chef
die Miete oder Amortisation fiir das gross-
ziigige Raumangebot berappen muss, ver-
raucht die urspriingliche Begeisterung.
Stefan Hunziker bringt es auf den Punkt:
«Jeder Meter ungenutzter Raum Kkostet
Geld und bringt keinen Return of Invest-
ment.» Der Betriebswirtschaftler tendiert
deshalb ganz klar zu kleinen Kiichen und

grossen Gastrdumen. Denn da, wo der Gast
konsumiert, findet der Return on Invest-
ment statt. Es sei sinnvoller, Geld in durch-
dachte Kiichenkonzepte und qualitativ
hochstehende Einrichtung zu investieren,
als es ins Raumangebot zu stecken. Zum
Beispiel in eine besonders leistungsfihige
Liftung. «Es gibt keinen Grund mehr, wa-
rum ein Koch oder eine Kiiche nach abge-
standenen Kiichengeriichen stinken muss»,
sagt Stefan Hunziker.

Eine gut durchdacht gebaute Kiiche
habe eine Lebensdauer von 25 bis 30 Jah-
ren. Klar miisse man mal ein technisch
veraltetes Gerit austauschen, doch das sei
auch schon alles. Dieser Meinung ist auch
Yves Kriahenbiihl. Er sagt: «Wir bauen Gas-
tro- und Grosskiichensysteme fiir Gene-
rationen, nicht fiir einen einzelnen Koch.»
Das oberste Ziel dabei sei es, Kochsysteme
zuinstallieren, die bessere Speisenqualitét,
hohere Kiichenrendite und somit gliickli-
chere Koche hervorbringen. «Es sind nicht
einzelne Gerite, die eine gute Kiiche aus-
machen, sondern der Geritemix und des-
sen optimales Zusammenspiel», sagt der
Kiichenplaner. Er wiirde sich wiinschen,
dass Gastronomen und Kiichenchefs sich
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beim Planen einer neuen Kiiche unbefange-
ner und mutiger auf den kreativen Prozess
einlassen konnten. «Viele Kiichenchefs ar-
beiten noch im «Old-School-Modus» des
letzten Jahrhunderts und hingen an alten
Arbeitsabldufen. Die Herausforderungen
in der Profikiiche von morgen erfordern
jedoch eine komplett andere Kiichenorga-
nisation. Hier ist analytisches Denken und
prozessorientiertes Handeln notig», findet
Yves Kriahenbiihl. Eigenschaften, welche
das Team Hunziker/Seipel auf jeden Fall
mitbringen und die Zusammenarbeit mit
dem Kiichenbauer erleichtern.

Grossziigig andenken und aufs
Minimum reduzieren

Bei der Flying Penguin GmbH nimmt man
sichbeijedem Kiichenkonzept die Zeit, sich
genau zu iiberlegen, was fiir ein Gastrono-
miekonzept umgesetzt werden soll. Ist die
Frage: «Was wollen wir?» zufriedenstel-
lend beantwortet, wird die Frage: «Was
brauchen wir?» bearbeitet. Dazu gehort,
wie viel Output muss die Kiiche in welcher

Zeit mindestens oder maximal liefern und

was braucht sie an Platz, Arbeitskriaften

und Geriten, um dies zu konnen? «Wir pla-
nen jeweils einen Rollce Royce und reduzie-
rendann aufdaswirklich Notigste», erklért

Stefan Hunziker. Wobei er gleichzeitig be-
reits alle Anschliisse legen und alle Kabel-
kanile ziehen lésst, die bei einem spéteren

Ausbauder Kiiche aufRollce-Royce-Niveau

bendtig wiirden. «So halten wir uns alle

Optionen offen und die Anfangsinvestitio-
nenimvertretbaren Rahmen.» ¢
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