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SEITE FUR DIE KUCHE

Jubildaum bei der Firma Therma-Grosskiichen in Sursee; Pressekonferenz

TRENDS IN DER GROSSKUCHE:

KUNDENBEDURFNISSE

IM MITTELPUNKT

tnsche und echte Beddrfnisse der

Gaste in den gastronomischen
Betrieben und in der Gemeinschaftsver-
pflegung stehen immer im Mittelpunkt
der BemUhungen um eine marktgerech-
te Losung. Fur die Marktbeteiligten stel-
len sich daher im Ausblick in Richtung
Zukunft Fragen, wie zum Beispiel: wie
hoch ist der Anteil der Lebensmittelaus-
gaben fir «ausser Haus» eingenomme-
ne Mahlzeiten? Was, wo und wie wer-
den wir in Zukunft auswarts essen? Wie
wird sich die Ausristung einer Gross-
kiche entwicklen?

Der Bedarf an Essensmoglichkeiten
ausser Haus verlangt heute eine
erstaunliche Vielfalt, die von einzelnen
Menu-Komponenten bis zur mehrgdn-
gigen Speisefolge reicht. Fir die einen
ist das Essen ein erfreuliches Ereignis,
das gepflegte Ambiance und neuer-
dings zusatzlich Unterhaltung verlangt.
Fir andere bedeutet die Verpflegung
einen lastigen Unterbruch des Tagesab-
laufes. In allen Fallen erwartet der Gast
aber eine nahrwertreiche und hygieni-
sche Zubereitung der Speisen, die
geschmacklich und im Aussehen dem
Gast ein angenehmes Empfinden ver-
mitteln. Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung gehéren zu den

“ Fiir die einen
ist das Essen
ein erfreuliches
Ereignis,
fiir die anderen
ein lastiger Unter-
bruch des Tages-
ablaufes. ”

spannungsreichsten und punkto Wachs-
tum interessantesten Markten der Welt.
Die Treibkrafte fiir deren Entwicklung
sind entsprechend vielféltig und heraus-
fordernd fir alle Marktteilnehmer.
Demographische  Veranderungen,
sich &andernde Lebensgewohnheiten,
langere Freizeit und die Kaufkraftent-
wicklung deuten darauf hin, dass die
Ausserhaus-Verpflegung weiter zuneh-
men wird. Die Winsche der Gaste und
ihre unterschiedliche Bereitschaft fur
einen hoheren oder tieferen Essenspreis
beeinflussen das Speiseangebot wie

Das neugestaltete Thermarama von Therma-Grosskiichen mit Darstellung
des Grosskiichen-Apparate-Angebotes, Demonstrationskiiche und Schulungszentrum.

auch die Kuchenausristung und veran-
dern die Strukturen vieler Betriebe.

Erkenntnisse in der Gesundheitsfor-
schung legen dar, wie wichtig die
Erndhrung fir das Wohlbefinden ist. Die
breite Aufklarungsarbeit fordert das
Bewusstsein fir gesundes Essen und die
Bedeutung der Hygiene. Hersteller von
Apparaten und Anwender sind aufge-
fordert, Hygiene durch hochste Sauber-
keit zu erhalten und zu fordern. Frisch-
haltung und Zubereitung der Speisen
durch geeignete Einrichtungen und
Kochtechniken sind wichtige Erforder-
nisse dazu. In diesem Zusammenhang
gehort auch die Verhinderung von
schadlichen Immissionen.

Bei allen Verpflegungsstatten, seien
es neue Formen der Gastronomie,
Erlebnisgastronomie oder Betriebe flr
die Gemeinschaftsgastronomie stehen
heute und in der Zukunft Forderungen
nach marktgerechtem Speiseangebot
und optimaler Rationalisierung im Vor-
dergrund. Erfreulicherweise setzt sich
das okologische Denken und Handeln
immer mehr durch. Auch die ergonomi-
schen Voraussetzungen werden immer
mehr Bedeutung erhalten und auch
gesetzlich vorgeschrieben.

Die zuklinftigen Markterfordernisse
stellen auch an die Hersteller neue Her-
ausforderungen, die preisliche Lei-
stungsfahigkeit und auch Anderungen

bei den Funktionen fur Apparate und
Einrichtungen kategorisch verlangen.
Die zunehmende Globalisierung der
Produkte und internationalen Vorschrif-
ten sind weitere «Drivers», welche die
Industrie beeinflussen. Neuerdings blast
auch ein harter Wind den Herstellern in
Landern mit besonders harter Wahrung
entgegen. Vermehrte Konzentrations-
prozesse der Industrie und Spezialisie-
rung werden als Auswirkungen dieser
Entwicklung erwartet.

Die Einflussfaktoren fir die technolo-
gischen Entwicklungen kommen aus
Erkenntnissen und Forderungen nach
mehr Okologie, Okonomie und Ergono-
mie. Die Technik verfugt dank Fort-
schritten in Elektronik und verbesserten
Materialeigenschaften ~ tber  gute
Grundlagen fur wirksame Beitrage, um
den Markttrends zu entsprechen. Induk-
tionstechnologie  und  elektronische
Steuerungen fur prazise Temperatur-
fiihrung und Kochprozesse werden die
Produkte nachhaltig beeinflussen.

Die feststellbaren Trends haben in
der Realisierung unterschiedliche Zeit-
abldufe. Das Tempo wird sich nach der
wirtschaftlichen Entwicklung richten,
die beschleunigende als auch verlang-
samende Auswirkungen haben kann.
Sicher ist, dass die vergangenen Rezes-
sionsjahre auf neue Wege weisen und
zu neuen Konzepten anspornen.



Der Grosskiichenmarkt

Der Markt fur Grosskiicheneinrichtun-
gen und -Apparate ist ausgesprochen
fragmentiert. Die Tatigkeiten in der
Grosskiche umfassen viele Funktionen
von der Lagerung Uber Zubereitungs-
und Garverfahren bis zur Entsorgung.
Die Grossklchen-Ausristungen unter-
scheiden sich nach dem  Angebots-
programm und der Grosse eines Betrie-
bes. Sie sind unterschiedlich, ob es sich
um eine Zentral-, Bankett- Fertigungs-
oder Satellitenktiche handelt. Mit Aus-
nahmen von wenigen Systemkonzepten
gleicht keine Kiche der anderen. Die
Folgerung dieser Fragmentierung ist
eine grosse Produktepalette im Gross-
ktchenmarkt. Beim Ersatz, bei der
Erweiterung oder Neuentwicklung geht
es vor allem um die beste Konfiguration
der Funktionen. Arbeitsfluss und Wirt-
schaftlichkeit sind weitere Aufgaben,
die viel Professionalismus bei der Reali-
sierung einer optimal funktionierenden
Grosskiche voraussetzen.

Der weltweite Grosskiichenmarkt
wird auf 6,3 Mia. US-Dollar geschatzt.
In dieser Zahl sind alle Einrichtungen
von den Kochgerdten, Kuhlapparaten,
Geschirrspllmaschinen bis zu den festen
Installationen  aus  Chromnickelstahl
enthalten. Die Schweiz hat in diesem
Markt eine beachtliche Position und
rangiert an 5. Stelle des europdischen
Marktes, der auf 1650 Mio. US-Dollar
beziffert wird. Die schweizerische
Marktstellung ist vor allem in der hohen
Qualitat der Produkte begriindet.

Zum Qualitatsbegriff in der Gross-
kiche gehoren nutzenbringende Funk-
tionen, eine Materialwahl mit langer
Lebensdauer sowie eine Formgestal-
tung, die als geféllig und motivierend
fur das Arbeiten in der Kuche empfun-
den wird. Unverkennbar ist der Trend
zur Standardisierung von Grosskuchen-
Produkten. Kuhlschranke, Spulmaschi-
nen und Kombi-Ofen kénnen punkto
Funktionen und Ausftihrung als pan-
europaisch  bezeichnet werden. Die
modularen Kochgerate, wie Herde, Pfan-
nen und Kessel, zeigen immer noch
starke Einflusse lokaler oder kunden-
spezifischer Markterfordernisse. Ausge-
sprochen wenig ausgeprdgt ist die Stan-
dardisierung bei den Einrichtungen aus
Chromnickelstahl. Trotz der Neigung
nach Vereinheitlichung haben die loka-
len Marken, vor allem bei den Produk-
ten fur hohere Anspriiche, eine domi-
nierende Bedeutung.

Gesamthaft tendiert das Marktvolu-
men nach starken Einbrlichen in den
Jahren 1991-94 auf einen stagnieren-
den oder leicht erholenden Verlauf. Eine
positive Entwicklung ist fir innovative
Kochapparate, wie zum Beispiel Appa-
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rate mit Induktion oder Prozess-Steue-
rung, vorauszusehen. Auch Kuhlgerate
und  Geschirrsptl-Systeme  tendieren
nach oben. Grossklichen-Apparate, die
einen Beitrag zur Rationalisierung
bewirken und 6kologische sowie ergo-
nomische Vorteile bieten, werden sich
in Zukunft gut entwickeln.

10 Jahre Thermarama

Das permanente Informationsforum fur
die gewerbliche Kiche der Therma
Grossklichen AG ist zehn Jahre alt. Tau-
sende von Besuchern und Kunden aus
dem In- und Ausland haben die umfas-
senden Informationsmoglichkeiten in
Anspruch genommen.

Zum Jubildum wurde das Therma-
rama erweitert und mit neuen im Trend
liegenden Exponaten versehen. Mit
dem Gastro-Happening (Fachtage vom
8. bis 11. Mai) wurde das nachste
Dezennium erdffnet, verbunden mit der

Einladung an alle Fachkreise, sich Uber
den neuesten Stand der Kiichentechno-
logie von Therma-Grosskiichen zu infor-
mieren.

Im Thermarama werden dem Interes-
senten nebst umfassender Produkte-
Schau, Vorfuhrungen und Testmoglich-
keiten in der erweiterten Demonstra-
tionskiiche geboten. Bemerkenswert
sind die neuen «Creative» Kochtische
fur Frontzubereitung. Seminare und
Workshops sind geeignete Veranstal-
tungen fur Weiterbildung und Problem-
[6sungen. Die Auseinandersetzung mit
den Apparatefunktionen, der Kichen-
planung und Trends sind wichtige
Grundsteine fur die erfolgreiche Kiche.

Das Therma-Seminar- und Work-
shop-Programm bis Ende 1995 enthalt:
Anwender-Seminar CombiMatic & Stea-
mer, monatlich; Okologie und Gross-
ktchentechnik-Seminar 23. August und
17. Oktober 1995. |

Die Tatigkeiten in der Grosskiiche umfassen viele Funktionen.
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