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Patisserie

Rolf Miirner, Patissier-Welt-
meister, zeigt an der Zagg
Kostproben seines Konnens.
Seite 5

Alain D. Boillat

Neben den Neuheiten der Aussteller kann der Zagg-Besucher ebenfall live erleb
Beispiel am European Culinary Challenge, an dem sich auch die Sc K haft zeigt.

Im Herzen
der Schweiz

ie Messe ist eine Er-

folgsstory: Gut zwei

Monate vor Eréffnung

war die «Zagg 2010»
bereits bis auf den letzten Quadrat-
meter ausgebucht. Bei den letzten
Austragungen der alle zwei Jahre
stattfindenden Schweizer Fach-
messe fiirs Gastgewerbe war es
nicht viel anders. Grosser will man
trotzdem nicht werden, obwohl die
Zagglangstvon einer Regionalmes-
sezu einer Deutschschweizer Gast-
gewerbemesse aufgestiegen ist.
Und auch wenn der Veranstalter
rund eine Handvoll Aussteller aus
dem Ausland zahlt, wie den Gastro-
nomieeinrichter Go in GmbH aus
Miinchen und die’ Convotherm
Elektrogerdte GmbH aus Eglfing,
die Zagg soll nicht eine internatio-
nale Messe werden.

«Es soll eine familidre, schone
Messe bleiben, das ist mein Ziel»,
betontSuzanne Galliker. Sie organi-
siert «ihre» vierte Zagg, erstmals
nun aber in der Funktion der Mes-
seleiterin. Trotzneuem Besitzer, der
Wigra-Gruppe, habe sich am Tenor
der Messe nichts gedndert. Auf-
gestockt hat man jedoch bei den
internen Kapazititen: Messeleite-
rin Suzanne Galliker steht seit ein
paar Monaten neu eine Assistentin
zur Seite.

Viele neue namhafte Aussteller
ander Zagg

Die Messe wird zwar nicht gros-
ser, aber schoner: Die neue Halle 2
derMesseLuzernerlebtanderdies-
jahrigen Zagg ihre Premiere. Da die
Servicekunst kiinftig mit der Koch-
kunst ausstellt, ergab sich Platz fiir
etwas ganz Neues: die Sonderschau
«Rondblick» (Zagg-Bund, Seite 3).
Die Erneuerung der Halleninfra-
struktur hat Auswirkungen auf die
Messegastronomie. Neu fiihrt
Schiffscaterer Tavolago die Messe-
restaurants. Was an der Zagg 2010

Langst keine regio-
nale Gastro-Messe
mehr: Die Zagg 2010
in Luzern ist ausge-
bucht und trumpft
mit Neuheiten auf.

GUDRUN SCHLENCZEK

«Die Zagg soll

eine familiare,
schone Messe
bleiben, dasist
mein Ziel.» ~

Suzanne Galliker
Messeleiterin Zagg

Zagg 2010 Vom 12.
bis 16. September
an der Messe Luzern
Zum 16. Mal findet die Zagg in
Luzern statt. 230 Aussteller auf
7000 m* prasentieren ihre Pro-
dukte. Sonderschauen: Koch-
kunst- und Servicekunstaus-
stellung, Kocharena, European
Culinary Challenge, Zagg-Sym-
posium, Rondblick, Schweiger
Cocktail-Meisterschaften. Off-
nungszeiten: taglich von 10 bis
18 Uhr. Eintritt: Fr. 25.—. gsg

www.zagg.ch

deshalb nicht mehr zu finden ist:
Das Gastronomie-Zeltvordem Ein-
gang. Der European Culinary Chal-
lenge ziigelt ins Foyer der Halle 2.

Als jeweils grosser Aussteller
diesmal nicht dabei: Nestlé. Dafiir
zeigen sich andere, teils nicht weni-
ger bekannte Firmen erstmals in
Luzern, darunter Jowa, Ginox SA,
Mars Schweiz AG, Miele Professio-
nal, Jura Kaffeemaschinen, Convo-
therm, Gisi &Partner. «Die Zagg hat
sich zu einer wichtigen Plattform
fiirs Gastgewerbe entwickelt und
geniesst einen sehr guten Ruf», be-
griindet Doris Haller, Marketing
Miele AG, den Schritt.

Ganz neu am Gastro-Markt:
Migros-Bickerei Jowa

Ganz neu in der Gastgewerbe-
branche {iberhaupt ist die Migros-
TochterJowaausVolketswil. <cAnder
Zagg wollen wir Jowa als neuen
Player auf dem Gastronomiemarkt
vorstellen», so Frank Winterhalter,
Geschiftsbereichsleiter ~ Verkauf
Schweiz Gastronomie. Erst im Feb-
ruardiesesJahresistdieJowaAGmit
einer eigenen Aussendienst-Crew
im Gastro-Segment gestartet. «Wir
sehen gute Chancen im bereits
stark umkampften Gastro-Markb»,
gibt sich Winterhalter selbstbe-
wusst. Das grosse Know-how und
ein optimales Preis-Leistungs-Ver-
haltnis fiihrt er als Pluspunkte von
Jowaan. Ander Zaggliegt der Fokus
aufeinzelverpacktenTischartikeln,
wie Linzertortli, und salzigen und
stissen Happchen. Konkurrent Ro-
mer’s Hausbéckerei fahrt mit ganz
anderen «News» an der Zagg
auf: Der Grossbacker aus dem
sanktgallischen Benken hat unter
anderem ein Fonduebrot entwi-
ckelt, das Zeit sparen soll. Denn
bei dem 150-grammigen, vorgeba-
ckenen Weissmehlbrot sind die
Wiirfel bereits vorgeschnitten. Man
muss nurnoch abbrechen.

spez

fir kleine
Hotelbetriebe
und Gast-
hauser

rebagdata

hotel management solutions

8813 Horgen « Phone +4144 71174 10 « www.rebag.ch

ANZEIGE

rter.
hotelleri&se\

Swiss Hotel Association

book at once.

Einfach. Besser. Buchen.
Webbasiert und sehr flexibel.
Entdecken Sie die Hotelsoft-
ware der nachsten Genaration!

suter-werbung.ch

Preferred Partner
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Das neu I Schiff
an der Zagg 2010 sollen Zweier- und Vierertische zum

Lunch eil

der Messe Luzern !n Halle 3: An Publikumsmessen versucht Caterer Tavolago, mit Festbinken dem Gésteansturm gerecht zu werden,
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Ander Zagg sind Aussteller weni-
ger gute Kunden fiir den Caterer:
Sie sorgen oft selbst fiirs Essen.

Neuer Caterer fiir die Messe

Die Tavolago AG ass der Caterer ein
neuer ist und irgend-

catert erstmals an A oS
5 mie am See zu tun hat,

l..'lel' Zagg' Fiir den merkt man schnell im Restaurant
Schlffsgastronomen «Rondblick» der Zagg 2010: Bilder
. . i . von Dampfschiffen zieren die
ist die Messe ein Wand, diemittigen Séulen erinnern
gutes Business. anKaminederselben. Fiirdie Messe
Luzern ist der Schiffscaterer auf

GUDRUN SCHLENCzek ~ Gehortauch zum Schiffscaterer dem Vierwaldstiittersee, die Tavo-

Tavolago AG: Seebistro Luzern. lago AG, schon seit einem Jahr zu-

ANZEIGE

COFFEE SYSTEMS

Repa AG
Talstrasse 29
5703 Seon

Telefon 062 775 07 07
www.repa.ch

DOUWE
EGBERTS

standig. Erstmals nun fiir die Zagg,
die vorher selbst die Gastronomie
organisierte. Das als Schiffsrestau-
rant gestylte Messelokal in Halle 3
sei eine gute Verkaufsplattform;
meint Fredy Wagner, Geschiftslei-
tungsmitglied Tavolago AG. An der
Zagg erhofft man sich hier zudem
ein gutes Geschift — mit Business-
Lunchs und dem passenden Wein
dazu. «Bei IT-Messen verkaufen wir
so gutwie keinen Alkohol, an Publi-
kumsmessenist der Durchschnitts-
bon deutlich kleiner», vergleicht
Wagner. Die Zagg ist fiir den neuen

«Messecatering ist
einrentables
Geschaft. Mittags
wird der Stuhl bis
viermal besetzt.»

Fredy Wagner
Tavolago AG

Caterer ansonsten aber eher eine
Ausnahme-Messe. «Die Aussteller
bieten selbst sehr viel Food und Ge-
trénke an», konstatiert Wagner. Das
ist nicht nur fiir die drei Messe-
restaurants eine Konkurrenz, auch
das Geschift mit der Standverpfle-
gung fillt grossenteils flach. An der
Zagg wiirden maximal 15 Aussteller
eine Verkostigung am Stand bestel-
len, an anderen Messen wéren es 30
bis 50, bei Bau- und Wohnmessen
sogarbiszu 150. Auch das Freeflow-
RestaurantinderneuenHalle2wird
mananderZaggnichtmitdensonst
iiblichen3008Sitzplétzenbestuhlen.
Die wechselnden Messen ver-
langen immer wieder eine Anpas-
sung des Gastronomiekonzepts,
bei der Bestuhlung, bei der Dekora-
tion, beim Food&Beverage-An-
gebot. Bei einer Baumaschinen-
Messe ist wahrschafte Kiiche ge-
fragt, bei einer Medizinaltechnik-
Messe Vegetarisches und Leichtes,
bei einer Ausbildungsmesse Junk
Food. «Drei Viertel des Gesamtan-
gebotsist fix, ein Viertel miissen wir
jeweils anpassen», meint Wagner.

hift...

Trotzdem sei das Messebusiness
fiir den Schiffscaterer ein sehr gu-
tes. Dank der hohen Besucherfre-
quenz kénnte man «am Mittag den
Stuhl drei- bis viermal besetzen»,
freutsichWagner: «<Messegastrono-
mie ist ein rentables Geschift.» An
Spitzentagen verpflege man bis zu
3000 Géste, vorwiegend tiiber Mit-
tag. Und das Messe-Business kénn-
te fiir den Caterer in Zukunft noch
attraktiver werden: Dann wenn
auch die neue Halle 1 fertig gebaut
ist - die Eroffnung ist fiir 2014 ge-

.. ab 2014 noch besser: Dann steht die neue Halle 1fiir Grossevents.

plant. DortwerdenvorallemVeran-
staltungen und Konzerte die Kasse
des Caterers klingeln lassen. Und
dazubeitragen, dass das Cateringin
den Messehallen fiir Tavolago ein
ganzjihriges Geschift wird: Heute
gebe es im Sommer und im Winter
noch eine deutliche Abflachung.
Mittelfristig soll die Tavolago AG
dank Messe die Hilfte des Umsat-
zesan Land erzielen.

Gastronomie an der Zagg: «Rondblick», Halle
3; «Traffic» (Freeflow) mit Cafébar, Halle 2; Res-
taurant «Lucerne»; Aussenbereich: Grill-Stand
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Plattform fur
Kreative

Gemeinsam mit Bel
Etage AG aus Willisau

| haben die Zagg-
! Organisatoren eine
neue Sonderschau
kreiert: Im «Rond-

| blick» sollen sich Ein-
richtungsaussteller
nun wohl fiithlen.

GUDRUN SCHLENCZEK

ieneukreierte Sonder-
} schau soll ausgewdhl-
ten Ausstellern die
Moglichkeit ~ bieten,
ihre Produkte in einem besonders
stilvollen Rahmen zu prasentieren.
«Wir hatten immer das Problem,
dass Aussteller wie Bel Etage sich
nicht unter Food- und Technik-
Firmen mischen wollten», erklart
Zagg-Messeleiterin Suzanne Galli-
ker. Ein Weinlieferant und ein Kii-
chenbauer kénnten gut nebenein-
ander auftreten, aber ein Architek-
turbiiro passe einfach nicht dazu.
«Rondblick» nennt sich das
jiingste Kind der Zagg. Zu finden ist

esim Obergeschoss der Halle 3. Auf
rund 500m’ présentieren sich im
ersten Rondblick der Zagg die fol-
genden sieben Firmen: Patio Tra-
ding GmbH aus Oberrieden, Ipeak
Infosystems aus Zermatt, Kreis AG
aus St.Gallen, Bel Etage AG aus
Willisau, Supair-Tel AG aus Glatt-
brugg, Wellness Partner GmbH aus
Hiinenberg und die Brauerei Ro-
sengarten aus Einsiedeln. Maximal
zehn  Aussteller

nomie immer komplexer werden,
versuche man an der Sonderschau
Rondblick ansatzweise die ver-
schiedenen Teilnehmer eines Um-
oder Neubaus zusammenzubrin-
gen, so Kirchhofer weiter: «Wirwol-
len nicht nebeneinander stehen,
sondern miteinander einen Mehr-

wert fiir die Géste darstellen.»
In diesem Sinne ist auch das
Farbkonzept aus einem Guss: Die
Farben Weiss und

wiren im Rond- «Design allein Violett dominie-
blick  denkbar, = : ren, als Material
meint Galliker. tragtnicht zumEr- 4101 jombi-

Fiir den spezi-  folg bei. Corporate niert mit anderen
ellen Auftritt des Architecture ist Materialien, ein-
Rondblick sorgte gesetzt. Warum
das Innenarchi- ~ 0asZauberwort.»  giese Reduktion
tekturbiiro  Bel Markus Kirchhofer auf Violett und
Etage, das als Aus- BelEtage AG Holz? «Wir versu-
steller gleich noch chen den Gisten

selbst im Rahnen der Sonderschau
an der Messe prisent ist. Die Idee
einer Sonderausstellung fiir die
Design-Welt erinnert an die «World
of Inspiration» der Gastgewerbe-
Messe Igeho in Basel. Doch Markus
Kirchhofer, Inhaber der Bel Etage
AG, winkt ab: Rondblick lehne sich
inkeiner ArtundWeise an dieWorld
of Inspiration an. «Rondblick geht
einen Schritt weiter», unterstreicht
Kirchhofer. Da Innenarchitektur-
konzepte in Hotellerie und Gastro-

aufzuzeigen, dass mit einem klar
definierten Budget gestalterisch
starke Akzente gesetzt werden kon-
nen. Mitetwas Mut zu Farben, redu-
ziert aufs Wesentliche», erklért
Kirchhofer die Idee. Doch er ist
iiberzeugt, dass«Designnichtallein
zum Erfolg beitrdgt». Es gehe viel-
mehr um die Auseinandersetzung
mit der Zielgruppe, um Marketing.
«Corporate Architecture heisst fiir
Bel Etage zunehmend das Zauber-
wort», so Kirchhofer.

i

Neue Sonderausstellung im Obergeschoss der Halle 3: «Rondblick» ist farblich aus einem Guss.

Hotel, Restaurant und Piano Bar |

Fiir professionellste Anspriiche, unverstimmbar, Lautstarke kann an jede Raumlichkeit

angepasst werden. Die Pianos gibt es in verschiedenen Ausfiihrungen, Grossen und
musikalischen Ausstattungen (Moving Keys, CD-Player...).

Verlangen Sie unsere ausfiihrliche Dokumen-
tation sowie die Hotel-Referenz-Broschiire
unter pianos@rolandmusik.ch

Professioneller Transport und Fliigel-Installation in
der ganzen Schweiz, auch fiir Probestellungen

Roland Digital Grand Pianos

Roland (Switzerland) AG, Landstrasse 5, CH-4452 Itingen, Tel. 061 975 99 99, www.rolandmusik.ch

ANZEIGE

mini 2in1
Die unschlagbare
Kombination —

zwei Garraume und
nur eine Bedienblende

Z2hes

Besuchen Sie uns
in Luzern,
 Halle 2a, Stand 155

www.convotherm.com
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Der Stoff mit dem guten Gewissen

Die Leinenweberei Schwob AG ist die fithrende Anbieterin
von biologischer Tisch- und Bettwiische aus fairem Handel.

Der Wertewandel ist im
Gastgewerbe angekom-
men. Weil Konsumenten
auch im Hotel verstirkt
nach nachhaltigen Pro-
dukten fragen, bietet die
Leinenweberei Schwob AG
Tisch- und Bettwische

aus kontrolliert biolo-
gischem Anbau (kbA) und
ausgezeichnet mit dem
Fairtrade-Giitesiegel

Max Havelaar an.

us der alternativen
Bewegung von einst
hat sich im atem-
beraubenden Tempo
erst ein Trend, dann eine Verhal-
tensnorm entwickelt, an der heute
niemand mehr vorbeikommt. Die
Pioniere des nachhaltigen Wegs,
das waren die Okoaktivisten mit
selbstgebastelten Windridern auf
den Hausdichern, die Fans der ers-
ten Weltliden oder Umweltidea-
listen, die in den aufkeimenden
Biolebensmittel-Laden nach 6ko-
logisch korrekt produziertem Ge-
miise oder Obst Ausschau hielten.
Lingst ist aus der vertriiumten
Lebensphilosophie von einst ein
Faktor geworden, der in der Form
gewandelter Konsumentenbediirf-
nisse simtliche Industrie- und
Wirtschaftsbereiche erfasst hat.

Eine Investition

in die Zukunft

Die Formel ist simpel: Unterneh-
men, die keine Kunden verlieren
mochten, investieren in Angebote
und Produkte, welche sowohl fair
gehandelt wie auch nach moder-
nen 6kologischen Standards her-
gestellt werden. So verwundert es
nicht, dass auch erfolgreiche Ho-
tels in der ganzen Welt auf 6ko-
logische und soziale Verantwor-
tung setzen: Kaffee aus fairem
Handel, Lebensmittel aus biolo-
gischer und lokaler Produktion,
und verstirkt riickt bei Hoteliers
auch die verwendete Tisch- und
Bettwiische ins Zentrum der Auf-
merksamkeit. Beispielsweise von
der Burgdorfer Leinenweberei
Schwob AG, die im Herbst 2009
eine Bio-Tisch- und -Bettwische-
linie mit dem Fairtrade-Giitesiegel
Max Havelaar lanciert hatte.

Baumwolle

aus fairem Handel
Fairtrade, in der Offentlichkeit
vor allem bekannt als Max Have-
laar-Giitesiegel fiir fair gehandelte

Fair handeln, okologisch produzieren — so siebt bei der Schwob AG Verantwortung aus.

Let ittel wie z.B. B

oder Kaffee, hat 2005 ein Label fiir
Textilien eingefiihrt. Fairer Handel
bedeutet, dass Kleinbauern u.a.
aus Indien fiir ihre Baumwolle ei-
nen stabilen Preis erhalten. Zu-
dem kénnen sie mit der Fairtrade-
Primie eigene, lokale Projekte
wie z.B. Schulhiuser, Trinkwasser-
versorgung usw. umsetzen und
damit ihr Leben verbessern. Die
Verarbeitungskette der Baumwolle
ist transparent und entspricht
anerkannten sozialen Kriterien.
Eine zertifizierte Spinnerei impor-

tiert die Baumwolle von der Fair-
trade-zertifizierten Chetna Orga-
nic Farmers Association in Indien,
die beste Qualitit aus fairem
Anbau herstellt.

Enorme Zuwachs-
raten bei
Fairtrade-Baumwolle
Weltweit befindet sich der Stoff
fiir das gute Gewissen auf dem
Siegeszug. Das Interesse an fair
gehandelten Textilien ist seit dem
Start Monat fiir Monat konti-
nuierlich angestiegen. Uber 800

Tonnen nach Fairtrade-Kriterien
hergestellte Rohbaumwolle wur-
den 2009 allein in die Schweiz
exportiert.

Okologisch ange-
baut, gesundheitlich
unbedenklich

Bei der Herstellung der Fairtrade-
Baumwolle fiir Schwob werden
neben den sozialen auch 6kolo-
gische Anforderungskriterien er-
fiillt. Die Baumwolle wird in den
Anbaulindern im kontrolliert bio-
logischen Anbau gewonnen. Dabei

Fair produziert: Tisch- und Bettwasche von Schwob.

werden weder Kunstdiinger, Pesti-
zide noch Entlaubungsmittel ein-
gesetzt, umweltschidliche Hilfs-
und Zusatzmittel oder Verfahren
kommen bei der Produktion nicht
zum Einsatz. Auch bei der Weiter-
verarbeitung greifen die strengen
Richtlinien der kbA-Zertifizie-
rung. Dank schonenden Bleich-
verfahren ohne Formaldehyd wer-
den Grenzwerte von bestimmten
schidlichen Stoffen nicht iiber-
schritten — so gelten Stoffe mit
kbA-Auszeichnung als dermato-
logisch unproblematisch.

Werterhaltung

der Anbaufléchen
dank kbA

Kontrolliert biologischer Anbau
hat auch zum Ziel, den Wert der
Anbauflichen  langfristig und
nachhaltig zu erhalten. Dabei ste-
hen der sinnvolle und sparsame
Wassereinsatz im Fokus sowie die
Beachtung der Fruchtfolge, die
zum 6kologischen Gleichgewicht
und zum Erhalt der Bodenfrucht-
barkeit beitrigt.

Design und natiir-
liche Farbenpracht
Den Designméglichkeiten sind
auch bei dem neuen, fair gehandel-
ten und okologisch produzierten
Sortiment kaum Grenzen gesetzt.
Die Motive werden nach Wiin-
schen des Kunden durch die

eigener Kompetenz an.

Erstklassiges Sortiment
Schwob AG produziert Textilien fiir Bett, Tisch und Bad. Bei der Tisch-
wiische stehen Qualititen in Leinen, Halbleinen und Baumwolle zur

Schwob AG Textiles of Switzerland

Textilherstellung und -pflege

Die Hightech-Leinenweberei stellt seit iiber 135 Jahren exklusive Stoffe
fiir Hotellerie und Gastronomie her und gilt als eine der modernsten
Jacquardwebereien Europas. In der hauseigenen Designabteilung gestal-
ten Profis Designs und Logoeinwebungen fiir Kunden. Mit drei eigenen
Wischereien bietet Schwob AG zudem die komplette Textilpflege in

Auswahl. Schlafkomfort der Extraklasse bereitet die Bettwische aus
Baumwolldamast. Alles ist auf Wunsch mit eingewebtem Schriftzug be-
ziehungsweise Logo des Hotels erhiltlich. Aus Riicksicht auf Mensch
und Natur fithrt Schwob AG Textilien mit dem Fairtrade-Giitesiegel
Max Havelaar und aus kontrolliert biologischem Anbau im Angebot.

Feines aus dem Herzen der Schweiz

Tradition, Fachwissen, Spitzentechnologie und ein klares Bekenntnis zum
Produktionsstandort Schweiz machen Schwob AG zum erfolgreichen
Textilunternehmen, welches seine Wurzeln nicht vergisst: Auf dem Fun-
dament der guten alten Handwerkskunst ist ein Betrieb entstanden, der
modernste Technologie fiir kundenorientierte Lésungen und ausgezeich-
nete Produkte fiir Hotellerie und Gastronomie einsetzt.

Schwob AG
Leinenweberei
und Textilpflege
Kirchbergstrasse 19
3401 Burgdorf
Tel. 034 4281111
www.schwob.ch

hotelleriesuisse

Swiss Hotel Association
Preferred Partner

Fairtrade-Giite-
siegel Max Havelaar

Die Max Havelaar-Stiftung
(Schweiz) wurde 1992 von den
sechs Schweizer Hilfswerken
Brot fiir alle, Caritas, Fasten-
opfer, HEKS, Helvetas und
Swissaid gegriindet. Sie fordert
den Konsum von Produkten
aus benachteiligten Regionen,
die fair gehandelt sowie nach
strengen sozialen und 6kolo-
gischen Kriterien produziert
werden. Neben verschiedenen
Produkten - wie
z.B. Kaffeemi-
schungen, Scho-
kolade, Banane,
Blumen und
Pflanzen wird das |
Fairtrade-Giite-
siegel Max Havelaar seit 2005

auch fiir Baumwolle angeboten.

FAIRTRADE
MAX HAVELARR

Certified Cotton

Kontrolliert
biologischer Anbau
(kbA)

Das Label kbA geht auf eine
Verordnung der EU zuriick.
Darin werden die zentralen
Kriterien fiir umweltgerechte
Erzeugnisse = festgehalten. Im
Zentrum steht dabei der Ver-
zicht auf schidliche Substanzen
wie z.B. chemisch-synthetische
Pflanzenschutzmittel, Kunst-
diinger oder Pestizide. Bei der
Ernte wird komplett auf Ent-
laubungsmittel aller Art ver-
zichtet. Auf diese Weise bleiben
bei der kontrolliert biologischen
Produktion keine Schadstoffe
zuriick. Chemische Hilfsmittel
und gentechnisch verindertes
Saatgut werden geichtet.

Schwob-eigene  Designabteilung
fiir das Einweben in die indivi-
duell gestaltete und produzierte
Bett- und Tischwische bearbeitet.
Einen Schritt weiter geht die
allerneueste Innovation aus der
traditionsreichen  Leinenweberei
in Burgdorf: Unter der Bezeich-
nung «Natusal Colour Cotton®»
wurde jiingst eine biologische
Tisch- und Bettwischelinie lan-
ciert, die aus farbig gewachse-
nen Baumwollfasern besteht. Die
Farbbaumwollfasern wachsen dank
dem genetisch nicht manipulierten
Erbmaterial in den Ténen Griin,
Braun und Beige, und die Stoffe -
sind wegen ihres weichen und
feinfiihligen Griffes sowie der
organischen Farbgebung beliebt
bei Textildesignern auf der gan-
zen Welt.
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Susser Zauber
mit Lollis und
Geistpralinen

Das Finishing der Lollis: Stengel
ins gefrorene Canache stecken...

Fiir Rolf Miirner
kommt das Auge
zuerst. Wie der
Patissier-Weltmeister
seine Kunstwerke
zaubert, ist an der
Zagg zu sehen.

GUDRUN SCHLENCZEK

r behersscht die Patis-

serie-Kunst weltmeister-

lich. Seine siissen Krea-

tionen kommen wie klei-
ne Kunstwerke daher, und er
scheint nicht miide, Neues, noch
Uberraschenderes zu entwickeln.
Die Rede ist von Patissier-Welt-
meister Rolf Miirner, der an der
ZaggaufEinladungvon Cash & Car-
ry-Angehrn - zusammen mit Food-
Fotograf Kurt Imfeld — Kulinari-
sches prasentiert. Darunter so Aus-
gefallenes wie ein «Lolli von Passi-
onsfriichten und Caramel» oder
«Geistpralinen», die an ein Kirsch-
stengelierinnern. DiemitHimbeer-
geist, Minzenlikor oder Aprikosen-
schnaps, Weizenstirke, Zucker und
Wasser hergestellten Geistpralinen
sind das einzige wirklich Bunte auf
derZagg-

Lollis So bereitet man die
Wunderwerke am Stiel zu

ie verlangen dem Patissier
S einige Fertigkeiten und vor

allem viel Zeit ab. Hier das
Rezept der «Blutorangen-Kala-
mansi-Lollis» von Rolf Miirner.
Zutaten: 55g Butter; 75g Gluko-
se; 180g Zucker; 200g Blutoran-
gensaft; 200 gKalamansisaft; 325 g
weisse Couverture; weisse Scho-
ko-Hohlkérper, goldene Knus-
per-Puffreisperlen, Lollistengel.
Zubereitung: Butter und Gluco-
se schmelzen. Zucker dazugeben
und leicht karamelisieren. Blut-

..., das Ganze dannin ein Bad aus
weisser Couverture tauchen...

Dessertkarte von Miirner: Je nach
Likor gelb, griin oderrot.

Am liebsten Ton in Ton und auf
keinen Fall kitschig

Ansonsten ist das Auftreten eher
dezent, alles in allem harmonisch.
«Ich habe gerne warme Farben,

... und mit Goldperlen in eine
siisse Kronung verwandeln.

drin, passe auch ein Krautchen als
Gewiirzviel besser dazu.

Aktuelle Highlights seiner Des-
sert-Range sind die Lollipops, am
besten prdsentiert im passenden
Stander: Fiir die Lollis werden
Schokoladenhohlkérper mit Cana-
che aus Passions-Caramel gefiillt,

aufkeinen Fall kit- schockgefrostet,
schigy, erklart der Stengel rein, dann
Patisserie-Profi. in Schokolade ge-
Das Visuelle steht badet und mit
fiir ihn an erster farbigen Dekor-
Stelle: Rolf Miir- kugeln  verziert
ner denkt seine (sieche Rezept).
stissen Kunstwer- 3

ke vom A . Lagernim

her, erst wenn * Tiefkiihler

«das Bild steht», «Ich senke bei Was so einfach
werden die farb- . Klingt, ist mit viel
lich  passenden meinen Dessert- Arbeitverbunden.
Zutaten  ausge- Rezeptenden Fiir 100 Lollis kal-
wihlt, die dann kuliert Rolf Miir-
schlussendlich Zuc}.{erg?halt ner drei Stunden
auch einen aus- um ein Drittel.» Arbeit - fiir zwei
gewogenen Ge- olf Miirner Personen.  «Wir

schmack garan-
tieren. Und auf
jeden Fall einen nicht zu siissen.
«Ich habe bei meinen Dessert-Re-
zepten den Zuckergehalt um rund
ein Drittel gesenkt», verdeutlicht
Miirner. Allem voran bei den
Geleebonbons: «Die haben einen
schlechten Ruf, weil man sie frither
allgemein immer zu siiss machte.»
Auf 300 Gramm Fruchtpiiree ver-
wendet Miirner heute noch 200
Gramm Zucker. Die
Degustationeines
Blutorangenge-
lees mit Rosmarin
besttigt:  Fruchtig,
wiirzig, nicht zu siiss.
'Und, sobetontRolfMiir-
ner: Ist weniger Zucker

Klassiker: Das Birnen-
Schokoladen-Kiichlein.

orangen- und Kalamansisaft zu-
sammen aufkochen und Caramel
beigeben. Alles zusammen noch
einmal aufkochen. Couverture
beigeben und auflésen. Canache
auskiihlen lassen, in Saucen-
flischchen abfiillen und weisse
Hohlkorper befiillen. Gefrieren.
Lollistengel in die Truffeskugeln
stecken und Lollis in rund 30-gra-
dige Couverture tunken. Auf eine
Plastikfolie legen oder in einen
Sténder stecken und mit Perlen
bestreuen. gsg

Patissier-Weltmeister 2007

stellen immer 100
auf einmal her,
sonst ist der Aufwand noch gros-
ser», erkldrt Miirner. Rationalisie-
ren also iiber die Menge. Aber was
machen, wenn man fiirs Bankett
weniger braucht? Kombinieren:
‘Was man via Bankett nicht absetzt,
nochimA-la-carte-Geschéftanbie-
ten. Und: Lagern im Tiefkiihler. Mit
denfertigen Lollis gehe das bestens.

«Passions-Mango-Mousse mit
Papaya-Mangosalat» und einem
Schoko-Dekor vom Airbrusher.

Bilder Alain D. Boillat

In Reih und Glied: «Blutorangen-Kalamansi-Lollis» sind ein Blickfang auf jedem Dessertbuffet.

Beianderen Kreationen, wie einem
«Passions-Mango-Mousse mit Pa-
paya-Mangosalat», miisse man
Dekor und Fruchtsalat noch zum
Schluss dazugeben.

Dank Transport in Styropor-Boxen

i selbst grosse Cateri

Ohne seine Styropor-Boxen geht
Miirner deshalb nicht auf kulinari-
sche Reisen: In diesen bleiben die
Produkte ndmlich ausreichendlan-
ge gekiihlt, selbst bei einem Anlass
imnahen Ausland. So kann ervieles
in seinem Patissier-Studio im ber-
nischen Riieggisberg vorbereiten
und doch frisch servieren. «Sonst
wire ein grosseres Catering auf
diesem Niveau gar nicht moglich.»

Erinnern an Kirschstengeli ohne
Schokolade: «Geistpralinen».

Es sind die vielen Tricks und Kniffs,
das Wissen um die richtige Zutat,
was ihn zum Kénner macht: In sei-
nem Studio trifft man auf bunte
Dekorkugeln aus Frankreich, Ka-
kaobutterfarbe aus Las Vegas und
Fruchtmark aus Frankreich (Firma
Boiron). Und auf einen Airbrusher,
mit dem Miirner gerade die Dekor-
zutatenzudemmacht, wassiedann
sind: Hauchfeine Kunstwerke.

Cash & Carry-Angehrn, Halle 2a, Stand 140

ANZEIGE

V.
| Milchig? Lieber 1\
appetitlich! ‘\
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PURITY 1200 Clean und Clean Extra

Erfolg in Reinkultur.

Setzen Sie auf eingebaute Effizienz:
ie il iven BRITA fiir Spiil-, Glaser- und

Besteckspiilmaschinen bringen Ihr Geschirr zum Glénzen und Ihre Gaste

zum Strahlen.

Denn BRITA steht fiir reines Wasser mit glasklaren Vorteilen:

« Appetitliches Geschirr, transparente Gléser,
fleckenfreies Besteck — ohne Polieren

+ Reibungslose Abldufe

+ Lange Maschinen-Lebensdauer

* Keine kalkbedingten Ausfalizeiten

BRITA PURITY 1200 Clean und Clean Extra Wasserfilter
sind erhaltlich bei allen Spljlmas{c\hinen-Héndlem:
2 i !

rofessional, g p, Meiko,
Miele-Professional, so wie bei Ihrem Sanitérinstallateur.

Jetzt informieren und profitieren:
http:/iprofessional.brita.ch

BRITAAG
Gassmatt 6

CH - 6025 Neudorf / LU
tel: +41 (0) 41/ 932 40 27
fax: +41 (0) 41/ 930 30 74
info-ppd@brita.net
http://professional.brita.ch
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Bau fur die Zukunift

André Zimmermann,
CEO Pilatus-Bahnen
AG, spricht am Zagg-
Symposium iiber
Nachhaltigkeit bei
Projekten. Dennam
Pilatus wird zurzeit
kréftig investiert.

GUDRUN SCHLENCZEK

André Zimmermann, warum
referieren Sie zu dem Thema?
Wir haben grosse Projekte auf
dem Pilatus. Bis 2011 werden

wir 30 Mio. Franken ins Gast-
gewerbe investieren. Okologie
ist dabei ein grosses Thema.

Warum?

Unser grosstes Gut hier oben
auf dem Berg ist die Natur. Wir
sind bereits nach der Umwelt-
norm ISO 14001 zertifiziert. Ge-
rade bei Investitionen achten
wir auf Nachhaltigkeit.

Was realisieren Sie konkret?
Wir haben uns entschieden,
anstatt auf erneuerbare Ener-
gien zu setzen, erst mal die bei-
den Hotels auf dem Pilatus iso-

‘lationstechnisch zu sanieren:

Fassade, Dach, Fenster. Da-
durch sparen wir tibers ganze

Nach dem Umbau kann der Berggast in der Panoramagalerie zwischen
den beiden Hotels am Pilatus ausgiebig shoppen.

Jahr gesehen so viel Heiz0l ein,
dass wir damit unseren Neubau
mit einer Fliche von 1000m*
heizen kénnen: Die neue Pan-
oramagalerie mit grossem Shop
und Cafébar verbindet kiinftig
die beiden Hotels Pilatus-Kulm

und Bellevue und wird im Min-
ergie-Standard erstellt.

Warum keine erneuerbaren
Energien?

Eine Photovoltaik-Anlage auf
dem Dach wiére aus Denkmal-

ROMER’'S

musnlcxlgll AG

Convenience-Sortiment fiir Hotellerie,
Neubruchstrasse 1 | Postfach 55 | 8717 Benken SG6 | Telefon 055 293 36 36 | Fax 055293 36 37 | info@romers.ch | www.romers.ch

121

Halle 2, Stond 235

"

ER’S

HAUSBACKEREI AG

i PGy
, Gemeinsc

o et
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Bilderzvg

Fiir André Zimmermann, CEO der Pilatus-Bahnen, muss Nachhaltigkeit

Y Sep‘e“‘he' 2010

Detaillisten

bezahlbar sein. Deshalb setzt man erst mal weiterhin Heizol ein.

schutzgriinden nicht bewilligt
worden. Zudem steht das Hotel
Bellevue im Winter im Berg-
schatten, da hatten sich auch
Kosten und Nutzen nicht die
Waage gehalten. Nach Erdwar-
me hétten wir zu tief bohren
missen, und die Effizienz einer
Luftwarmepumpe nimmt unter
null Grad schlagartig ab. Auf
dem Pilatus ist die Temperatur
aber das halbe Jahr unter Null
Grad und nur ein Fiinftel des
Jahres iiber 10
Grad. Die Heiz-
zentrale ist jetzt

«Planen, was reali-
sierbarist: Alle

nen. Davon abgesehen ist Bau-
en in der Hohe deutlich teurer:
Allein fur die Helikopteranflige
haben wir fast eine Million Fran-
ken budgetiert.

Wie teilen sich die Investitio-
nen auf?

Von den 30 Millionen Franken
Gesamtinvestition hat das Hotel
Pilatus-Kulm, das komplett
ausgehohlt wurde, 11 Millionen
geschluckt. Im Bellevue wurde
das Restaurant
fiir 5 Millionen
Franken erneu-

aber flir alle 3 i ert, und die Pan-
Bauten auf dem Prolekte habenwir oramagalerie
Pilatus zeptralf ausdem Cashflow inklus?ve neuer
so dass wir bei b . Energiezentrale
Bedarf immer finanziert.» kostet weitere
noch einen an- André Zimmermann 10 Millionen
deren Energie- CEO Pilatus Bahnen Franken. Der
tréger zuschal- Rest floss in

ten konnen. Mittelfristig wollen
wir auf jeden Fall die Abwéarme
der Hotels niitzen.

Die Zagg-Tagung steht unter
dem Leitthema Okologie und
Wirtschaftlichkeit. Wo ist bei
Threm Projekt die Wirtschaft-
lichkeit?

‘Wir wollten etwas planen, das
‘wir auch realisieren kénnen:
Alle Projekte haben wir aus dem
Cdshflow finanziert. Zudem
wollte ich eine absehbare Bau-
zeit und nicht drei Jahre Bau-
stelle. Auf eine Wellnessanlage

* haben wir zum Beispiel be-

wusst verzichtet. Die hétte viel
gekostet, aber kaum mehr Ein-
nahmen gebracht. Wir haben
uns gesagt, die beste Wellness
hier oben ist der Aufenthalt in
der Natur. Alles was wir inves-
tieren, miissen wir auch unter-
nehmerisch verantworten kon-

Sanierungen der Talstation.

Einsprachen gab es keine?
Nein. Wir haben von Anfang an
eng mit Heimat- und Natur-
schutzverbénden zusammen
gearbeitet. Zudem mussten wir
keine Flache neu iiberbauen:
Die neue Panoramagalerie ent-
steht auf dem vorhandenen Mi-
litdargebaude, die Terrasse ist
dann einfach einen Stock héher.

Nehmen die Géste Ihr Nachhal-
tigkeitsengagement wahr?

Ein besser isoliertes Gebdude
bietet auch eine andere Behag-
lichkeit. Bei der Eréffnung der
Panoramagalerie werden wir
unser Nachhaltigkeitsengage-
ment klar kommunizieren. Un-
sere Gaste schatzen ein Enga-
gement fiir die Umwelt sehr. Sie
kommen ja vor allem wegen der
schonen Natur auf den Pilatus.

5. Zagg-Symposium Okologie und
Wirtschaft als Mittel zum Erfolg

Is Keynote Speaker fiir das

diesjahrige Zagg-Symposi-

um konnte derVeranstalter,
ENAK aus Baar, Michael Pieper,
CEO der Franke Artemis Gruppe,
gewinnen. Michael Pieper erldutert
im Sinne des Tagungsthemas «Oko-
logie und Wirtschaftlichkeit als
gemeinsame Symbiose von Erfolg»,
warum es sich fiir Franke lohnt,
nachhaltig zu handeln. Als zweiter

Referent folgt André Zimmermann,
CEO Pilatus-Bahnen in Kriens (sie-
he Interview). Konkret wird’s mit
Andreas Zolliker, Geschiftsfiihrer
Kiltering AG: Er spricht iiber Vor-
schriften bei Klima- und Kaltetech-
nik. Der Prasident der ENAK, Urs
Jenny, schliesst mit einem Blick in
die ZukunftdesKochensab.  gsg
5. Zagg-Symposium, 13.9.2010, 8.30 Uhr bis
11Uhr, Messe Zagg, Anmeldung: info@enak.ch




htr hotelrevue
Nr. 36 /9. September 2010

zagg 7

Kochkunst auf hohem Niveau erwartet den Besucher an der Zagg 2010.

Kunst der Koc

Eine breite Palette
von Kochkunst gibt’s
ander Zagg zu sehen:

Culinary Challenge,
Kocharena, kalte
Ausstellung.

GUDRUN SCHLENCZEK

sist der zweite European
Culinary Challenge, der
an der diesjahrigen Zagg
iiber die Biihne geht:
Teams aus Italien, Deutschland,
Luxemburgund derSchweizzeigen
jeden Messe-Vormittag live ihr
Koénnen in der «gldsernen Kiiche»
des Restaurants Lucerne im Foyer
derHalle2. Kreiertwird ein 3-Gang-

Menii fiir 100 Personen, Messe-
CatererTavolago serviert.

Live-Kochshow gibt’s auch von
Montag bis Donnerstag in der
Kocharena in Halle 4 (Stand 460) zu
sehen: Téglich zwischen 10.15 Uhr
und 16 Uhr erwarten den Messe-
besucher vier Auftritte von je zwei
Wettbewerbsteilnehmern.  Hier
wird warm gekocht mit Fisch und
Muscheln - das Publikum darf de-
gustieren.

Kalt geht es an der Kochkunst-
show weiter. Zehn nationale und
internationale Teams stellen ihre
Kunstwerke — ebenfalls in Halle 4,
Stand 460 — aus. Den Abschluss am
letzten Messetag machen die Ein-
zelaussteller. Das Hotel Bellevue
Palace in Bern schickt dieses Jahr
gleich vier Kéche. Kiichenchef Gre-
gor Zimmermann: «Das ist fiir uns
Nachwuchsforderung.» Zimmer-

Kocht beim European Culinary Challenge mit: Schweizer Kochnati.

mann unterstiitzt die jungen Wett-
kdmpfer mit Know-how und Mate-
rial. Denn Ausstellungstechnik,
sprich Gelieren, will gelernt sein.

Bilder Alain D. Boillat
Treten als Einzelaussteller an (v. . n.r.): Nico Tschenett, Gab‘o;rFiigp uﬁ:i
Laurent Jacot vom Hotel Bellevue Palace in Bern.

Die Einzelkdmpfer sind am Anfang
ihrerWettkampfkarriere - vielleicht
sieht man den einen oder anderen
anderndchsten Messe wieder?

Kochkunst Diese Teams stellen aus

olgende Teams zeigen an
F der Zagg in Halle 4 kalte

Kochkunst: Sonntag, 12.
7.: Junioren-Kochnationalmann-
schaft; Team des Cercle des Chefs
de Cuisine Ziirich; Kochnational-
mannschaft der Schweizer Ar-
mee. — Montag, 13.7.: Team der
AargauerKochgilde; Team « Carpe
Diem» aus Deutschland; Team
Grischuna. - Dienstag, 14.7.:
Koch-Nationalteam Luxemburg;
Team der Gilde Schweizer Gastro-
nomen;Team desCercle des Chefs
de Cuisine Bern. — Mittwoch,
15.7.: Team des Cercle des Chefs

de Cuisine Luzern. - Donnerstag,
16.7.: Einzelaussteller.

Und diese Teams kochen beim
2.European Culinary Challen-
gevon 7.30bis 14.00 Uhrim Foyer
der Halle 2: Nationalmannschaft
Schweiz (12.9.); Team Kreuz Eger-
kingen (13.9.); Team Meister-
vereinigung Baden-Wiirttemberg
eV. (14.9.); Team Veneto Chef,
Italien (15.9.); Team Cercle des
Chefs de cuisine Ziirich (16.9.).

Taglich ab 17 Uhr, Preis-
verleihung - 12.9.: Saal Rigi;
13.9.bis 16.9.:Kocharena, Halle 4,
Stand 460. gsg

ANZEIGE

DER SCHNELLSTE WEG

ZU PERFEKTEM
MILCHSCHAUM - KALT UND WARM

SPECTRA FOAM MASTER

stra Foam Master setzt
und warm M aum, Kaf
trendige Kaffeekreationen einfach per Knopfdr

www.franke.com
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Neue Kombisteamer machen

Im Bereich Kiichen-
technik hat sich
einiges getan: Vor al-
lem moderne Kombi-
steamer haben an der
Zagg in Luzern ihren
grossen Auftritt. Der
Trend geht hinzu
mehr Automatik.

HELEN WEISS

Schneiden ohne Abrieb

as urspriinglich fiir den
Einsatz in der Luftfahr-
technik und der Com-

puterindustrie entwickelt wurde,
hélt nun Einzug in die Kiiche: Die
spezielleKeramikoberflache Cera-
clean wird neu zur Oberflichen-
veredelung der Schneidemaschi-
nen von Bizerba eingesetzt. Ob-
recht Technologie AG zeigt an der
Zagg zum ersten Mal Maschinen
mit der korrosionfesten und ro-
busten Oberfliche. Ceraclean be-
stehtaus Kunstharzin Verbindung
mit Keramik-Bestandteilen sowie

argut wihlen, Wunsch-

ergebnis bestimmen,

fertig»: Mit diesem Slo-

gan bewarb die Kom-
bisteamer-Herstellerin Rational AG
vor sechs Jahren ihr neustes Kind,
das Self Cooking Center. Eine neue
Generation des professionalisier-
ten Dampfgarens hat damit in der
Schweizer Gastronomie Einzug
gehalten: Kombisteamer, die sozu-
sagen von selbst kochen, sind aus
der Profi-Kiiche nicht mehr weg-
zudenken.

Erlectrolux: Neuer Steamer kann
eigene Rezepte speichern

Dieser Starrolle des Dampf-
garers zollen denn auch mehrere
Aussteller an der Gastgewerbemes-

e
hine, die Harte be-

Teflon und nutzt den wasser- und

weist — dank neuer Oberfliche.

se Zagg gebiihrend Aufmerksam-
keit und stellen Neuheiten vor.
Electrolux etwa préasentiert Kombi-
dédmpfer mit einfacherer Bedie-
nung. Basierend auf den Kombi-
dampfernderSerieAir-o-Steamhat
das Schweizer Unternehmen die
neue Reihe Air-o-Steam Touchline
entwickelt.

Fiir die Entwicklung befragte
Electrolux iiber 1000 Endverbrau-
cher in der ganzen Welt. «Die Inter-
views haben ergeben, dass die
Anwender sich ein einfach zu be-
dienendes Gerat wiinschen, das die
Arbeitsabldufe in der Kiiche er-
leichtert und gleichzeitig einen
Beitrag fiir die Umwelt leistet», er-
klart Marketing-Managerin Danie-
la Hunziker. Automatisiert kochen,

schmutzabweisenden Lotus-Ef-
fekt. Fiir den Einsatz im Food-Ser-
vice sprechen die guten Antihaft-
und Gleiteigenschaften.
Ceraclean ist 30 Mal hérter als
herkommliches Aluminium-Elo-
xal. Bizerba-Geschiftsfithrer Wal-
ter Obrecht erkldrt: «Die Ansatz-
bildungistsehrgering. Dies macht
die Reinigung leicht und ohne
Kraftanstrengung méglich. Auch
dieSchneidemesserverschmieren
deutlich weniger, Schneidegut
haftet nicht an und die hohe Ab-
riebfestigkeit erhoht die Lebens-
dauer.» hw

Nicht mehr wegzudenken aus der Profikiiche: Der Kombisteamer. Nun wird die Technik noch besser.

heisst die Devise: Ein einziger
Touch ist alles, was es fiir die Zube-
reitung einer Mahlzeit braucht. Der
neue Air-o-Steam Touchline ver-
fiigt tiber die drei Betriebsarten Au-
tomatik, Programme und Manuell.
Automatik bietet acht Garkategori-
enfiirverschiedene Produkte, wih-
rend man in der Betriebsart Pro-
gramm eigene Rezepte speichern
und jederzeit abrufen kann. Die
manuelle Betriebsart ist die tradi-
tionelle Art zu kochen. Hunziker:

«Sie ermoglicht dem Kiichenchef,
das Gerdtmit einem einzigen Touch
unter konstanter Einstellung und
Uberwachung zu halten, wihrend
er sich gleichzeitig um den alltégli-
chen Ablauf in seiner Kiiche kiim-
mernkann.»

Amortisation durch Einsparung
bei Betrieb und Unterhalt

Ganz auf Schweizer Qualitdt
punkto Know-how und Bauteile
setzt. die Hugentobler Schweizer

mit Q

Alain D. Boillat

"%
|
!
|

e

W

g

1 Gilt fir den GroBfeil aller Farblaser AiOs unter 400 € exklusive MwSt. im Mérz 2010. ISO-Seitenreichweite von OJ Pro mit Patronen der hochsten Kapazitat bei durchgangigem Drucken; mehr unter hp.com/go/learnaboutsupplies. Energieverbrauch basiert auf HP Tests unter Verwendung der

Janre
GARANTIE

TECTestmethoden des ENERGY STAR®-Programms; mehr unter hp.com/eur/mybusiness

GEICI drucken?

50% weniger Druckkosten

mit dem HP Officejet Pro gegeniber Laserdruckern.’

DER SPEZIALIST FUR IHR BURO
HP Officejet Pro 8500 Wireless All-in-One

Weitere Informationen iiber dieses Produkt finden Sie unter hp.com/ch/de/mybusiness

CHF 399.-

Inkl. MwSt. und vRG.
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Kochsysteme AG

Kodhey A «InderKiiche fehlt gmsgrarcutlilg V‘S'Ei
ei ihrem weiter- ler Practico Visi-
entwickelten oft Plat?' Des}la.lb on nach 10 bis
Kombisteamer integrieren wir 15 Jahren amorti-
Practico Vision. dapn Kombisteamer  Siert
«MitdemKonzept .

Practico Vision  indenKochblock.»  wassersparender
wollen wir weg Christoph Hauser Geschirrspiiler
von {iberrissenen Hauser Gastro Swiss Besonders

Unterhaltskosten,

unnétigem Ressourcenverschleiss
und der Illusion, auf Kosten der
Qualitdt moglichst viele Zuberei-
tungsarten in einem Gerit reali-
sieren zu miissen», sagt Product-
Manager Daniel Haldimann.

Das Gerdt wird stindig opti-
miert. Neuprasentiert Hugentobler
an der Zagg eine einfachere Bedie-
nungmittelsPiktogrammen: Mitei-
nem einzigen Touch aufein Symbol
kann das gewiinschte Programm
gestartet werden. Der Kombistea-
mer Practico Vision verfiigt zudem
iiber einen praktischen Querein-
schub. Dadurch kénnen GN-Scha-
len problemlos einhéndig einge-
schoben werden. «Weil die Teller
neben- statt hintereinander ange-
ordnet sind, hat man die perfekte
Ubersicht und gleichzeitig ohne
Verbrennungsgefahr Zugriff auf
zwei Teller», zeigt Haldimann die
Vorteile auf. Zudem soll der Kom-
bisteamer von Hugentobler spar-
sam im Verbrauch sein und schont
dadurch nicht nur die Lebensmit-
tel, sondern auch das Portemon-
naie. «Die integrale Dampferzeu-
gung ohne Boiler sorgt fiir Kosten-
senkung in Betrieb und Unterhalt»,
so Haldimann. Allein durch diese

platzsparend ist
die Neuheit, welche die Hauser
Gastro Swiss an der Zagg présen-
tiert: Einen Kombisteamer, der di-
rekt im Kochherd integriert ist. «In
der Kiiche herrscht oft Platzman-

- gel», weiss Inhaber Christoph Hau-

Fakten Wo man die
Technik-Neuheiten
an der Zagg findet
Kombidémpfer air-o-steam
Touchline

Electrolux Professional AG:
Halle 4, Stand 410

Kombisteamer Practico Vision
mit Quereinschub
Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG:

Halle 2A, Stand 106

Hauser Kombisteamer in
Kochherd integriert
Hauser Gastro Swiss:
Halle 4, Stand 439

Bizerba Schneidemaschine mit
Ceraclean-Oberfldche

Obrecht Technologie AG:*
Halle 4, Stand 401

- Gerdt rell,\t sich an Geriit, fiir neue Technik bleibt ni

ser. In der heutigen Profikiiche sei
ein Ofen im Kochherd meist iiber-
fliissig. «Deshalb integrieren wir

tattdessen einen Kombi: in

Kerntemperaturfiihler ausgestat-
tet. «Das Programm kann selbst
gewdhlt werden, denn wir sind der
Mei dass der Kiichenchef der

den Kochblock.» Die Hauser-Kom-
bisteamer sind mit 99 Program-
men, vier Garstufen und einem

Profi ist und nicht der Kombistea-
mer», so Hauser. Das Ziircher Fami-
lienunternehmen bietet die Gerte

das Kochen einfacher

7 AlainD. Boillat
unter Tisch oder im Herd einbauen?

nach individuellen Wiinschen an
undbautdieKombisteamerauchin
schon bestehende Kochblicke ein.
Daneben zeigt Hauser an der Zagg
einen besonders 6kologischen Ge-
schirrspiileraus der SerieTop-Tech.
«Durch ein neues Spiilsystem lasst

sich der Wasserverbrauch von den
herkémmlichen drei auf zwei Liter
senken», sagt Hauser. Und durch
die Wasser- und damit Waschmit-
telersparnis sei der Top-Tech-Ge-
spirrspiiler nicht nur 6kologisch,
sondern auch 6konomisch.

Erfahren Sie mehr bei lhrem Fachhandler.

UC - die neue Untertischspiilmaschine,
die jeden Wunsch erfiilit.

Jedes Lokal stellt individuelle Anforderungen an die Spiiltechnik. Deshalb
gibt es die neue UC-Serie als Glaser-, Geschirr-, Bistro- und Besteckspiil-
‘maschine, und zwar in vier Gréssen: S, M, L und XL.
Als weltweit erste Maschine verfiigt die UC-Serie iber eine variable Spiil-
druckregulierung «VarioPower», welche den Wasserdruck automatisch
auf das Spllgut anpasst. Zudem ist die UC auch als Energy-Modell mit
effizienter Warmeriickgewinnung erhaltlich. :

UC-M Glaserspiilmaschine

ANZEIGE




STANDNOTIZEN

A AG EMMI FANKE COFFEE SYSTEMS | HAFELE AG MIELE AG

Steamen und Backen
mit optimaler
Wasserqualitat

Damit Kombidampfer und Back-
ofen optimal genutzt werden
konnen, muss die Qualitdt des
Leitungswassers stimmen. Der
Purity Steam von Brita Professio-
nal entzieht dem Rohwasser die
Kalk bildenden Ionen und redu-
ziert auf diese Weise die Ablage-
rungen in den Gerdten. Neu bie-
tet Brita Professional den Purity
Steam auch mit ACS (Advanced
Control System) an. ACS ist eine
prézise Messtechnologie mit Dis-
play — das ideale Instrument zur
Uberwachung und Verwaltung
der Filter-Kerndaten. Purity Fil-
ter mit ACS-Technologie zeigen
die aktuelle Restkapazitdt, die
eingestellte Filtersystemart und
Filtergrosse. Auch das letzte
Tauschdatum der Filterkartusche
ist erkennbar, ein félliger Filter-
wechsel wird angezeigt.

BRITA Wasser-Filter-Systeme AG
6025 Neudorf

Tel. 041 932 42 30
www.brita.ch

Thr Partner fiir
Glace, Kase und
Frischprodukte

Der Name Emmi steht neben in-
novativen Produkten auch fiir in-
novative - Food-Service-Rezepte.
Wiirziger, hohlengereifter Kalt-
bach Emmentaler fiir die Kase-
platte, cremiger Saucenrahm fiir
Haut-Cuisine-Gerichte oder er-
frischende Glace fiirs Dessert —
mit Emmij lassen sich taglich
neue - Kreationen auf hochsten
Niveau herstellen.

Das Emmi Food Service Verkaufs-
team bietet eine effiziente und
breite Beratung. Die Fachberater
unterstlitzen die Kunden rund
um Fragen zu Milchprodukten
und Erndhrung.

An der Zagg 2010 erhalten Sie ei-
nen einmaligen Einblick in die
grosse Produktewelt von Emmi.
Taglich kreieren Emmi Fachbera-
ter live kostliche Dessert-Variatio-
nen. Hier gibt es auch herrliche
Caffe Latte, Hohlengereifter Kalt-
bach- Kise zu degustieren und
die kreativen Sorten von Emmi
Ice Cream zu entdecken.

www.emmi-food-service.ch

Die neue Welt
des Kaffeegenusses
entdeckten

Franke prasentiert neben der
neuen Kaffeemaschine Pura eine
neue Welt des Kaffeegenusses:
Die Spectra Foam Master in
Kombination mit einer Flavour
Station ermoglicht auf - Knopf-
druck ein nahezu unendlich brei-
tes Spektrum an Kreationen aus
Kaffee, Milch, kaltem und war-
mem Milchschaum sowie Aro-
men nach Wunsch. Die attraktive
Kaffeemaschine Pura iiberzeugt
mit innovativer Bedienung und
breitem Angebot an Kaffeespezia-
litaten.

Erstmals vorgestellt werden zwei
‘neue Zustellgerdte. Der Tassen-
warmer beheizt drei Regale und
bietet Platz fiir bis zu 180 Tassen.
Der Chill & Cup besteht aus ei-
nem Kiihlschrank mit einem
handlichen 5-Liter-Milchbehlter
(optional 2 x 2,5 Liter fiir zwei
Milchsorten). Die ideale Losung,
wenn auf der Theke wenig Platz
vorhanden ist.

Franke AG, 4663 Aarburg
wwwifranke-cs.com

ZAGG

Schliesssystem
Dialock mit neuem
Rosetten-Design

Mit dem elektronischen Identi-
fikations- und Schliesssystem
Hafele Dialock lassen sich Orga-
nisationsaufgaben von Zutritts-
kontrolle bis zur Abrechnung
l6sen. Dialock iibernimmt Aufga-
ben auf dem Hotelgeldnde, im
Hotelgebédude, in den Zimmern,
im Konferenzbereich, im Well-
ness- und Sportbereich, in der
Gastronomie, in Biiro und Aus-
stellungsvitrinen. An der ZAGG
zeigt Hafele Schweiz die wesentli-
chen Komponenten des Héfele
Dialock Systems. Das neue
Rosetten-Design wird vorgestellt,
das mit grossem technischen
Fortschritt neue Massstdbe in
Turoptik und Design setzt. Hafele
Dialock ist das einzige elektro-
nische  Identifikations-  und
Schliesssystem, das durchgehend
von der Aussen- bis zur Mobeltiir
aus einem Guss funktioniert.

Héfele Schweiz AG, Dialock & Objekt
Dammstrasse 29, 8280 Kreuzlingen
Tel. 071 686 82 00

www.haefele.ch

12— | B ey

Die Wasch-Trocken-
Sdule die Platz spart
und sich anpasst

Die professionelle Waschma-
schinen-Baureihe PW 6080
tiberzeugt durch die hochwerti-
gen Bauteile aus Edelstahl und
ihre besonders stabile Rahmen-
konstruktion. Die Postenmaschi-.
ne, die sich mit acht Kilogramm
Wasche beladen lasst, passt sich
dem Benutzer an. Fir Zielgrup-
pen wie Hotels, Restaurants, Feu-
erwehren oder Gebdudereiniger
gibt es die passenden Programm-
pakete.

Passend zu den Waschmaschinen
bietet Miele die Profi-Trockner in
der gleichen Fassungsgrosse an.
Die Gerate wurden mit dem «red
dot design award» ausgezeichnet.
An der Zagg 2010 prasentiert
Miele  Professional die neue
platzsparende  Wasch-Trocken-
Saule mit professionellem Trom-
melvolumen und zeitsparenden
Wasch- und Trocknungszeiten.

Miele AG, Abteilung Professional
Limmatstrasse 4, 8957 Spreitenbach
Tel. 056 417 27 51
www.miele-professional.ch

Halle 2, Stand 258

PISTOR AG

Das umfassende
Sortiment am Stand
von Pistor

|
Pistor zeigt an der Zagg Produkte
aus ihrem grossen Sortiment.
Das Spirituosen- und Barangebot
bietet {iber 200 bekannte und
auserlesene Marken. Ein Flyer in-
formiert iiber das umfassende
Sortiment.
Pistor senkt die Preise. Sie finden
iiber 70 Top-Produkte zu dauer-
haft attraktiven Preisen. Knapp
kalkuliert bietet Pistor fiir eine
ausgewahlte Produktpalette lang-
fristige Tiefpreise an. Laufend
wird das Sortiment ausgebaut,
um eine vereinfachte Preiskalku-
lation fiir die Kunden zu garan-
tieren.
Seit Jahrzehnten pflegt Pistor ei-
ne enge Zusammenarbeit mit
den  Gastro-Markenlieferanten.
Und: Durch den Neubau des La-
gers bietet Pistor ihren Lieferan-
ten eine erweiterte Plattform fiir
die Produkte.
Gonnen Sie sich am Pistor-Stand
einen Halt und lassen Sie sich
mit Kleinigkeiten verwohnen.

www.pistor.ch

Halle 2, Stand 217

PRODEGA/GROWA | ROMER’S ;

Produkte in hoher
Qualitit und eine
grosse Show

J

«Swiss Quality Beef> (SQB) das
exklusive Schweizer Rindfleisch,
Weine aus aller Welt und die Ei-
genmarke Excellency stehen bei
Prodega/Growa Cash+Carry im
Zentrum des Messe-Aulftritts.

Der Name SQB steht fiir zarte
und schmackhafte Schweizer
Fleischqualitét, als Edel- und Teil-
stiicke erhéltlich.

An die 70 Weinexklusivititen
werden ausgestellt: Einheimische
Tropfen, Weine aus Spanien, Por-
tugal; Italien und Schaumweine.
Das Eigenmarkensortiment Ex-
cellency umfasst tiber 400 Pro-
dukte zu Tiefpreisen in allen Wa-
rengruppen. Excellency ist die
einzige Eigenmarke im Schweizer
Abholgrosshandel, die den kom-
pletten Food- und Non Food-Be-
darf von Profikochen abdeckt.
Marcel Giger, Schweizer Meister
im Showmixen, sorgt zusammen
mit Thomas Krebs, Fachmann
der molekularen Kiiche, fiir Un-
terhaltung.

Prodega/Growa Cash+Carry
www.prodega.ch, www.growa.ch

Halle 2, Stand 237

. Neue Kreationen
aus Romer’s
Hausbackerei

Romer’s Hausbéckerei prasentiert
eine vielfaltige Auswahl aus ih-
rem siissen und salzigen Backwa-
rensortiment. Dazu zdhlen vier
raffinierte Neuheiten. Aber auch
bewdhrte Leader- und Nischen-
produkte liegen in der Auslage,
neben Artikeln aus der Snacklinie
«Toast Master».

Schon bald macht sich auch wie-
der die kalte Jahreszeit bemerk-
bar und mit ihr die Saison der
Kéasefondues. Das Brot dafiir in
mundgerechte Wiirfel schneiden
ist eine Zeit raubende Arbeit, die
man dank der neuen Kreation
aus Romer’s Hausbéckerei ander-

weitig einsetzen kann. Denn
beim  150-grammigen, vorge-
backenen  Fonduebrot aus

Weissmehl sind die Wiirfel vor-
geschnitten, man braucht sie nur
noch abzubrechen. Da jedes Wiir-
feli mindestens auf zwei Seiten
eine Rinde tragt, sind die Stiicke
besonders knusprig.

www.romers.ch

Halle 2, Stand 264

Hochwertige

Designprodukte -
biologisch und fair

Schwob AG prasentiert ein viel-
seitiges Sortiment, das Innenein-
richtungskonzepten, bestens an-
gepasst werden kann. Als erste
Schweizer Weberei bietet Schwob
eine Max Havelaar-zertifizierte

Hotelwischelinie aus  kbA-
Baumwolle an. Die Verarbei-
tungskette der Baumwolle ist
transparent und entspricht aner-
kannten sozialen Kriterien. Fairer
Handel bedeutet, dass Kleinbau-
ern in Indien fiir ihre Baumwolle
einen stabilen Preis erhalten. Zu-
dem konnen sie mit der Fair-
trade-Pramie eigene Projekte wie
Schulhduser und Trinkwasserver-
sorgungen umsetzen und ihr Le-
ben verbessern. Auch diese neu-
en Produkte im Tisch- und Bett-
waschesortiment konnen dank
modernster Jacquardtechnologie
weitgehend frei gestaltet werden.
In der hauseigenen Designabtei-
lung gestalten Profis Design und
Logoeinwebungen fiir Kunden.

Schwob AG, Kirchbergstrasse 19
3401 Burgdorf
www.schwob.ch

Halle 2a, Stand 147

WINTERHALTER AG

Energiesparer
fiir Raumklima und
Effizienz

Der Wasser-

und Energiever-
brauch gehort zu den wichtigsten

Entscheidungskriterien beim
Kauf einer neuen Sptlmaschine.
Bei der Entnahme des sauberen
Spiilgutes entweicht feuchtwar-
mer Wasserdampf - wertvolle
Energie, die sich in Luft auflost.
Die «Energy»-Modelle von Win-
terhalter wandeln diesen Wasser-
dampf mit Hilfe eines Abluft-
warmetauschers um und nutzt
ihn fir die Erwdrmung des kal-
ten Zulaufwassers. Das fiihrt zu
einem reduzierten Wasser- und
Energieverbrauch und  senkt
nachhaltig den Verbrauch von
Reiniger und Klarsptiler.

Mit dem revolutiondren Maschi-
nenkonzept der UC Serie ge-
lingt es Winterhalter als erstem
Anbieter, das <«Energy»-Konzept
auch bei den Untertischspiilma-
schinen anzubieten. Zu sehen bei
den Winterhalter-Parnter Scherer
Grosskiichen, Pahl AG und Kneu-
biihler Gastro GmbH.

Winterhalter Gastronom AG
www.winterhalter.ch

Halle 2, Stand 270

Halle 4 Stand 422

Halle 2, Stand 235

Halle 4, Stand 437

Halle 2a, Stand 111, 120, 156
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Ein Meister
des Shakens

Barkeeper Thomas
Huhn vom Basler
«Les Trois Rois» hat
hunderte von Rezep-
turen im Kopf. Einige
zeigt er an der Bar-

keepermeisterschaft -

. derZagg.

MATTHIAS KEMPF

as frither der Job ei-

nes einfachen Man-

nes war, das ist in-

zwischen eine hohe
Kunst. Denn mit den steigenden
Anspriichen der Géste steigen auch
die Anforderung an den Barkeeper-
beruf. «<Man muss heute unter sehr
vielen Spirituosensorten unter-
scheiden. Und sténdig gibt es neue
Zutaten, die zusdtzlich kombiniert
werdenkonnen», so Thomas Huhn,
Chef de Bar im Basler Grand Hotel
Les Trois Rois und Gewinner der
Schweizer Barkeepermeisterschaft
2008: «Zurzeit ist es in, dass klassi-

Griiner
Berliner

«Siegercocktail» von Thomas
Huhn, Chef de Bar im Basler
Grand Hotel Les Trois Rois :

sche Cocktails wie der Manhattan
oderMintJulep mitneuen Spirituo-
sen gemixt werden.»

Nichtnur dieVielfalt der Getrén-
ke, sondern auch die des Zubehérs
ist enorm. Hatte

Messer. In einer klassischen Bar
wird jedoch eine schone Schaum-
krone ausschliesslich durch krifti-

ges Shaken erzielt.
«Die Zeiten sind vorbei, als man
die Cocktails mit

man frither mit «Der Kunde Sahnehéubchen,
dem Fancy-, dem = : Schirmchen und
Longdrink- und }Ar_ahlt die Friichten  {iber-
dem Cocktailglas Spirituose aus, héuft hat», be-
drei Moglichkei- merkt Huhn. «Die
ten, so gibt es den Rest besorgt Tropical-Welle

heute von jedem der Barkeeper.» der Achtziger und
Trinkgefdss ver- Thomas Huhn Neunziger ist Ge-
schiedene Varia- Chef de Bar, Hotel Les TroisRois, Basel - schichte.» ~ Das

tionen. Und man-

che Gldser werden fiir nur einen
spezifischen Cocktail, wie etwa die
Margarita, gebraucht.

Die Tropical-Welle der Neunziger-
Jahre ist definitiv vorbei

Der Barkeeper unterscheidet
zwischen zwei- und dreiteiligen
Shakern und hat eine Auswahl ver-
schiedener Riihrgldser. Laut Huhn
sind im Moment die asiatischen
Riihrgldser sehr beliebt. Fiir eine
schéne Schaumkrone unter dem
Cocktailschirmchen reicht der
Mixer nicht, da braucht es einen
«Blender» - ein Stabmixer -ohne

Mit dem Cocktail «Griiner Berli-
ner» gewann Thomas Huhn die
Schweizer Barkeepermeister-_ .
schaften 2008.

Zutaten:

4 Melonenkugeln und 4 Basili-
kumblétter ins Napoli-Grande-
Glas geben und mit Eiswiirfeln
fiillen, dazu:

2clBeefeater Gin

2clMidori Melonenlikér

2cl Pfirsichpiiree Boiron
1clPassionsfruchtsirup Monin
8 clPfirsichnektar Michel
Zubereitung mit dem Shaker:
Alleskraftigshakenund mitHilfe
des Strainers (Barsieb) ins Glas
giessen.

Glas: Napoli Grande
Dekoration: Orchidee, Him-
beere, Minze

Augenmerk liege
heutevermehrtaufdem Design des
Glases und der Farbe des fertigen
Getrénks. Farbkreationen zu zau-
bern, die mit dem Geschmack har-
monieren, das ist die grosse Kunst
der «Mixology»; der Barkeeperwis-
senschaft.

Immer beliebter werden
alkoholfreie Cocktails

Einer steigenden Beliebtheit er-
freuen sich die frither oft ver-
schmahtenalkoholfreien Cocktails.
«Waren esvorzehnJahrennochdrei
bisvieraufderKarte, sosind esheu-
te mindestens ein Dutzend.» Die
Exklusivitét dieser Fruchtcocktails
gebe den Ausschlag gegentiber ein-
fachen alkoholfreien Getranken,
sagt Huhn. Immer attraktiver wird
auch das Food-Pairing, das Kombi-
nieren von Getrénk und Speisen.
Dabei werden die banalen Salz-
stangel durch siissliche Knabberei-
en wie Bananen-, Mango- und Pa-
payachips oder Schokoladenvaria-
tionen ersetzt. Oder es wird gar ein
Cocktail extra zu einem Menii kre-
iert. Huhn: «Foodparing ist in Asien
sehr beliebt, bei uns braucht es
dafiirnoch ein wenig Zeit.»

DerBerufdesBarkeeperskannje
nach Arbeitsort sehr variieren. Egal
ob man in einem Nobelhotel oder
in einer Disco mixt, belastbar sollte
man auf jeden Fall sein. «In der
DiscohatmanmehrStress,im Hotel
sind dafiir Allgemeinbildung und
Fremdsprachenkenntnisse ~ von

W Y=

Alain D. Boillat

Gewinnt Thomas Huhn, Chef de Bar des Basler Grand Hotel Les Trois Rois, die Barkeepermeisterschaft 2010?

Vorteil.» Ein guter Barkeeper sollte
mindestens die Drinksaufder Karte
und die Klassiker wie Bloody Mary
oder Mojito auswendig mixen kon-
nen, findet Huhn. Er selbst hat sich
iiber die Jahre mehrere hundert
Cocktailrezepte eingepréigt. Was
schliesslich aber am meisten ge-
mixt wird, bestimmen die Holly-
woodstars. «Je nach Film oder TV-
Erfolgsserie kann sich der Konsum
einiger Getrdnke schnell veran-
dern.» So kurble ein neuer Bond-
Streifen praktisch immer den Mar-
tini-Konsum an. Und die amerika-
nische Serie Sex and the City habe

dem «Cosmopolitan» zu neuem
Ruhm verholfen.

Ein guter Barkeeper muss dem
Gast einenaufihn zugeschnittenen
Drink servieren kénnen, ist Huhn
iiberzeugt. Der Kunde wihlt die
Spirituose aus, den Rest besorgt
der Barkeeper. Dabei ist Feingefiihl
und gute Beobachtung gefragt.
«Man kann sich etwa von der Klei-
dung des Gasts oder dessen Stim-
mung inspirieren lassen.» Die bes-
ten Bartender der Schweiz messen
sich an der Schweizer Barkeeper-
meisterschaft, an der Huhn zum
vierten Mal teilnimmt. «Das Rezept

steht schon. Wichtig ist aber weni-
ger der Sieg als das Treffen mit alten
Bekannten.» Sein Siegercocktail
aus dem Jahr 2008, der griine Berli-
ner (siehe Box), ist heute der meist-
verkaufte an seiner Bar. Doch trotz
der vielen verlockenden Cocktail-
angebote bleiben viele Barbesu-
cherlaut Huhn im Allgemeinen lie-
ber bei den altbekannten Long-
drinks. Allen voraus ist der Gin-To-
nic — auch der hatte schon in so
manchemFilm eineentscheidende
Statistenrolle.

Schweizer Cocktail Meisterschaften 2010,12.9.,
ab 12 Uhr, Finale ab ca. 15.30 Uhr, Halle 5

Entdecken Sie unsere Marktneuheit

PAY@TABLE GASTRO SOLUTION
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VSGG

VERBAND SCHWEIZER

GASTRO- UND GROSSKUCHENFACHPLANER

In den durch die Mitglieder des VSGG realisierten
Gastronomiebetrieben essen taglich eine Vielzahl
von Gasten...! Mit Sicherheit haben Sie sich
bereits in einem dieser Lokale kulinarisch
verwdhnen lassen...?

In der Gastronomie ist der Gastgeber fiir den
Erfolg verantwortlich. Die Mitglieder des VSGG
Verband Schweizer Gastro- und Grosskichen-
fachplaner sehen ihre Aufgabe darin, diesen
Gastgebern unter den immer komplexer
werdenden Rahmenbedingungen das optimale
Werkzeug bereitzustellen.

Der Verband Schweizer .Gastro- und Gross-
kiichenfachplaner wurde im Jahr 2004 gegriindet
und zahlt unterdessen dreizehn Mitgliederfirmen.
Diese befassen sich ausschliesslich mit der
Konzeptentwicklung und  Fachplanung der
Infrastruktur in Gastronomie-betrieben, einem
heutzutage hoch technisierten, vielseitigen und
sehr kostenintensiven Fachgebiet. :

Das Auftragsspektrum reicht von Grosskiichen in
Spitalern, Altenheimen, Mitarbeiterrestaurants,
Hotels und Betrieben der Schifffahrt bis hin zu
Trendrestaurants, ~Snackbetrieben und Bars.
Uberall dort wo professionelle Verpflegung ein
alltagliches Bedurfnis ist. ]

Der Verband Schweizer Gastro- und Gross-
kiichenfachplaner hat zum Ziel den Bekannt-
heitsgrad der Mitglieder bei relevanten Kunden-
gruppen, wie potentiellen Investoren, offentliche
Hand, Architekten, Generalplanern, Total- und
Generalunternehmern sowie bei den Gastro-
nomiebetreibenden und deren Fachleuten zu
steigern. "

Er stellt ein vergleichbares Dienstleistungs-
angebot mit klar definiertem Leistungskatalog und
entsprechenden Honorarempfehlungen sicher. Er
entwickelt laufend neue Planungsstandards und
sieht sich als Bindeglied zu diversen
Fachverbanden der Bau- und Gastronomie-
branche.

Der VSGG fordert innerhalb des Mitglied-
verbundes die Weiterbildung der Mitglieder und
deren Mitarbeitenden und ist in der Entwicklung
des Berufsbildes zum diplomierten Gastronomie-
fachplaner engagiert.

Weiter pflegt der Verband den aktiven
Erfahrungsaustausch, die  Vermittlung von

Denkanstéssen sowie die Entwicklung gemein-
samer Positionen zu aktuellen Fachfragen.

Geschaftsstelle

VSGG Verband Schweizer Gastro- und
Grosskiichenfachplaner

D’Aujourd’hui & Partners AG
Lambergstrasse 8

Postfach 118

8613 Uster 3

+41 44 941 33 55
+41 44 941 30 44
info@vsgg.org
www.vsgg.org

Atelier fir Innenarchitektur und Planung - Urs Streit

AIP GmbH = Gastroplanung von A —Z

Personalrestaurant Bundesamt fiir Gesundheit, Planung &
Realisation

axet:.”

Blaungan. oo e
Fdr den Gastronomie- und Innenausbaubereich

Gastroplanung und Gesamtprojektleitung
www.axet.ch

Swissétel, Dresden

Ingenierie en restauration
Planifications et réalisations pour restaurants, hétels et collectivités

Ecole Hoteliere Lausanne EHL, Lausanne

D’AL’JOURD‘HUI & PARTNERS AG

Spital, Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie

Uniklinik Balgrist, Zirich

gkp-plus
grosskiichenplanung

Fachplanung von Grosskichen, Buffet- und Baranlagen

KKH6 OLMA- Messen St. Gallen, Kongress- und Konferenzgebéude

L1 h.e.b. architektur ag

biiro fiir i
schachenweidstrasse 22, 6030 ebikon, +41 41444 14 14, info@heblatter.ch, www.heblatter.ch

Kiichen- und Gastrofachplanungen, Innenarchitektur, Konzepte,
Gesamtplanungen und Bauherrenberatung

Hotelfachschule Belvoirpark, Zirich

HPLUSS
GASTRONOMIEFACHPLANUNG GMBH

Wylerfeldstrasse 7 - CH-3014 Bern
Tel. +41 3133510 00

Fax #4131 335 1001 I
nfohpluss.ch

Gesamtkonzeptionen, Projektentwicklung, Betriebs- und
Raumoptimierungen, Grosskiichen- und Verpflegungsorganisation

Hotel Adula, Flims

GaPlan cmoH

GastronomiefachPlanung & Konzepte

Gastronomiefachplanung nach neusten Erkenntnissen
Gastronomiefachplanung in denkmalgeschitzten Bauten

Zunft zur Zimmerleuten, Zirich

Architekten Innenarchitekten AG

Generalplanung fir die Gastronomie

Gastronomie-Einbauten Flughafen Genf

LUSCHER
Gastro JW.N1V{e]

Generalplanung von Gastronomiebetrieben

Von Roll-Areal Hochschulzentrum Institutsgebaude, Bern

PlanArt

Gut Katzensee 35 - 8105 Regensdorf
Tel 044 841 11 00 E-Mail m.maurer@plan-art.ch

Grosskiichenplanungen, Gemeinschaftsgastronomie,
Haustechnikplanungen

Uniklinik Balgrist, Zdrich

lanbar

entwickelt und plant gastronomie

Entdecken Sie unsere Stéarken...
...tagesaktuell auf www.planbar.ch

pDroma
International Hotel Project Management AG

5330 Bad Zurzach Switzerland www.promafox.ch
Tel. +41 56 265 50 00 E-mail info@promafox.ch

Projektentwicklung bis Gesamtplanung fiir die Gastronomie
und Hotellerie

SBB Wankdorf “Girasole”, Bern

ins Bild gesetzt:

Uberblick tber die 13 Mitglieder des VSGG Verbandes, ihre
Spezialgebiete und die Vorstellung eines aktuellen
Projektes




	Zagg

