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Basel, 23-27.1113
Hale 1.1 - Stand 71

An der Igeho 2013 in
Basel erwartet den
Besucher viel Neues:
der Messebau von
Herzog & de Meuron,
zwei weitere Parallel-
messen sowie der
Salon Culinaire Mon-
dial mit viel Show.

GUDRUN SCHLENCZEK

Gastgewerbliche Messe mit

ielfalt: An der Igeho 201

in Basel gibt es viel Neues zu sehen.

g

Drei Messen unter einem Dach

er markante - Hallen-
neubau der Basler
Stararchitekten Her-
zog & de Meuron mit
seiner Aluminium-Lamellen-Fas-
sade verleiht der Igeho 2013 einen
glanzvollen  Neu-Auftritt: Der
Komplex der Halle 1 erstreckt sich
mit zwei Obergeschossen iiber
einen guten Teil des Messeplatzes.
Die Einginge fithren durch die
beiden Foyers in der sogenannten
City Lounge, die durch einen mar-
kanten Lichthof geprégt ist.

Aber nicht nur die Hallensitua-
tion der internationalen Fachmes-
se fiir Hotellerie, Gastronomie
und Ausser-Haus-Konsum ist die-
ses Jahr eine ganz neue. Die Gast-
gewerbliche Messe tritt zudem
erstmals im Dreierpack auf, zu-
sammen mit den Fachmessen
Mefa fiir die Fleischwirtschaft und
Lefatec fiir die Lebensmittelpro-
duktion. Wihrend es die Mefa be-

reits seit iiber 50 Jahren gibt, istes  die Messe den Riickgang bei den

fiir die Lefatec der erste Auftrittin  gastgewerblichen Ausstellern
Basel. Und es ist die erste Lebens-  kompensieren; Zihlte die Igeho
mittelfachmesse fiir die Schweiz vor zwei Jahren

noch 800 Ausstel-
ler, so sind es die-
ses Jahr 750, im
Gegenzug brachte

in dieser Form {iberhaupt. «In
Deutschland gibt es fiir jedes die-
ser Themen einzelne Fachmes-
sen, der Schweizer Markt ist hier-

«Der Schweizer
Markt ist fiir eine
separate Lebens-

ist Nespresso an der diesjahrigen
Igeho mit einem eigenen Stand
prasent, neu dabei sind unter an-
derem der oster-
reichische Gewiir-
ze-, Essig- und
Ol-Lieferant  Wi-
berg sowie Sam-

fir -~ zu  klein»,  erkldrt die Lefatec 40 7 sung und local.ch.
Igeho-Messeleiter Matthias neue Ausstel- mittelfachmesse Erstmal mit ei-
Lagger die Hintergriinde ler. Dazu zu klein.» genem Lénderpa-
fiir den gemeinsamen Auf- % ¥ kommen Matthias Lagger villon vertreten ist
tritt in Basel. Zudem wolle noch rund Igeho-Messeletter das deutsche Bun-
man so Synergiepotenzial 100 Firmen desland Bayern.

an der Mefa. Rund ein Drittel
der Firmen stammen aus
dem Bereich Technik,
ein Drittel deckt das
Food-Segment ab, ein
Drittel das Thema Aus-
stattung. Neben eini-
gen Abgingen kann
die Igeho 2013 einige
prominente Neuzu-
gange verbuchen: So

niitzen. Nicht wenige Aus-
steller zéhlen sowohl "
Kunden in der
Gastronomie als
auch im Detail-
handel. Mit der
Lefatec  konnte

Matthias
Lagger

Die Igeho als Plattform entdecken
zudem Hotelgruppen respektive
-ketten: Relais du Silence, eine der
vier Marken der Société euro-
péenne d'hotellerie (SEH), pra-
sentiert ihre Leistung, und Accor
sucht nach Franchisenehmern.
Neu dabei ist die Swiss Hospitality
Collection: Die jungen Manz-Brii-
der Alexander und Michael wol-
len mit der Vereinigung ein Pen-

dant zu Hotelmarketingkoope-
rationen bieten (siehe Seite 3).

Die Ausstellungsfliche der Ige-
ho entspricht jener des letzten
Messeaulftritts. Der eine halbe
Milliarde Franken teure Messe-
Neubau bietet insgesamt namlich
nicht mehr Platz aber «mehr Qua-
litat», wie Matthias Lagger betont,
und erméglicht so das Platzie-
rungskonzept «Allee»: In der Hal-
lenmitte befinden sich jetzt die
kleineren Stdnde bis 80 Quadrat-
meter und mit einer maximalen
Hohe von vier Metern. Flankiert
werden diese zum Hallenrand hin
von Standflichen ab 80 Quadrat-
metern, die doppelstockig bebaut
werden konnen. Ebenfalls Teil des
Neubaus ist die Event-Halle: Hier
kochen die besten Nationalteams
der Welt im Rahmen des Salon
Culinaire Mondial in offenen
Show-Kiichen um die Wette (sie-
he Seite 6).

Igeho 2013 Mit
einem Ticket an
alle drei Messen

Igeho, Mefa und Lefatec finden
vom 23. bis 27. November 2013
parallel in der neuen Halle 1
der Messe Basel statt. Fiir 20
Franken hat der Fachbesucher
Zugang zu allen drei Messen
sowie zum Salon Culinaire
Mondial in der Event-Halle.
Uber eine Passerelle ist die
Halle 1 direkt mit der Halle 2
verbunden, wo die Igeho ihre
Themenwelten «World of
Interiors» und «Spezialitaten,
Delikatessen, Weine» prasen-
tiert. Die Igeho zahlt zu den
fiinf grossten gastgewerbli-
chen Messen in Europa.

www.igeho.ch

ANZEIGE

GroBe Ereignisse werfen ihre Schatten voraus:
Entdecken Sie exklusiv auf der Igeho unseren neuen
Vollautomaten Melitta® Cafina® XTé.

Und erleben Sie Wirtschaftlichkeit in Perfektion.
Wir sehen uns vom 23.-27.11.in Basel.

Igeho Halle 1.1, Stand F101

www.cafina.ch




Kochwettbewerb
Wer siegt bei

«La Cuisine des
Jeunes»?

Am Messedienstag, 26. Novem-
ber 2013, treffen sich die vier
Finali des jihrlich

genen Kochwettbewerbs «La
Cuisine des Jeunes» in der Allge-
meinen Gewerbeschule AGS in
Basel zum Finalkochen. Der Sie-
ger des Proviande-Wettbewerbs
wird um 17.30 Uhr im «Salon Cu-
linaire Mondial» in der Eventhal-
le der Messe Basel geehrt.

Mefa 2013

Lingste
Fleischtheke
der Schweiz

MCH Messe Schweiz (Basel) AG.

Rund 500 der besten nationalen ,
Fleisch- und Wurstspezialititen
bilden an der Mefa, Fach

2 igeho
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Der neue Messe-Caterer

Der Miinchner Fein-
kost-Kifer verpflegt
erstmals die Fachbe-
sucher der Igeho. Der
Caterer fiihrt mit der
«Kéfer Stube» neu
auch ein eigenes
Restaurant an der
Messe Basel.

RENATE DUBACH

s ist die erste Igeho, bei
der der Caterer aus Bay-
ern fiir das kulinarische
Wohl der Besucher und
Aussteller sorgt. Die Miinchner
Firma Kéfer - genauer gesagt, die
dafiir gegriindete Kafer Schweiz
AG - ist seit letztem Jahr fiir die

gesamte Gastronomie der Messe *

Basel verantwortlich und betreibt
neu am Eingang zum Messege-
linde auch ein eigenes Restau-
rant (siehe Zweittext). Denn
gleichzeitig mit dem Umbau und
der Erweiterung der Messe wurde
das Gasti ie-Konzept iiber-

fiir Fleisch, Stiick fiir Stiick anein-
ander gereiht die langste Fleisch-
theke der Schweiz. Sie sind das
Resultat des Qualitétswettbe-
werbs 2013 des Schweizer
Fleisch-Fachverbandes (SFF).gsg

Messe Basel Halle 1.1

arbeitet und der bayerische «Ka-
fer» bekam den Zuschlag.

Der Anfang in der Schweiz war fiir
Kéfer alles andere als leicht

Die Firma installierte im Zent-
rum des Messegeldndes, neben
der Halle 5, eine fast 1500 Quad-

ratmeter grosse neue Produk-

Alpen-Chic mit Global-Touch: Viele Details geben der Kifer-Stube am Messep!

tionskiiche mit Lager, Kiihllager,
Bereitstellung und Abwasch. 70
Mitarbeitende sind hier fest an-
gestellt, dazu kommt ein Pool von
gegen 300 Aushilfen, hauptsich-
lich fiir Aufgaben im Service an
den Messen.

Zu Beginn der Kafer-Aktivita-
ten in Basel war die Freude iiber
den ausldndischen Caterer in der
Region eher verhalten. Auch fiir
den Caterer selbst war der Anfang
nicht leicht: «Wir haben uns die
ersten Monate zu einfach vorge-
stellt», blickt Kifer-Schweiz-CEO
Claus Kratzeisen zuriick. Es habe

ANZEIGE

| PURITY Finest —

Erfahrung und Leidenschaft

flr guten Espresso

Besuchen Sie uns an der Igeho in Basel!
Vom 23. - 27. November 2013, Halle 1.1 Stand E103

Erfahren Sie mehr unter:

www.professional.brita.net

MIT BRITA

Professional

mehr Zeit als geplant gebraucht,
sich mit Gesetzesthemen ausein-
anderzusetzen, sich iiber die
unterschiedlichen Kulturen Ge-
danken und mit den Schweizer
Gepflogenheiten vertraut zu ma-
chen. Auch im Bereich Finanzen
hitte es weitere Recherchen ge-
braucht. Konkret erwahnt Kratz-
eisen da Preisstruktur und Perso-
nalkosten: «In Miinchen sind die
Preise in der Gastronomie um
einiges tiefer. Und die Schweizer
Mindestlohne sind einfach héher.
Wir beschaftigen viele Mitarbei-
tende aus dem deutschen Grenz-
gebiet, hier miissen wir noch die
beste Mischung finden.» Der Ein-
kauf der Rohmaterialien falle in
diesem Zusammenhang gar nicht
so sehr ins Gewicht: «Wir kaufen
von Haus aus alle Lebensmittel
in der Region ein, die Verfiigbar-
keit und die Flexibilitdt der Liefe-
ranten und Produzenten ist bes-
tens, die Preise sind-jedoch auch
héher.»

Was unterscheidet die Kifer
Schweiz AG von anderen Cate-
rern? «Wir stellen alles frisch her,
von frith bis spit, das gibt einer-
seits mehr Flexibilitit und an-
dererseits kénnen wir jederzeit
frische Produkte anbieten. Und
dann sind wir bekannt fiir schone
Pri i und i
Innovationen», fithrt Kratzeisen
aus. Als Beispiel fiir eine Innova-
tion nennt er die Sandwiches,
die an Messen nach den Wiin-
schen der Giste direkt am Stand
zusammengestellt werden. «Das
ist doch etwas anderes als ein
Sandwich, das schon seit drei
Stunden im Kiihlfach
meint der Kéfer-CEO.

Fiir jede Messe wird ein neues
Gastro-Konzept geplant

Auch beziiglich Konzepte geht
man innovativ ans Werk. Je nach
Art der Messe und der Flache, die
bespielt wird, fallt das Konzept
aus. Sechs bis acht Monate rech-
net man bei Kéfer Schweiz dabei

liegt»,

e

fiir die Planung: «Es ist eine auf-
wendige Geschichte, aber wir
orientieren uns an den Gisten,
welche die jeweilige Messe besu-
chen, und die unterscheiden sich
doch sehr, wenn
man beispielswei-
se an Swissbau
und Igeho denkt.»
Ist die Arbeit
in der Schweizer
Messegastrono-
mie spannend fiir
einen deutschen

latz Basel eine ganz eigene Note.

g

Von der Produktionskiiche in der
Messe Basel aus sollen Veranstal-
tungen in der ganzen Schweiz
beliefert werden, es gab bereits
Cateringauftrdge in Ziirich und
Genf.

Druck setzt
man sich keinen
auf: «Wir haben
uns kein Zeitfens-,
ter gesetzt. Unsere
erste Prioritdt ist
nach wie vor die
Messe Basel, aber

Caterer?  «Sehr wenn wir Anfra-
spannend,  ja», . gen von ausser-
antwortet  Claus «Wir ha_ben halb :bekommen
Kratzeisen, «die uns die und die Kapazitdt
Vielfalt der unter- haben, ‘den Auf-
schiedlichen ersten_Monate trag anzunehmen,
Messen fiir die zu einfach dann tun wir dies
verschiedenen vorgestellt.» sehr gerne», fithrt
Branchen, jedes s s Kratzeisen aus.

Mal ein anderes CEO Kiifer Schweiz Auftrage in der

Konzept zu ent-

wickeln, das dann

- ohne eigentlichen Ubungstag -
funktionieren muss. Und auch
die Internationalitdt, die Basel
hat, die ist interessant. Es wird
mir hier ganz bestimmt nicht
langweilig» Ausruhen liegt fiir
den Schweizer «Kifer» nicht drin:

ie Firma Kifer wurde
D 1930 in Miinchen als

Kolonialwarengeschift
mit Weinen, Likéren und Fla-
schenbier  gegriindet. Der
55-jahrige Michael Kéfer leitet
die GmbH nun in dritter Gene-
ration. Kéfer fithrt Feinkost-
laden und catert auch in Miin-
chen einen Teil der Messe, die
BMW-Welt und das Theater. Seit
2004 versorgt Kifer die Formel-
1-Autorennen in Bahrein kuli-
narisch. Dazu kommen ein
Restaurant in Miinchen, eines
im Deutschen Bundestag in

Region Basel gab

es bisher einige
nebst den verschiedenen Mes-
sen. Schon zweimal konnten
Gste sich beim Basel Tattoo mit
Kifer-Kostlichkeiten verpflegen
und an den Swiss Indoors in der
St.Jakobshalle dieses Jahr zum
dritten Mal.

Kafer Feinkostladen, Restaurant,
Caterer und Lizenzgeber

Berlin und zwei Bistros im Flug-
hafen Miinchen. Am Miinchner
Oktoberfest bietet Kifer 1000
Innen- und 1900 Aussenplitze
an. Das Unternehmen vergibt
Lizenzen fiir eigene Produkte,
Franchisen fiir Restaurants und
fithrt einen Online-Shop. Insge-
samt beschaftigt Kafer 1100 Mit-
arbeitende, 2012 lag der Umsatz
bei 125 Mio. Euro. In der
Schweiz ist Kifer seit den
1990er-Jahren als Caterer titig
und betreibt heute die Gastro-
nomie der Messe Basel sowie
die eigene Kafer-Stube. rd/gsg

Kafer-Stube im Alpen-Chic

1 oy

nfang Sep

te die Kifer Schweiz AG

ihr erstes Restaurant in
der Schweiz: Die «Kifer-Stube»
befindet sich ebenfalls im neu ge-
stalteten Messekomplex. In der
Kéfer-Stube mit seinem gemiitli-
chen, eigenwilligen und zugleich
stylischen Design geht es um
mebhr als Verpflegung, das deutet
schon der Zusatz «Cuisine des
Alpes» an. Vereint werden Rezep-
te aus der ganzen Alpenregion -
von der Schweiz ausgehend iiber
Osterreich, Italien, Frankreich
bis nach Oberbayern. Pate fiir
die Kiiche steht das «Kulinari-
sche Erbe der Alpen» von Domi-

nik Fl und Sylvan Miiller.
Mit Kiichenchef Benjamin Mohr
und Restaurant-Direktor Michael
Schinharl hat man sich zwei er-
fahrene Leute geholt. Die beiden
Deutschen arbeiten schon seit
Langem in der Schweiz. Und
trotzdem: Kurz nach der Eroff-
nung der Kifer-Stube wurde in
Internet-Foren iiber t dli-

Abends bietet die Stube auch ei-
nige Kifer-Klassiker an - etwa die
ganze Ente fiir zwei Personen fiir
118 Franken oder Wiener Schnit-
zel fiir 48 Franken. Oder ein
Uberraschungsmenii mit drei,
vier oder fiinf Gédngen fiir 69, 89
oder 109 Franken. «Zu den Prei-
sen gibt es halt verschiedene
Betrach i Wir finden,

che Bedienung und hohe Preise
geklagt.

Freundlichkeit ist objektiv
nicht messbar, hingegen kann
man die Preise einsehen: Mittags
gibt es Suppe oder Salat, einen
Hauptgang und 4 Deziliter Mine-
ralwasser fiir 22.50 Franken.

dass wir Premium-Produkte zu
moderaten Preisen anbieten.
Und wir bilden unsere Leute per-
manent weiter. Ich habe von den
Gisten schon viel gutes Feedback
bekommen», sagt Claus Kratz-
eisen, CEO der Kifer Schweiz AG,
dazu. rd/gsg



htr hotelrevue
Nr. 47 / 21. November 2013

Gast mit
starkem
Auftritt

Das Appenzell ist
Gastland an der
Igeho 2013. Die Re-
gion im Osten der
Schweiz will davon
kriftig profitieren.
Und zeigt sich erst-
mals gemeinsam
unter einem Dach.

GUDRUN SCHLENCZEK

ieses Jahr hat sich die

Messe Schweiz im

eigenen Land nach

einer Gastregion um-
geschaut. Nach Siidtirol im 2011
kommt an der Igeho 2013 nun das
Appenzellerland in den Genuss.
«Wir versprechen uns viel von
dem geballten Auftritt», verdeut-
licht Guido Buob, Geschiftsfiih-
rer der Appenzellerland Regio-
nalmarketing AG.
Auf 650 Quadrat-
metern . prisen-
tiert sich das Ap-

man gemeinsam noch stirker
ist», schiétzt Buob. Fiir ihn ist die-
ser erste gebiindelte Auftritt der
grossen Hersteller von Appenzel-
ler Produkten aber auch ein Pro-
belauf. Buob hofft namlich, dass
weitere solche Projekte folgen
werden. Fiir den nichsten Ge-
meinschaftsauftritt an der Golts
& Terroirs, der Schweizer Messe
fiir heimische Geniisse, haben
die Partner schon mal zugesagt.
Dann will auch die Firma Bi-
schofberger mit seinen «Birli-
Biberli» aus Weissbad mit von der
Partie sein.

Der Tourismus hélt an der Igeho
nach neuen Gésten Ausschau
Wirklich entscheiden werden
sich die Firmen aber erst nach
der Igeho. Denn das Gemeinsa-
me war auch eine Herausforde-
rung im Vorfeld: Die Firmen mit
ihrer jeweils ganz eigenen Unter-
nehmenskultur, und Corporate
Identity unter dem gewihlten
«griinen» Dach zusammenzufas-
sen, war nicht ganz einfach ge-
wesen, so Buob.
Erstmals an der
Gastgewerbe-
messe Igeho im

penzellerland, Rahmen des
sieben Appenzel- Gastlandauftrit-

ler Firmen zeigen tes ist das Appen-
ihre Produkte - zellerland  » als
Firmen, die zum Ferienland ver-
Teil in anderen treten. «Fiir uns
Jahren  verstreut 4 X ist die Igeho wie
an der Messe aus- «Wir kénnen und eine Publikums-
stellten. b«wﬁnn wollen nicht auf  messe», verdeut-
ein Betrieb schon licht Buob, der
Kunde von Ap- & Kommando gleichzeitig  Ge-
penzeller Bier ist, tagllch Brauchtum schftsfiihrer von
wird er dann viel- bieten.» Appenzellerland

leicht auch noch e il Tourismus Al ist.
Kunde von Ap- 5 Er erhofft sich, bei
penzeller Alpeﬁ- Appeetedand Tolfisus den 80000 Igeho-
bitter», verdeut- Fachbesuchern

licht Buob exemplarisch = die
mogliche Wirkung der gemeinsa-
men Prdsenz. Denn nicht nur der
Appenzeller Kdse findet inzwi-
schen schweizweit Absatz: Da
dem Tessin eine eigene Brauerei
fehlt, ist beispielsweise Appen-
zeller Bier dort weit verbreitet.

Igeho als Probelauf fiirs nichste
Gemeinschaftsprojekt

Buob erhofft sich aber nicht
nur eine bessere Wahrnehmung
nach aussen. Nicht weniger wich-
tig ist fiir ihn die Innenwirkung.
«Die Partner merken so, dass

die richtige Klientel fiir seine Re-
gion zu finden. «An den Ferien-

‘messen ist das Publikum sehr

bal

- ; P .

Region im Osten der Schweiz
konnte ihre Logierndchtezahl in
den letzten 20 Jahren zwar plus-
minus halten. Beigetragen haben
die beiden Kantone Appenzell
Innerrhoden und Ausserrhoden
dazu aber in ganz unterschiedli-
chem Masse: Wihrend Appenzell
Innerrhoden ihre Logiernéchte-
zahl in den letzten 20 Jahren auf
160000 verdoppeln  konnte,
musste Appenzell Ausserrhoden
mehr als eine Halbierung auf
127000 Logierndchte hinneh-
men. Massgeblich zu dem guten
Ergebnis in Appenzell Innerrho-
den hat das Hotel Hof Weissbad
beigetragen, welches zudem die
Giste am Gemeinschaftsstand an
der Igeho kulinarisch versorgen
wird.

«Wir wollen keinen
Disney-Tourismus»

Die Region im Osten der
Schweiz wird als Tourismusdesti-
nation noch wenig wahrgenom-
men. In Sachen Bekanntheit ja-
gen die Appenzeller Produkte
dem Tourismusland regelmassig
den Rang ab. Dies aber nicht zum
Leidwesen der Touristiker; denn

I vel. Der Fachb h

leichzeitig profitieren diese von

p
einer Gastg da-
gegen weiss, was eine touristi-
sche Leistung kostet» Zudem
finde der Besucher nicht gerade
die deutlich preiswertere Kon-
kurrenz am néchsten Stand. «Wir
rechnen damit, an der Igeho neue
zusitzliche Schweizer Kund-
schaft zu generieren.» Schweizer
sind mit 85 Prozent der Giste
schon heute die wichtigste Ziel-
gruppe im Appenzellerland. Die

der Bek heit der Spezialita
der Region und deren deutlich
grosserem Marketingbudget.

Um das Appenzell bekannter
zu machen, wurden Ende August
140 Journalisten aus aller Welt
zusammen mit Schweiz Touris-
mus ins Appenzellerland einge-
laden. Denn die Region passt
perfekt zur diesjahrigen ST-
Sommerkampagne «Lebendige
Traditionen». Ob die fernen Gis-

Manz mit Vertriebs-Collection

Erstmals an der Igeho ist
die junge Hotel-Collection
SHC. Die Vereinigung
versteht sich als Alterna-
tive zur Hotelkooperation.

Die Sohne der Verwaltungsrats-
présidentin Ljuba Manz-Lurje der
Manz Privacy Hotels, Alexander
und Michael Manz, haben sich
nach sechs Jahren im operativen
Geschift der Manz-Hotels auf die
strategische Ebene zuriickgezo-
gen, um zusitzlich eigene Projek-
te zu verfolgen. Letztes Jahr griin-
deten sie die Swiss Hospitality
Collection (SHC) gemeinsam mit
Gianluca Marongiu, Partner im
Bereich Revenue Management.

Die SHC versteht sich als Dis-
tributionslésung fiir die Privat-
hotellerie und Alternative zu den
gdngigen Management- oder Ver-
triebsmodellen. SHC verspricht
schweizweit einmalige Konditio-
nen in Reservationskanilen. Die

aber nur ein Part der Leistung.
SHC bietet mit regelmissigen
Treffen den Mitgliedern auch ein
Netzwerk. «Wir sind eine abge-
speckte Variante einer Hotelmar-
ketingkooperation», verdeutlicht
Al der Manz. Einen Brand,

guten Vertriebskonditionen sind

Manz-Hotel: Von Swiss Inter-
national Hotels zu SHC. vg

wie ihn Hotelmarketingkoopera-
tionen bieten und der den Hote-
lier entsprechend kostet, wollen
sie bewusst nicht. «Die Hoteliers
brauchen so eine Marke nicht
mehr, ist Alexander Manz iiber-
zeugt. Griindungsmitglieder der
Vereinigung sind unter anderem
der «Teufelhof» in Basel und das
«Walhalla» in Ziirich. Und natiir-
lich die Hotels der Manz Gruppe,
welche sich von der Mitglied-
schaft bei den Swiss International
Hotels verabschiedet haben. gsg

te gerade mit diesem Thema zu
locken sind, wird sich gemiss
Buob noch weisen. Die Gratwan-
derung bei der Vermarktung von
Brauchtum und Traditionen sei
sehr schmal. «Wir kénnen und
wollen nicht auf Kommando tag-
lich Brauchtum bieteny, stellt der
Tourismusdirektor klar. Traditio-
nen seien oft gebunden an be-

Produkte, die eine touristische Region verkaufen. An der Igeho ist man nun gemeinsam présent. 25

stimmte Feste und Aktivititen.
«Der Asiat sieht ein schones Bild
mit einer Appenzeller Tracht und
will dann das Gleiche vor Ort er-
leben.»

Trotz aller Liebe zu Brauchtum
und Tradition oder gerade des-
wegen: Authentizitdt steht fiir
Buob an erster Stelle: «Wir wollen
keinen Disney-Tourismus.»

Restaurant CH
Top-Lehrlinge
kochen typisch
schweizerisch
mit Berufsfachsch
len wurden in einem Casting aus
100 Lehrlingen die 20 Besten aus
Kiiche und Service ausgewihlt.
Sie bekochen an der Igeho tag-
lich bis 400 Géste und tischen
Traditionelles wie Suppenhuhn
oder «Suure Mock» auf. Hinter
dem Projekt steckt Louis Bischof-
berger, «Kreuz» Egerkingen.

Restaurant CH in der Halle 1.1

Hotellerie
Sterne und mehr

am «Tag von
hotelleriesuisse»

hotelleriesuisse ladt am Messe-
Dienstag, 26. November 2013, zu

chen. So hinterfragen Thomas
Allemann, hotelleriesuisse, Rémy
Fischer, Hotel Elite, Biel, und
Georg Ziegler von Holidaycheck
Sinn und Zweck der Hotelsterne.
Gery Nievergelt, Chefredaktor htr
hotel revue, und Sabrina Glanz-
mann, stellvertretende Chefre-
daktorin htr hotel revue, dis-
_ kutieren mit Fredi Gmiir, CEO
der Schweizer Jugendherbergen,
Designerin Nadine Bucher und
Fritz Erni, Direktor Art Deco
Hotel Montana, Luzern, zum
‘Thema Hoteldesign. gsg

Halle 2.2, igeho Forum

Schaerer Coffee Quattro
Die Premium-Kaffeemaschine
flr héchste Anspriiche

» Keine Kompromisse:

Jedem Kaffeegetrank die richtige Briih-

temperatur.

» Einmaliges Premium-Getrankesortiment:
Kombination von 3 Kaffeemiihlen plus

Schokolade.

» Jedem Tee seine Wohlfiihlitemperatur:
einstellbare Hei:

3 tdividust

temperaturen.
» Noch mehr Komfort:
Automatisch gesteuerter
Tassenlift.

ANZEIGE

o schaerer

Coffee comes to life

Schaerer AG, Allmendweg 8, 4528 Zuchwil, T: 032 681 62 00, F: 032 681 62 42

info@schaerer.com, www.schaerer.com
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FoamMaster™ FM800

Der neue FM800 ist der professionelle und
elegante Alleskonner der neuen Premiumklasse
von Franke Coffee Systems. Der intuitive und
individuell programmierbare 10.4" Touchscreen
macht die Bedienung zur Leichtigkeit: eine
kleine Beriihrung geniigt, und klassische Kaffees
gelingen genauso perfekt wie warme und kalte
Milchschaumgetranke. Perfekter Schaum

in der gewiinschten Konsistenz. Eine vollauto-
matische Kaffeelosung, die alle Sinne
anspricht.

franke.com

COFFEE
SYSTEMS

FRANKE
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Das mobile Induktions-Buffet eignet sich auch filr engere Platzverhiltnisse. g

Elegant und
energiesparend

ie Geschichte des in-
novativen Warmhalte-
systems von Gastros
erinnert an eine Tel-
lerwéscherkarriere, auch wenn
fiir einmal ein junger Gymnasiast
dahintersteckt. Das Produkt wird
dadurch nicht weniger sympa-
thisch, im Gegenteil. Der findige
Tiiftler heisst Timo Hafner, Fir-
mengriinder von Gastros, heute
24 Jahre alt, mit einem Betriebs-
wirtschafts-Bachelor in der Ta-
sche. Er zédhlte gerade mal 16 Jah-
re, als er auf die Idee kam,
Porzellangeschirr mit Induktions-
technik fiir Buffets zu entwickeln.
Ausloser war ein Ferienerlebnis
zusammen mit seinen Eltern: Der
junge Hafner verbrannte sich im
Hotel die Finger am heissen
Chromstahl eines Chafing-Dishs.
In der Physik-Schulstunde ver-
band er die Theorie der Induktion
mit seinem Erlebnis. In der elter-
lichen Garage tiiftelte er weiter.
Das Ergebnis ist nun seit zwei
Jahren auf dem Markt. Das Kern-
stiick der Innovation ist induk-
tionsfahiges Porzellan in Gastro-
normgrosse. Die Herausforderung
fiir Hafner war, die Wiarme so do-
siert dem Porzellan zuzufiihren,
dass es keine Spriinge bekommt.
Nach DIN-Norm miissen die Spei-
sen mindestens 65 Grad warm
werden. Vier Temperaturstufen
stehen zur Verfiigung.

Ein KTI-Forderprojekt
des Bundes

Das Warmhaltesystem von Gas-
tros hat aber noch mehr Vorteile,
als dass sich der Gast an diesen
sicher nicht mehr die Finger ver-
brennt. Das «InductWarm-Sys-
tem» besticht durch eine leichte
Handhabung, gepaart mit elegan-
ter Optik. Vor allem aber mit einer
hohen Energieeffizienz dank In-
duktionstechnik: Die Wérme ent-
steht dort, wo man sie braucht,
namlich im Boden des Induk-
tionsgeschirrs. «Die Platte, auf der
das Indukti hirr  steht,

Das Induktions-
Buffet-System von
Gastros ist preis-
gekront und mehr als
doppelt so teuer wie
ein iibliches Chafing-
Dish. Der Mehrpreis
soll nach 12 Monaten
amortisiert sein.

GUDRUN SCHLENCZEK

Roger Biihrer, CEO von Gastros.
Bei einem Chafing-Dish ent-
weicht circa 50 Prozent der Wir-
meenergie und heizt so den Raum
unnétig auf. Hinzu kommen die
Kosten fiir die Brennpaste. Weiter
sei der Auf- und Abbau deutlich
einfacher. Diese Einsparungen
rechtfertigten auch den rund
zweieinhalb Mal hoheren An-

«Die Wiarme ent-
steht, wo man sie
braucht: im Boden

des Induktions-

geschirrs.»

Bilhrer
CEO Gastros AG

schaffungspreis eines Auftisch-
modells von Gastros inklusive
Porzellan-Gastronormschale im
Vergleich zu einem klassischen
Chafing-Dish. Innert 12 Monaten
seien die hoheren Investitions-
kosten amortisiert, so Biihrer.

In den zwei Jahren seines Be-
stehens konnte das junge Unter-
nehmen mehrere wichtige Refe-
renzprojekte bei grossen Hotel-
ketten und erste internationale
Grossauftrige an Land ziehen und
mehrere Branchen- und Jung-
unternehmer-Auszeichnungen
i 1. Von der Kommission

bleibt praktisch kalt», verdeutlicht

£

8
fir Technologie und Innovation

(KTT) des Bundes wurde die junge
Firma mit dem KTI-Start-up-
Label ausgezeichnet, und Hafner
genoss so ein Coaching fiir den
Geschiftsaufbau. Ausgezeichnet
wurde das Unternehmen auch mit
den Jungunternehmenspreisen
Venture Kick und der DeVigier-
Stiftung. Besonders stolz sind
Hafner und Biihrer jedoch auf
die beiden gastronomischen Aus-
zeichnungen: den Innovations-
preis «GastroVision» und den
«Internorga-Zukunftspreis 2013»,
welche im Hotel- und Gastgewer-
be Tiiren offneten.

An der Igeho wird die nichste
Gastros-Generation gezeigt

Einer der ersten Gastrobetriebe
in der Schweiz, der das Induk-
tions-Buffet-System im Einsatz
hat, ist der Landgasthof Sternen in
Muri. Geschiftsfithrer Thomas
Konig iiberzeugt vor allem die
Optik. K6nig hat drei Induktions-
platten von Gastros in ein be-
stehendes Buffet einbauen lassen.
Eingesetzt wird dieses fiir das
Friihstiick und am Mittag. Froh ist
Konig, dass er nun auf die bei den
Chafing-Dishes nétige Brennpas-
te verzichten kann, insbesondere
wegen der unangenehmen Ge-
ruchsemissionen. Die Umstellung
auf das Induktionssystem fordere
aber mehr Investitionen als auf
den ersten Blick vielleicht ersicht-
lich: Alle Buffetplatten miissten
nun induktionstauglich sein. Da-
mit die Ware beim Warmbhaltepro-
zess nicht austrocknet, vewendet
Konig Deckel.

An der Igeho will das Gastros-
Duo Hafner und Biihrer nun die
nichste Generation ihrer Buffet-
Induktionstechnik présentieren.
Neu ist dabei unter anderem die
Art der Steuerung, die via Touch
direkt tiber die Glas-Induktions-
platte oder via Fernbedienung die
gewiinschte Temperaturstufe an-
steuert. Und das Design sei noch
eleganter, verspricht Biihrer.

Igeho Halle 2.2, World of Interiors
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Wasser als kostbares Gut

Grosskiichengerite
unterscheiden sich
beim Energiever-
brauch zum Teil
erheblich. Mit dem
neuen Energie-Tool
der ENAK lasst sich
das Einsparpotenzial
einfach berechnen.

GUDRUN SCHLENCZEK

in- vielleicht giinstig er-
standenes Grosskiichen-
gerdt kann im Endeffekt
sogar teuer zu stehen

beim Energie- und Wasserver-
brauch grosse Unterschiede.
Noch grosser sind die Unterschie-
de bei Ersatzbeschaffungen. Mes-
sungen der ENAK bei laufendem
Betrieb in einem Berghotel haben
gezeigt, dass zum Beispiel bei
einer Spiilmaschine pro Jahr bis
zu 9642 Franken eingespart wer-
den konnen.

Bei Neumaschinen fallen die
Differenzen weniger hoch aus,
sind aber trotzdem eine genaue
Analyse wert. Der Energiever-
brauch schwankt hier zwischen
3 bis 5 Kilowatt pro
Stunde und der
Wasserverbrauch
bis zu 70 Liter pro
Stunde. Das Er-
gebnis in Form des
Spiilresultats  ist

1. Denn in Grosskiichen

grundsitzlich das-

Lingerien und bei Spiilanlagen
stellen Wasser-, Energie-, und
Chemieverbrauch einen wesent-
lichen Kostenfaktor dar. Ver-
gleicht man «Giinstiggerite» mit
technisch hochstehenden Ger-
ten, so betragen die Unterschiede
beim Energieverbrauch schnell
einmal 50 Prozent, betont Urs
Jenny, Prasident der ENAK, dem
Verein zur Forderung der ener-
getischen Qualitét von gewerbli-
chen Apparaten fiir Hotellerie,
Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung. Fiir den Anwender
lohnt es sich deshalb, bei der An-
schaffung des Wunschgerits auf
die Verbrauchsdaten zu achten.
Zwischen den einzelnen Typen
derselben Geriteart bestehen

selbe, die notwen-
dige Energieleis-
tung, die sich als
Aufwand in den
Betriebskosten

niederschlagt, ist

«Wir verlangen
von den Herstel-
lern Praxis-Daten,

Gastronom hat so die Moglichkeit,
jeweils drei Gerite aus insgesamt
zehn Geritegruppen wie Kaffee-
maschine, Kombidampfer oder
Kochkessel zu vergleichen - und
das kostenlos. Die ENAK stellt
ihren Onlinerechner an der
«Igeho-Sonderschau Energieeffi-
zienz» vor.

An der Gastgewerbemesse pra-
sentiert die ENAK zudem eine Er-
weiterung des Online-Tools. Beim
E-Calculator muss der User die
Verbrauchsdaten noch manuell
eingeben. Bei der neuen Online-
Losung ENAK-
Tech eriibrigt sich
das. Die von der
ENAK  gepriiften
Datenblatter der
Hersteller. konnen
in das Vergleichs-
tool direkt hoch-
geladen . werden,
die Berechnung
erfolgt  automa-
tisch. Es gibt hier
zwei verschiedene
Versionen: «Light»

aber deutlich ver- ¥ und «Profi». Mit
schieden. die auf Muster- der  «Profi»-Ver-

Um Licht in das i »  sion kénnen auch
Verbrauchsdunkel Zyklen basieren. Berechnungen fiir

der Grosskiichen-
gerite zu bringen,
hat die ENAK ei-
nen «E-Calculator» auf der eige-
nen Homepage (enak.ch) reali-
siert. Hier kénnen die
Verbrauchsdaten in Abhangigkeit
des jeweiligen betrieblichen Be-
darfs anhand der ENAK-Daten-
blitter eingegeben werden. Der

Urs Jenny
ENAK-Prasident

ein ganzes Kii-
chenprojekt  er-
stellt werden. Al-
lerdings ist dieser Dienst nicht
mehr kostenlos - teurer als der
Vorldufer aber nicht, da die bisher
bendtigte Software nicht mehr er-
worben werden muss.

Eine der grossen Herausforde-
rungen bei der Erstellung des

%

Spiilen ist nicht gleich Spiilen: Je nach Anlage ist der Strom- und Wasserverbrauch anders. AGin 0. Boilot

automatisierten Online-Kalkula-
tors waren die Datenblitter der
Hersteller. Diese beruhen in der
Regel auf Labormessungen, wel-
che die ENAK fiir die Gastro-Pra-
xis aber nicht gelten lasst. «Wir
verlangen Praxis-Daten», stellt
ENAK-Prisident Urs Jenny klar.
Also Daten, welche auf Muster-
zyklen basieren, die mit den An-
wendern erstellt wurden. Es brau-
che klare Testdefinitionen, sonst
messe jeder Hersteller ein biss-
chen anders. Deshalb macht die
ENAK selbst Referer

Priifergebnis grosse Abweichun-
gen auf, miissen die Messungen
noch einmal validiert werden.
Werden Angaben von der Konkur-
renz angezweifelt und diese be-
kommt Recht, muss der kritisierte
Hersteller die Rechnung der Prii-
fung begleichen - und umgekehrt.
«Das ist aber noch nie vorgekom-
men», betont Jenny. Rund 60 Test-
definitionen und 80 Datenblétter
fiir 12 Gerdtegruppen sollen zur
Igeho fiir den User online bereit-
stehen. Die Erhebung der Ener-

iedaten bei den Herstellern wird

«Unsere Ingenieure priifen “die
Validitdt der Daten.» Fallen beim

S .
&

die ENAK nun laufend weiter in-
tensivieren.

Erst die grosse ehrenamtliche
Arbeit der ENAK-Vereinsmitglie-
der macht das neue Energie-Tool
iiberhaupt moglich. Nur zu einem
Viertel wird der Vereinsaufwand
iiber den Bund (Energie Schweiz)
abgedeckt, der Rest ist Eigenleis-
tung. Seit 16 Jahren engagiert sich
die ENAK fiir ein Energie- und
damit genauso fiir ein Betriebs-
kosten-Sparen im G be.
Mit dem webbasierenden Ener-
gietool «<ENAK-Tech» ist dem Ver-
ein nun ein wichtiger Meilenstein
gelungen.

Halle 1, Stand A 40

HERZLICH WILLKOMMEN.

AN DER IGEHO 2013 | 23. BIS 27. NOVEMBER

DIALOCK.

WIRD BESONDERS GELOBT FUR:

rfekte Organisation
* hohe Sicherheit
* gehobenes

Dialock von Hé
von der Karte
der Ige

Hifele Schwe
Phone: + 1686
E-Mail: info@haefele.ch

Hifele Suisse SA | Chemin de Bol
Phone: +41 (0)21
E-Mail: vente(

www.haefele.ch | www.dialock.ch

9 | CH-828!
11 (0)71 686

Genoud 1a | CH-1023 Crissier

41 (0)21 632 81 82

ANZEIGE

HAFELE

HALLE 2.2
STAND D54

dialock



Mes

Glacé-Concours
Gesucht ist der

beste Glacier des

Jahres 2013

_ Am 25. November
o 2013 kidmpfen an
der Igeho live die
besten Kandidaten
um den Titel «Gla-
cier des Jahres
2013». Sie kreieren
je ein Ice Bombe,
. einen  Glace-Des-
¢ sertteller und einen
., Coupe. Triger des
Wettbewerbs ist Fri-

; sco-Findus. Dem Sie-
© 7 ger winken 3000 Fran-

)
8 &
=

ken in bar und ein Kurs
beim Patissier-Welt-
meister Rolf Miir-
ner. Die Siegereh-
rung findet um 15.30
Uhr in der Eventhalle statt.

Unterhaltung

SRG SSR erstmals
an der Igeho
vertreten
Die drei Musikspartenprogram-
me von der Schweizerischen Ra-
dio- und Fernsehgesellschaft
SRG SSR, Radio Swiss Pop, Radio
Swiss Jazz und Radio Swiss Clas-
sic, sind erstmals an der Igeho
vertreten. Die Musikspartenpro-
gramme sind werbefrei, spielen
rund um die Uhr ausschliesslich
Musik und eignen sich so zum
kostengiinstigen Beschallen. gsg
Halle 2.2, Stand

Mini-Desserts fiir
Abwechslung auf
dem Buffet

s

w

g

Lange hat der Grossbécker aus
Malters getiiftelt, bis er mit den
«Mini-Desserts» zufrieden war.
An der Igeho zeigt Hug den Be-
suchern nun gleich zwei Assor-
tierungen seiner tiefgekithlten
Innovation. Positiv: Die Auftau-
zeit betrégt nur eine Stunde.

Halle 1.2, Stand D13
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Grosser Auftri
fur die Kochk

An der Igeho 2013 zeigt sich die kulinarische Weltklasse erstmals
einer breiten Offentlichkeit: Die zehn besten Nationalteams kochen
am Salon Culinaire Mondial in zwei Showkiichen um die Wette.

er Salon Culinaire
Mondial gehort zu
den  prestigetrich-
tigsten Team-Koch-
wettbewerben iiberhaupt: Zu-

* sammen mit der Olympiade und

den Weltmeisterschaften der Ko-
che zdhlt die alle sechs bis acht
Jahre ausgetragene Competition
zu den drei wichtigsten Team-
kochwettbewerben der Welt. Teil-
nahmeberechtigt sind die zehn
weltbesten Kochnationalmann-
schaften der Rankingliste des
WACS, also jenes Weltkochver-
bandes «World Association of
Chefs Societies», in welchem
Kochverbande aus 93 Landern
vertreten sind. Dieses Jahr findet
das Gipfeltreffen der Kochkiinst-
ler im Rahmen der Igeho in Basel
statt. Und zum ersten Mal 6ffnet
der Kochwettbewerb hier seine
Tiiren einer breiten Offentlich-
keit. Moglich macht dies die neue

Eventhalle direkt am Messeplatz
der Messe Basel. Norbert Schmi-
diger,  Geschiftsfilhrer  des
Schweizer Kochverbandes, er-
wartet 10000 bis 15000 Besucher

GUDRUN SCHLENCZEK

pro Tag. Der Schweizer Kochver-
band ist zusammen mit dem
Weltbund der Kéche WACS und
der Igeho Patronatsgeber des
diesjdhrigen  Salon  Culinaire

haft. S

Die kalte Kochkunst hat es in sich. An der Igeho 2013 ist in der neuen Eventhalle Weltklasse zu bewundern. 2vg

nst

Mondial. In zwei eigens fiir den
Wettbewerb konzipierten Show-
kiichen zeigen die Kochteams ihr
Konnen, das Publikum kann das
Wirken der internationalen Profis
live mitverfolgen. Wer nicht be-
reits Fachbesucher der Igeho ist,
zahlt 15 Franken Eintritt fiir das
Show-Erlebnis. Die warme Koch-
kunst kann auch vor Ort verkds-
tigt werden. Jede Kochnational-
mannschaft kocht in fiinfeinhalb
Stunden ein 3-Gang-Menii fiir

ehn der besten Kochna-

Z tionalteams der Welt
nehmen am Salon Culi-

naire Mondial teil. Mit dabei
sind neben der Schweiz die
Teams aus Singapur, Hongkong,
Kanada, Siidafrika, Deutsch-
land, Malaysia, Holland, Italien
und Tschechien. Ferner werden
rund zwanzig weitere Regional-
teams sowie hundert Einzelaus-
steller aus aller Welt kunstvolle
kulinarische Kreationen - pra-
sentieren. Aus der Schweiz er-

insgesamt 110 Personen. Das
Menii wird vor Ort serviert und
kostet 72 Franken.

Aufgeregter aufgrund des Ko-
chens vor breitem Publikum?
Sascha Miiller, Teamchef der
Schweizer Kochnationalmann-
schaft winkt ab. In Anbetracht der
gesamten Wettbewerbssituation
bedeute dies fiir die Koche nicht
mehr Stress. «Ich freue mich auf
die so erhaltene Prasenz in der
Offentlichkeit.»

Auch sei die warme Kiiche, de-
ren Ergebnis anschliessend vom
Publikum degustiert wird, nicht
anspruchsvoller als die kalte. «Bei
der kalten Kiiche ist die Vielfalt
eine der grossen Herausforde-
rungen.» Ideen hole sich das
Kochnationalteam aus der Um-
welt, einen wichtigen Part spielen
Farben. Im Brainstorming tragen
die Nati-Kéche dann ihre Ideen
zusammen - die kunstvollen
Kreationen entstehen erst im
Kopf, dann auf dem Teller. 700
bis 1000 Stunden pro Jahr ver-
wenden Teamchef Sascha Miiller
und seine Kollegen der Schweizer
Kochnationalmannschaft fiir die

«Bei der kalten
Kiiche ist die
Vielfalt eine der
grossen Heraus-
forderungen.»

Sascha Milller
Teamchef Schweizer Kochnati

Wettbewerbsvorbereitungen.

Der Salon Culinaire Mondial ist
der erste grosse Auftritt der neu-
en Kochnati, gestellt von der Aar-
gauer Kochgilde. Sascha Miiller
erhofft sich, mit seinem Team
mindestens unter die ersten fiinf
zu kommen. «Unser Ziel ist na-
tiirlich ein Podestplatz.»

Die neue Kochnati steht aktuell
aber noch anderweitig unter
Druck. Im April nidchsten Jahres
gehts an den Calinary Challenge
in Singapur. Bis Anfang Dezem-
ber muss die Mannschaft ihren
Kreationsvorschlag eingegeben
haben, «das erfordert viele Vor-
arbeiten», so Miiller.

Kochteams 10 Nationalteams und
rund 20 Regionalteams aus aller Welt

warten die Veranstalter die
Equipe du Cercle des Chefs de
Cuisine Luzern, das neue Team
der Aargauer Kochgilde und die
Schweizer ~Armee-Kochnatio-
nalmannschaft. Bei den inter-
nationalen regionalen Equipen
mit dabei sind voraussichtlich
unter anderem der Vatel' Club
Luxembourg, das Team Venezia
Chef, das Culinary Team Paler-
mo, das Team Berlin Branden-
burg und der Gourmet Club
Slovakia. gsg

ANZEIGE
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@ Hier konnen Sie
etwas erleben!

Herzlich willkommen am Igeho Messestand,

Halle 1.2, Stand B68
www.scana.ch

e SAVIVA

Swiss Food Services
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Die Etikette
zeigt, was

esshar ist

Grosses Thema an
der ersten Lefatec in
Basel ist die Verpa-
ckung. Zu sehen sind
Lésungen zur verein-
fachten Offnung oder
Etiketten, die die
Frische des Inhalts
dokumentieren.

RENATE DUBACH

n einer Fachmesse, die

der Food-Technik ge-

widmet ist, muss auch

die Verpackung ein
Thema sein. Die Lefatec bietet
schon bei ihrer ersten Auflage
eine Sondershow.dazu an: «Com-
petence in Packaging». Und dabei
geht es nicht nur darum, wie
man Sandwiches und Fertigsalate
zweckmdssig und  verkaufsfor-
dernd verpackt - es geht auch um
grosse Themen wie Umwelt-
freundlichkeit, Portionierbarkeit,
Wiederverschliessbarkeit, Verldn-
gerung der Haltbarkeit und Si-
cherheit. Und schliesslich auch
ganz einfach darum, wie man das
Sandwich oder die Wurstscheiben
aus der Verpackung bekommt. Ein
Aspekt, der nicht zu unterschit-

Lefatec Fachmesse
fiir die Lebensmit-
telproduktion

Die Lefatec findet vom 23. bis
27. November 2013 erstmals
parallel zur Fachmesse Igeho
auf dem Messeplatz Basel
statt. Die neue Fachmesse der
Lebensmittelwirtschaft deckt
alle Bereiche der Nahrungsmit-
telproduktion ab und bietet der
Lebensmittelbranche eine
Informations- und Beschaf-
fungsplattform. Die rund 40
Lefatec-Aussteller sind in der
Halle 1, direkt gegeniiber der
Mefa positioniert.

zen ist. Laut einer britischen Stu-
die verletzen sich in Grossbritan-
nien jahrlich {ber 70000
Menschen beim Versuch, "eine
Verpackung mit Messer oder
Schere zu 6ffnen.

Multivac: Leichtes Offnen dank
rotem Aufreissstreifen

«Eine Verpackung, egal ob es
sich dabei um eine Hartschale fiir
Fleisch oder ein Vakuumbeutel in
der Restaurantkiiche handelt,
muss sich unkompliziert 6ffnen
lasseny, sagt Jo Schmitz dazu, der
Marketing Manager der Multivac
Export AG in Hiinenberg. Seine
Firma hat mit neuen «Easy-to-
open»-Verpackungen eine Losung
gefunden. Und dafiir Mitte Okto-
ber einen der zwGlf «Swiss Stars»
erhalten, mit denen das Schwei-
zerische Verpackungsinstitut je-
des Jahr herausragende Leistun-
gen im Verpackungswesen aus-

oder Schere greifen miissen, um
zum Inhalt zu gelangen. «In diese
Beutel ist ein roter Aufreissstreifen
integriert, er ist das innovative
Element, mit dem sich der Beutel
nach dem Verschweissen ganz
einfach und leicht 6ffnen lédsst»,
erkldrt Jo Schmitz.

Es gibt auch Verpackungen, die
6ffnen sich ganz von selber - bei-
spielsweise, wenn ein vorher defi-
nierter Druck erreicht worden ist.
In den Mylar-Cook-Folien von
DuPont Teijin Films werden Le-
bensmittel im Ofen oder in der
Mikrowelle gegart, nach dem
selbststandigen Offnen setzt der
Brdaunungsprozess ein. Die Le-
bensmittel werden also in ihrer
Verpackung zubereitet und miis-
sen in rohem Zustand gar nicht
mehr in die Hand genommen
werden.

Aber nicht nur eine originelle,
leicht zu 6ffnende Verpackung ist

zeichnet. wichtig, sondern

Die  Multivac- : auch die Etikette,
“Basy-46-apers- «Eine Verpackung, g anlbty:was
Verpackungen ob Hartschale drin steckt und
Sil:ld fiir Bell ent- oder‘Beutel, muss msbesqndere 4
wickelt ~worden, otk auch wie lange ein
sie wiren aber unkomphzlert ZU-  Pprodukt geniess-
auch fiir andere offnen sein.» bar ist. Bei leicht
Lebensmittel ~ als % verderblichen Le-
Wurst und  Auf- Mult]izacExl“polurtAG bensmitteln und

schnitt einsetzbar.
‘Wer schon einmal eine Schinken-
verpackung offnete, weiss, dass
das einfache Offnen nicht so
selbstversténdlich ist. «Wir haben
uns viele Uberlegungen zu den
Details gemacht», fithrt Jo Schmitz
aus. Die {iiblichen Hartschalen
konnten héufig nur mit Mithe und
Kraftaufwand geoffnet werden,
unter anderem, weil die Trennung
zwischen den Folien schwer greif-
bar sei. Die neuen Verpackungen
haben deshalb eine Griffmulde
zwischen den Folien und eine
grossere Aufrisslasche. Sie seien
kinderleicht zu offnen - im tat-

* sichlichen Sinne, also ebenso von

Kindern, Linkshindern, von élte-
ren Menschen oder Menschen
mit motorischen Einschrankun-
gen.

Ein anderes «Easy-to-open»-
System hat Multivac fiir Vakuum-
Beutel entwickelt - damit bei-
spielsweise Koche nicht zu Messer

solchen, die dau-
ernd gekiihlt werden miissen,
steht heute meist nur ein Mindest-
haltbarkeits-Datum drauf.

Spezielle Pigmente éndern ihre
Farbe im Laufe der Lagerzeit

Dabei ginge es schon viel inter-
aktiver und intelligenter. Die Ciba
Spezialititenchemie, Bizerba aus
Bochum und die israelische Tech-
nologie-Gesellschaft ~Freshpoint
entwickelten Etiketten mit einem
Time Temperature Indicator
(TTI), also einem Zeit-Tempera-
tur-Indikator. «Die Idee gibt es ja
schon lange, aber erste Losungen
waren zu teuer und nicht wirklich
praktikabel», erklart ~Christian
Budde, Innendienstleiter bei Bi-
zerba in Bochum.

Die Etikette, die Bizerba jetzt
anbietet, heisst «OnVu» was man
mit «Man sieht’s» iibersetzen
konnte. Und tatsichlich sieht'man
ganz einfach, welchen Frische-

Die neuen «intelligenten» Etiketten dokumentieren die Frische des Lebensmittels.

grad ein Produkt hat. Das System
basiert auf einer Druckfarbe mit
speziellen Pigmenten. Ein damit
bedrucktes Feld auf der Etikette
wechselt seine Farbe: Sobald die
Etikette auf der Verpackung ange-
bracht und aktiviert ist, startet die
TTI-Uhr und die Farbe nimmt ab.

Je wiarmer das Umfeld, je langer
das Produkt von seiner idealen
Umgebungstemperatur ~ entfernt
ist, desto schneller verblasst das
Farbfeld auf der Etikette. «Die Ein-
kéufer sehen dann auf den ersten
Blick, ob das Produkt noch essbar
ist oder nicht», fithrt Budde aus.

g

Und ergénzt: «Die TTI-Technolo-
gie ist massentauglich, absolut
unschédlich fiirr den Inhalt der
Verpackung und giinstig. Es gibt
schon einige Firmen, die unsere
TTI-Etiketten verwenden, wir
warten aber noch auf den grossen
Durchbruch.»

ML DESIGN

Bader | Keramikplatten | Natursteine | Wellness

HAUPTSTRASSE 134 |
WWW.ML-DESIGN.CH

CH-4450 SISSACH |
INFO@ML-DESIGN.CH

TELEFON 061 361 88 20

e
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Kaffeekunst

Knopfdruck

Die Sonderschau mit
dem Duft der weiten
Welt des Kaffees: An
der «World of Coffee»
zeigen Kaffeemaschi-
nenhersteller span-
nende Neuheiten. Die
Technik wird immer
komplexer.

GUDRUN SCHLENCZEK

infach ein Café créme
aus dem Vollautomaten,
das war einmal. Was
Kaffeekunst heute be-
deutet, kann der Igeho-Besucher
an der Sonderschau «World of
Coffee» erfahren: Auf 5000m*
zeigt die Schweizer Kaffeebranche
ihre ganze Kompetenz. Dass die
Sonderschau an der Igeho «World
of Coffee» heisst, kommt dabei
nicht von ungefihr: Die Kaffee-
kunst und die Kaffeetechnik ent-
wickeln sich innerhalb der Gast-
ronomie zunehmend zu einer
eigenen Welt, einer Welt, die im-
mer vielfaltiger wird.
Ein konkreter Trend ist bei den
Kaffeemaschinenausstellern der
diesjahrigen Igeho nicht auszu-

Roster mit Kultkaffeemaschine

D ie traditionelle Espres-
somaschine vom italie-
nischen Hersteller La
Marzocco gilt als eine der Kult-
kaffeemaschinen des aktuellen
Barista-Trends. Das passt zu
Blasercafé aus Bern, die sich
schon langst der aktuellen Kaf-
feebewegung verschrieben hat.
Um dem Kunden noch mehr
Kaffeedienstleistung aus einer
Hand zu bieten, fungiert der
Berner Kaffeeroster deshalb neu
als Vertriebspartner fiir La Mar-
zocco. «Wir sind iiberzeugt da-
von, dass im Sinne einer Top-
Kaffeequalitit ein Halbautomat

ANZEIGE

machen - zu unterschiedlich sind
die Entwicklungen.

Milchlésungen sind weiterhin
ein grosses Thema

Jedoch bei allen Herstellern ein
wichtiges Thema ist der weitere
Ausbau der Milchkompetenz. Ein
moderner Kaffeevollautomat lie-
fert heute nicht nur wahlweise
kalten oder heissen

Markt lanciert die Schaerer AG an
der Igeho ihre «Schaerer Coffee
Quattro»: Eine kompakte Maschi-
ne, ausgestattet mit bis zu vier
Miihlen, die eine Kaffeevielfalt er-
moglicht, wie sie der stylischen
«Coffee Celebration» von Schae-
rer bis anhin vorbehalten war.
Wahlweise konnen auch drei
Miihlen mit einem Pulversystem

fiir Schokolade

Milchschaum: Bei : kombiniert wer-
der neuen Egro One «lV.Ie}n: Fu{:ktlopa- den. Vor allem
kann der Kunde litat erhoht die kommen  aber
% facgies Pompleier pnd L TERCAS
- i : T

raturen zudem zwi- mthCherwelse Briithtemperatur
;c}}llen 3 drei die Kosten.» bei derdneuen
chaumkonsisten- el Quattro die ver-
zen - ffin, mittel, cggg‘:‘smg schie_denen Kaf-
grob - wihlen. feemischungen

Gar vier verschiedene Milch-
schaumkonsistenzen produziert
die Dampf-Lanze Turbosteam
«Milk4» der «M-100 Anniversary
Edition» von La Cimbali, welche
Vassalli Service AG als General-
vertreter Schweiz zum 100-jahri-
gen Bestehen von La Cimbali in
Basel zeigt. Der neue «Foam-
Master FM800» von Franke pro-
duziert warme und kalte Milch-
kreationen mit Milchschaum in
der gewiinschten Konsistenz.
Eine zusitzliche Flavour-Station
erweitert das Getrdnkeangebot
der  Franke-Maschine.  Aus-
schliesslich fiir den Schweizer

auch bei hoher Kundenfrequenz
seine Berechtigung hat», betont
Matthias Liibke von Blasercafé
und verweist beispielsweise auf
das Ziircher Café La Stanza, in
dem ein Barista am Halbautoma-
ten bis 800 Espressi pro Tag
briiht.

Der Roster wolle mit seinem
neuen Engagement nicht den
Halbautomatenmarkt erobern,
sondern so dem Kunden gegen-
iiber noch mehr Kaffeekompe-
tenz bezeugen, verdeutlicht Mat-
thias Liibke. Das Absatzziel liege
bei 15 bis 20 Kaffeemaschinen
pro Jahr. Zum Kauf einer La Mar-

und Kaffee-Provenienzen ge-
schmacklich voll zur Geltung. Die

Brithtemperatur kann dabei auf

individuelle = Geschmacksvorlie-
ben sowie Rostgrad und Kaffee-
mischung abgestimmt werden.
Drei  Heisswassertemperaturen
garantieren zudem ein passge-
naues Aufbrithen verschiedener
Teesorten. Bei der Milchschau-
mung bleibt dem User die Wahl
zwischen dem vollautomatischen
Verfahren oder dem manuellen
Aufschaumen.

Cafina zeigt an der Igeho den
ersten Spross der neuen Cafina-
Familie unter der deutschen Mut-

zocco bei Blasercafé gehort denn
auch ein zweitégiges Training fiir
das gesamte Team des abneh-
menden Gastronomiebetriebes.
Mehr Kompetenz will Blaser
zudem im ergdnzenden Sorti-
ment an den Tag legen: Seit ers-
tem Oktober bezieht der Roster
ausschliesslich Tee des Berner
Familienunternehmen  Lang-
gass-Tee. Ab November setzt
Blasercafé auch beim Sirup auf
Regionales: Neuer Siruplieferant
ist «Le Sirupier de Berne», der
sein Sortiment um vier mit Kaf-
fee harmonierende Sirupe er-
génzt hat. gsg

Mod Kaff,

Der Kunde hat die Wahl zwischen kaltem und

warmem Schaum sowie verschiedenen Schaumkonsistenzen - und das Ganze perfekt geschichtet. ¢

terfirma Melitta: Die «Melitta Ca-
fina XT6» verfiigt iiber ein neues
Mahlwerk mit verkiirzter Mahl-
dauer. Tageslicht-LEDs beleuch-
ten den Tasseninnenraum. Bedie-
nerfreundlich erweist sich die
Bestellmoglichkeit: «Bestellungen
lassen sich tischweise auf Stapel
legen und dann per Fingertipp
ausgeben», verdeutlicht Jeremy
Knight von Cafina.

Neue Massstibe will Thermo-
plan mit der «Black & White one»
setzen. Neben frisch gemahlenem
Kaffee konnen mit dem kompak-
ten Vollautomaten auch praktisch
alle marktiiblichen Kaffee-Pads
gebriiht werden. Damit liefert der
Hersteller aus Weggis eine Ant-
wort auf den immer noch wach-
senden Kapselkaffeemarkt.

Mit Viaggi hat Nestlé die
Luxushotellerie im Visier

Die Kaffeemaschinenhersteller
stossen zudem in den semi-pro-
fessionellen Bereich, so zum Bei-
spiel in den Biiro-Alltag, vor.
Die Egro Suisse AG hat mit ihrer
Egro Zero hierfiir eine passende
Maschine auf den Markt gebracht.
Dass die Tagesleistung kleiner ist
als bbi der professionellen Gastro-
Maschine, versteht sich dabei

von selbst - sie liegt bei maximal
100 Tassen pro Tag und bei einer
deutlich kleineren Leistung pro
Stunde.

Nicht auf der Basis von Kaffee-
bohnen, sondern auf der Basis
eines hochwertigen Kaffeeex-
trakts aus Grand-Cru-Espresso-
Bohnen liefert die «Viaggi» von
Nestlé Professional eine breite
Palette an Kaffee-Kompositionen.
Eine langanhaltende Crema wird
durch die neue Technologie der
Cimbali-Maschine erzielt. «Die
technischen Einstellungen er-
moglichen eine gleichbleibende
Standardisierung wie beim Voll-
automaten auf dem Qualitits-
Niveau eines Halbautomaten»,
erklart Nicola Hollender von
Nestlé. Die Maschine hat keine
Miihle, der Kaffee ist in Extrakt-
Form vorgemahlen und ver-
schlossen, dhnlich wie bei den
Nespresso-Kapseln.

Nestlé iiberldsst dem Gastrono-
men die Maschine kostenlos zur
Nutzung, dafiir miissen die Pro-
dukte bei Nestlé bezogen werden.
Als Richtwert kostet eine Tasse
Espresso 32 Rappen, eine Tasse
Café créeme zwischen 40 und 50
Rappen. «Wir sind somit giinstiger
als Nespresso, aber bewusst im

glasierten Spiilrand

OPTIMALE HYGIENE

CH - 5600 Lenzburg.

EINFACHE REINIGUNG

durch den offenen, vollstindig

durch innovative Spiiltechnik

* HYGIENE NEUSTER BAUART

DirectFlush - Pflegeleicht und hygienisch dank offenem Spiilrand.

Villeroy & Boch

Das Omnia Architectura und Subway 2.0 DirectFlush WC mit offenem Wasserrand sind
iiberzeugende Beispiele, wie die Innovationskraft von Villeroy & Boch das tigliche Leben
optimiert. Profitieren Sie von den Vorteilen:

GERINGER WASSERVERBRAUCH

dank AquaReduct mit seiner umweltschonen-
den Spiilmenge von nur 3 1 bzw. 4,51

ZEITLOSES DESIGN
das sich in jede Badgestaltung einfiigt

Uberzeugen Sie sich vor Ort im Villeroy & Boch Infocenter, Marktmattenstr. 23,

Premium-Segment», so Hollen-
der. Zusitzlich fillig wird eine
monatliche «Concierge Service
Fee». Sie liegt zwischen 180 und
350 Franken pro Maschine. Nestlé
zielt mit dem neuen System vor
allem auf die Luxus-Hotellerie
und -Gastronomie ab. Im Zuge
der immer vielfaltiger werdenden
Kaffeewelt bleibt abzuwarten, ob
sich der Konsument in dieser
noch zurechtfindet. Oder ob die
Mehrheit der Konsumenten sich
doch einfach einen guten Café
créme oder Espresso wiinscht.
Zusitzliche Funktionalitat
durch zusitzliche Technik erhéht
aber auch fiir den Gastronomen
die Komplexitdt, die Anschaf-
fungs- und die Servicekosten und
letztendlich moglicherweise auch
das Risiko fiir Ausfille. Michael
Wehrli, CEO Egro Suisse AG,
bringt die Problematik auf den
Punkt: «<Wenn die zusitzlich ge-

‘ nerierte Marge die zusitzlich ge-

nerierten Kosten iibersteigt, dann
haben solche Systeme eine Be-
rechtigung und sind mittel- bis
langfristig fiir den Gastronomen
interessant - sonst bleiben sie ein
Trend.»

«World of Coffeen, Halle 1.1

1748
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DUNI AG

Evolin® - der
Téte-a-téte-Laufer

FRANKE KAFFEEMASCHINEN AG

Franke FoamMaster™
- die Premiumklasse

GO IN GMBH

Gastronomiemobel
von Profis fiir Profis

Evolin® - das bedeutet Tischwésche in
neuer Dimension! Zur Igeho prisen-
tiert Duni dieses tolle, neue Material
nun auch als tieffarbige Tischwésche
sowie als Téte-a-téte-Tischlaufer!
«Endlich keine verzogenen Léufer mit
Querfalten mehr, das lastige Kontrol-
lieren der gereinigten Tischwische
entfillt», bestitigt Jens-Peter Fiene
vom Restaurant Funky Kitchen in
Hannover.

«Evolin® ist perforiert auf Rolle und
dadurch platzsparend und faltenfrei
zu lagern. Der Laufer lasst sich be-
quem und schnell verarbeiten. Wir
decken in einigen Bereichen des Res-
taurants mit Evolin®-Tischdecken und
in anderen Bereichen mit Téte-a-téte-
Léufern ein. Das sorgt optisch fiir Ab-
wechslung und sieht einfach toll aus,
sagen unsere Gaste!»

Mit dem FoamMaster™ (FM800) pri-

Die GO IN GmbH ist der Spezialist fiir

sentiert Franke Coffee Sy die
Premiumklasse unter den voll

und designorientiertes Gast-
Mobiliar. Neben einer enorm

matischen Kaffeemaschinen. Ob klas-
sische Kaffees oder warme und kalte
Milchschaumgetranke mit perfektem
Schaum in der gewiinschten Konsis-
tenz: der Franke FM800 erfiillt alle
Wiinsche an eine moderne Getrénke-
losung.

The Art of excellent Coffee Making

Ob ein perfekter italienischer Espres-
so oder einfach per Knopfdruck Kaf-
feespezialititen mit Flavour und kal-
tem oder warmem Milchschaum: Was
auch immer Thre Bediirfnisse an den
perfekten Kaffee in der Tasse sind,
Franke Coffee Systems hat die richtige
Losung. Wir werden IThren Gaumen
mit vollig neuen Geschmackserleb-
nissen verwdhnen. Uberzeugen Sie
sich selber von unseren Kaffeelosun-
gen und besuchen Sie uns an der
Igeho in Basel.

breiten Produktpalette an Stiihlen, Ti-
schen, Barhockern, Polstermdbeln und
Banksystemen bietet GO IN seinen Kun-
den kompetente Unterstiitzung in allen

HOTELWASCHE ERWIN MULLER

Kochjacke von
JOBELINE

Die «J1 Revolution» Kochjacke von
JOBELINE setzt Massstabe - mit
11 High-Tech-Features ausgestattet,
trotzt diese Jacke allen vier Elementen
und riistet Profikéche komfortabel fiir
anspruchsvolle  Kochkiinste.  Der
Schweizer Molekularkoch und JOBE-

Einri bereichen der G LINE-Partner Rolf Caviezel ist bereits
und Hotellerie. Eine Auswahl von 15 unter- iiberzeugter J1-Tréger!
A Holz-Beizts bt
mit 270 zur Wahl stehend o At ktiv
rialien, ermoglicht eine individuell « Wasserabweisend

Produktgestaltung passend fiir jedes er-
denkliche Gastronomie-Ambiente. Zu den
b d L £} zédhlen
zudem die Sofort-Lieferung ab Werk, die
gepriifte Produkt-Qualitat, das attraktive
B2B Preis-Leistungs-Verhaltnis, und mehr

» Schmutzabweisend
o Feuerschutz

« Geklebte Reissverschliisse

o Roll-up-Armel

» Weitenregulierbarer Armsaum
» Thermometertasche

als 40 Jahre Erfahrung. « Handytasche
Besuchen Sie GO IN wiihrend der Igeho in « Headset-Kabeltunnel
Basel. Geni Sie einen C: i  Sicherheitsreflek reifen

oder ein Erfrischungsgetrédnk. Wir freuen
uns auf Sie.

HUGENTOBLER

Reg-o0-mat” -
die Innovation

Das miobile und montageunabhingi-
ge Regeneriergerdt garantiert ein
sanftes und qualitdtssicherndes Auf-
bereiten von Speisen auf 5-Sterne-
Niveau. Er ist vielseitig einsetzbar und
dank drei vorprogrammierten Klimas
dusserst bedienfreundlich.

« Regenerieren der kalt angerichteten
Mahlzeiten ohne Vitamin- und Quali-
tétsverlust o Entlastung des Kombi-
steamers zum Regenerieren « Perfekte
Regenerier-Ergebnisse dank rundem
Garraum e Einfache Bedienung durch
drei vorprogrammierte Klimas « Inte-
grierte Hold-Funktion bei regulierter
Feuchtigkeit « Mobil einsetzbar - Par-
tyservice, Konferenzraume, Altershei-
me, Spitiler, Tagesstitten usw. « Mon-
tageunabhingig dank integriertem
Wasser- und Abwassertank « Minima-
ler Energieverbrauch - unter 2kW/
Std. » Modernes, zeitloses Design -
mit garantierter Telleriibersicht

DUNI AG

Lettenstrasse 11

6343 Rotkreuz

Telefon 041798 0171

Fax 041798 0172
info_switzerland@duni.com
www.duni.com

Igeho: Halle 1.1, Stand C83

FRANKE KAFFEEMASCHINEN AG
Franke-Strasse 9

4663 Aarburg

Telefon 062 787 36 07

Fax 062787 3010
info@franke.com

www.franke.com

Igeho: Halle 1.1, Stand F121

GO IN GMBH
Justus-von-Liebig-Strasse 3-5
D-86899 Landsberg am Lech
Hotline Suisse: 0 800 334410
Fax 0 800 334420
export@goin.de

www.goin.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand A02

HOTELWASCHE ERWIN MULLER GMBH
Tramstrasse 7

9444 Diepoldsau

Telefon 0848 / 809 800

Fax 0848 / 806 806
service@erwinmueller.ch
www.erwinmueller.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand F73

HUGENTOBLER Schweizer Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11

3322 Schonbihl

Telefon 0848 400 900

Fax 031858 17 15

info@hugentobler.ch

www.hugentoblerch

Igeho: Halle 1.0, Stand D04

1 GELATI

Eine erfrischende
Idee besser

Eine erfrischende Idee besser.
Une idée rafraichissante d’avance.

Mit «i gelati» konnen Sie Ihren Gésten er-
frischende Glaceideen servieren. Denn
«i gelati» ist die beliebte, inriovative Glace-
marke fiir den Schweizer Grosshandels-
markt - in der Schweiz und mit Liebe
hergestellt. Wir achten auf héchste Pro-
duktqualitit, verwenden nur beste Zutaten
und konnen Ihnen dennoch ein hervor-
ragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis bie-
ten. So gewinnen Sie und Ihre Giste glei-
chermassen.

Dank vieler Serviceleistungen und Extras
sind wir Ihr ganz personlicher Glace- und
Dessert-Partner mit innovativen und indi-
viduellen Ideen rund ums Glacé.

Gute Griinde fiir «i gelati»:

« Qualitativ hochstehende Produkte zu
fairen Preisen

« Schweizer Hersteller mit grosser Erfah-
rung

« Umfassendes Sortiment, ausgerichtet
auf die Bediirfnisse der Gastronomie

« Individuelle Losungen durch personli-

KLIMAWATT

EuroCave - die Wein-
keller fiir iberall

EuroCave - Weltleader und Gastronomie-
Partner seit 1976!

Als Experte fiir Weinklimaschrinke, Wein-
bars und Ausschankanlagen haben wir die
passende Losung fiir das Lagern, Inszenie-
ren und Servieren von Wein.

Mit iiber 50 Modellen fiir 12 bis 500 Fla-
schen hat EuroCave fiir jedes Bediirfnis die
richtige Antwort: Die Technologie ist state-
of-the-art, das Design ist eye-catching, und
die Preise sind so giinstig wie noch nie.

Mit EuroCave erfiillen Sie die Erwartungen
Threr Giste. Denn verwohnter Wein zahlt
es einem heim - verwdhnte Gaste auch!

SCHAERER AG

Kaffeegenuss mit
Barista-Plus

Zur Igeho stellt die Schaerer AG erstmals
die neue, schweiz-exklusive Premium-Kaf-
feemaschine Schaerer Coffee Quattro vor.
Diese besticht nicht nur durch eine be-
sonders grosse Getrankeauswahl, die auf
der gezielten Kombination von bis zu vier
Miihlen und zwei Pulvereinheiten basiert.
Auch das integrierte Milchsystem Active
Milk fiir kalten und heissen Milchschaum

WASCHEKRONE

Clevere Alternativen
fiir's Fest

Festlich und fleckabweisend - das ist mit
dieser neuen Tischwésche-Serie ab sofort
kein unerfiillter Traum mehr. Die neue
Tischwische besteht aus 100 Prozent Poly-
ester und ist gegen Flecken mit Teflon be-
handelt. Sie besitzt eine elegant schim-
mernde Marmorierung und prasentiert
sich als edle Damast-Alternative. Deshalb
ist sie auch Teil der Selection-Kollektion

SCHULTHESS MASCHINEN AG

Waéschereiexperte fiir
Hotel und Restaurant

Schulthess kennt die anspruchsvollen
Rahmenbedingungen von Hotellerie und
Gastronomie, wenn es um die Waschepfle-
ge geht: Grosse Wiaschevolumen, hohe
Auslastungen sowie strenge Hygiene- und
Desinfektionsvorgaben stellen hohe An-
forderungen an Gerite und Waschpro-
gramme. Die «Swissmade» Schulthess-
T hil und i k

von Wi in die es nur die er-

garantiert  Kaffee-Milch-Kq

auf Barista-Ni . Bei der
stand vor allem der Temperaturaspekt bei
der Getrinkezubereitung im Vordergrund:

Wische-Produkte des Laichin-
ger Traditionshauses schaffen. Im Gegen-
satz zu klassischen Tischdecken muss

entsprechen diesen Anspriichen: Sie sind
einfach in der Bedienung, verfiigen iiber
geringen Strom- und Wasserverbrauch,
bieten flexible oder fest programmierte
wie auch das Wet-

So kann beispi ise die Brii

tur exakt auf das gewiinschte Geschmacks-
profil pro Produkt eingestellt werden.
Zudem unterstiitzt die+ Schaerer Coffee
Quattro iiber i drei

diese Ti: a viel seltener ge hsel
werden und hat ausserdem schnelle
Wasch-, Trocknungs- und 1zei An

Clean-Verfahren (reinigt inhouse Textilien

d und wer d) und die

Feiertagen mit hoher Géstefrequenzist das
ein d Vorteil. Die Tisch-

Besuchen Sie uns fiir eine unverbindlich

Beratung, wir freuen uns auf Sie!

p ein
unterschiedlicher Teesorten. Last but not
least gilt das umfassende Schaerer-Quali-
tatsversprechen ebenso fiir das Brithen
von koffeinfreiem Kaffee. Dieser lasst sich
iiber eine zusitzliche Miihle direkt aus der

he-Serie ldsst gich dariiber hinaus
jahreszeitlich inszenieren. Dazu kann ein-

neue «wmi»-Geritegeneration (USB-Spei-
cher-Technologie) mit optimierten dkolo-
gischen Werten.

Der starke Finishing-Bereich - exklusive

fach der farblich p de Tischldufer auf-
gelegt werden. Zur Auswahl stehen zeit-
loses Champagner und Vanille, modernes
Dunkelbraun sowie das herbstlich anmu-

Veit-Biigelproduk tretung (CH) sowie
das ergonomische Wischereizubehor -
runden das professionelle Schulthess-An-
gebot ab.

che und kompetente Beratung frischen Bohne mahlen. tende Safran und ein weihnachtliches Rot.

| GELATI KLIMAWATT AG SCHAERER AG WASCHEKRONE GMBH & CO KG SCHULTHESS MASCHINEN AG
Bruechstrasse 70 Seestrasse 18 Allmendweg 8 Hirschstrasse 98 Landstrasse 37

8706 Meilen 8802 Kilchberg 4528 Zuchwil D-89150 Laichingen 8633 Wolfhausen

Telefon 044 925 83 20 Telefon 044 716 55 44 Telefon 032 68162 00 Telefon +49 (0) 7333 804-0 Telefon 0844 880 880

Fax 044 92582 82 Fax 044 716 55 66 Fax 032 68162 42 Fax +49 (0) 7333 804-30 info@schulthess.ch
info@igelati.ch info@klimawatt.ch vertrieb.schweiz@schaerer.com info@waeschekrone.ch www.schulthess.ch
www.igelati.ch www.klimawatt.ch www.schaerer.com www.waeschekrone.ch

Igeho: Halle 1.2, Stand B70

Igeho: Halle 2.1, Stand C34

Igeho: Halle 1.1, Stand A111

Igeho: Halle 1.1, Stand C71

Igeho: Halle 1.0, Stand A30
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CARATELLO

Caratello in der
«World of Design»

BAUR WOHNFASZINATION

Personlichkeit und
Ambiente

BEER GRILL AG

Attraktive
Speiseprédsentationen

Das Weinsortiment gehort zu den wich-
tigsten Marketinginstrumenten eines gu-
ten Gastronomen. Deutlicher als jede
Werbung sagt es dem Gast, ob in diesem
Lokal ein Kenner mit Sorgfalt, Kompetenz
und Liebe ein Angebot prigt, das fiir die
Werte des Hauses steht und fiir den Gast
zum Erlebnis wird.

Am Caratello-Stand in der «World of De-

Begeistern Sie Thre Géste mit einem Am-
biente, das die Personlichkeit Ihres Hauses
perfekt zum Ausdruck bringt. So schaffen
Sie Wohlfithlwelten mit Charme, die fiir
einen unvergleichlichen Erholungswert
sorgen und Thren Gisten in bester Erinne-
rung bleiben.
Sei es der einladende Empfang, die geselli-
ge Lounge, das geschmackvoll gestaltete
mit Stil oder Géstezi mit

Der Igeho Messestand der Beer Grill AG
wird gepragt durch ein offenes und einla-
dendes Standkonzept und ist mit einer
Fliche von rund 180m?* deutlich grosser
als noch an der Igeho 2011. Beer-like liegt
das Hauptaugenmerk auf der modernen
und attraktiven Speisenprésentation und
der vari i Zu- und Aufbs

tung der Speisen. Neben vielen Lésungen
fiir die flexible Speisenprasentation und

sign» Sie neue Moglichkei
die italienischen Meisterweine fiir den
Erfolg Ihres Weinangebots noch besser zu
nutzen.

Personlichkeit - BAUR

plant und fertigt Ihre individuelle Hotel-
und Gastropomieeinrichtung.

Ob im zauberhaften Landhaus-Look, klas-
sisch elegant oder als Massivholzeinrich-
tung im puristisch-modernen Design - In-
novation, Individualitit und Qualitéit
zeichnen die Einrichtungen des Komplett-
einrichters aus.

Ausgabe sind zwei Take-away- und ein
Restaurant-Konzept «live» zu sehen. Der
Take-away steht auch im Zentrum unserer
Live-Prisentation, in der wir die ideale
und flexible Verbindung von thermischen
Geriten und Présentationsvitrinen vor-
fithren.

Die Highlights: « Neues Culinario Master
Touch e Neuer Gasgrill » Culinario mit LED
o Turbochef Encore ¢ Kombidampfer mit
Touch. ung e i 1
 Pouletgrill in neuem Design

Wir freuen uns, Sie an unserem Stand be-
griissen und Thnen unsere Produktlésun-

BRITA

PURITY C Linie
an der Igeho

Manchmal kommt es auf die Grésse an:
Gerade im Kettengeschift muss die Quali-
tit selbst bei enormen Durchlaufraten
konstant hoch sein. Die PURITY C Filter
erhalten deshalb Zuwachs. Die neue Kar-
tusche im Sortiment - PURITY C1100
Quell ST - eignet sich vor allem in Berei-
chen mit hohem Kundenaufkommen wie
Coffee Shops, an Vendingautomaten und
Tankstellen, denn sie liefert eine entspre-
chend hohe Kapazitit von 11500 Litern.
Der Betrieb ist dank kompaktem Filter-
bett sowohl in vertikaler, als auch in hori-
zontaler Lage moglich. Alle Vorteile des
PURITY C Filterkopfsystems, wie die ein-
fache Handhabung durch das Schnell-
wechselsystem oder der platzsparende
Einbau durch Wassereingang und -aus-
gang an einer Filterkopfseite, sind natiir-
lich zusitzlich enthalten. Schauen Sie sich
unsere neue, innovative Losung aus der
PURITY C Linie an unserem Stand an der
Igeho.

CAFINA

Die neue Generation
Vollautomaten

Cafina steht fiir Perfektion bei der Herstel-
lung von Kaffeemaschinen. Dafiir garan-
tiert nicht zuletzt der langjéhrige Know-
how-Transfer mit dem Mutterhaus: Das
Hunzenschwiler Unternehmen gehort seit
25 Jahren zur Melitta-Gruppe und feiert
dieses Jahr gemeinsam mit dem Mutter-
konzern das Jubildum «25 Jahre Vollauto-
maten-Kompetenz unter einem Dach».
Auf der Igeho 2013 in Basel prasentiert Ca-
fina gleich zwei Neuheiten: die Melitta®
Cafina® XT6, das erste Modell einer kom-
plett neuen Vollautomaten-Generation,
sowie den neuen Leiter Vertrieb René Kol-
ler, der den in den Ruhestand tretenden
Willy Késer ersetzt.

Die Melitta® Cafina” XT6 steht unter dem
Motto «Fiir das Beste in der Tasse» und
garantiert maximalen Kaffeegenuss bei
maximaler Wirtschaftlichkeit. Zu den Vor-
ziigen gehoren unter anderem das neu

und das neue Milchsystem fiir die produkt-
bezogene Ausgabe vorr Warm- und Kalt-

gen vorstellen zu diirfen. milchschaumvarianten.
CARATELLO WEINE AG BAUR WOHNFASZINATION GMBH BEER GRILL AG BRITA Wasser-Filter-Systeme AG CAFINA AG
Ziircher Strasse 204E Gewerbegebiet Tiefenhdusern 2 Allmendstrasse 7 Gassmatt 6 Rémerstrasse 2
90714 St. Gallen D-79862 Hochenschwand 5612 Villmergen 6025 Neudorf 5502 Hunzenschwil
Telefon 071244 88 55 Telefon +49 (0) 7755-9393-0 Telefon 056 618 78 00 Telefon 041932 42 00 Telefon 062 889 42 42
Fax 071244 63 80 Fax +49 (0) 7755/ 9393-29 Fax 056 618 78 49 Fax 041932 42 31 Fax 062 889 42 89
info@caratello.ch info@baur-bwf.de info@beergrill.com info@brita.net info@cafina.ch
wwwcaratello.ch www.baur-bwfde www.beergrill.com www.brita.ch www.cafina.ch
Igeho: Halle 2.2, Stand D48 Igeho: Halle 1.1, Stand C11 Igeho: Halle 1.0, Stand A14 Igeho: Halle 1.1, Stand E103 Igeho: Halle 1.1, Stand F101
MINIBAR ENTERPRISES AG ILLYCAFE AG ML DESIGN AG ROLAND (SWITZERLAND) AG RUGEN DISTILLERY
Minibar und Mebhr Frische durch Individuelle Musik und Edle Whisky-
Tiirschliess-System mehr Farbe Wellnesszonen Ambiente Raritéiten

MINIBAR SYSTEMS

Minibar Systems prisentiert an der Igeho
die neue energie-optimierte Minibar! Las-
sen Sie sich iiberraschen. Zudem stellen
wir unsere SmartBox Serie 2 vor - der neue
Safe mit fortschrittlicher Sicherheitstech-
nik, solider Stahl-Bauweise, einfachster
Handhabung und zu einem ingli

Die Kaffeerosterei Illycafé AG in Thalwil
gibt ihren Espresso-Produkten ein neues
Gesicht auf der Verpackung. Der aroma-
sichere Stehbeutel mit Einwegventil hat
ein Jahr vor dem 75. Geburtstag von Illyca-
fé ein neues Design erhalten. Die Premi-

chen Preis. Und nicht zuletzt die Minibar
Primo 60 - die bewéhrte Primo Technolo-
gie im grosseren Format, weiterhin im zeit-
losen Design und absolut geréuschlos.

VingCard Tiirschliess-Systeme

Seit Januar 2013 sind wir exklusiver
Schweizer Vertriebspartner von VingCard
Tiirschliess-Systemen. VingCard widmet
sich vollund ganz der Entwicklung elektro-
nischer  Sicherheits-Lésungen fiir die
Hotellerie und gilt in der Industrie als welt-
weit etablierter Marktfiihrer. Tiirschlosser
und elektronische Schliesssysteme von

«Bel Etage», «Red Label»
und «Gourmet» prasentieren sich jetzt in
neuer Optik mit dezent mehr Farbe und
einem einheitlichen Auftritt {iber die ge-
samte Range.

Dabei wird die Dachmarke Illy stirker in
den Mittelpunkt geriickt, und die verschie-

Seit 20 Jahren plant und realisiert die Fir-
ma ML Design AG Bader und Wellness-
zonen. Die Zusammenarbeit mit renom-
mierten Architekten und anspruchsvollen
Privatkunden steht bei ML Design genauso
im Vordergrund wie die exklusiven Pro-
dukte, welche im grossen Showroom in
Sissach prisentiert werden. Freistehende
Whirlwanne, Pool, Dampfdusche, Sauna,
bei der Gestaltung der Bade-/Wellness-
Welten sind der Fantasie fast keine Gren-
zen gesetzt, die Vielzahl an Materialien
und Farben erméglichen, dass Traume von

Best Piano Performance

Musikalische Unterhaltung ist in vielen
Hotels Tradition. Ganz besonders beliebt
ist «live» gespielte Piano-Musik - sei es als
diskreter Background zum Dinner, in der
Lobby zum Gaste Treff oder abends in der
Bar.

Roland Digital Grand Pianos sind hierbei
eine wesentliche Stiitze der Live-Musik ge-
worden, denn diese Instrumente bieten
viele Vorteile: Sie benétigen trotz intensi-
ver Spielbeanspruchung keine weitere
Wartung oder Stimm-Service. Sie sind

denen Lini hei

in kleinerer und unscheinbarer Typografie.
Durch die Farbverstirkung soll der Re-
launch gleichzeitig mehr Frische symboli-
sieren.

Am vorziiglichen Injalt jedoch hat sich
laut Illycafé nichts geandert.

lich-poetisch iiber pompés-prichtig
bis hin zu schlicht und funktionell in Er-
filllung gehen. Sei es fiir einen Neubau
oder eine Renovation, die erfahrenen Spe-
zialisten von ML Design planen nach Wiin-
schen ihrer Kunden, beraten sie kompe-
tent und bieten fiir jeden Geschmack,
jedes Budget und alle Platzverhiltnisse

p ig und dusserst flexi-
bel in den Einsatzméglichkeiten. Ausser-
dem lésst sich die Lautstérke jederzeit an
die Raum-Akustik anpassen und erlaubt
eine angenehme Giéste Unterhaltung.

In vielen fiihrenden Hotels, Restaurants,
Piano-Bars der Schweiz sind Roland Pia-
nos im taglichen Einsatz und sorgen fiir die

Seit mehr als fiinf Jahren fiihrt die Berner
Oberldnder Bierbrauerei Rugenbréu ne-
ben diversen Bierspezialititen auch eige-
nen Whisky im Sortiment. In Interlaken
wird unter einem Dach gebraut, gebrannt
und gelagert, was so in dieser Form wohl
einzigartig ist. Swiss Highland Single Malt

. heisst das edle Lebenswasser. Das iiber

Jahrzehnte erworbene Know-how fiir die
Herstellung von Bier kommt auch fiir die
Whisky-Produktion voll zum Tragen.

Das edle Destillat, abgefiillt in original Olo-
roso-Sherry-Fisser, lagert im tiefen Rugen-
Felsenkeller aus dem Jahr 1875. Drei Fasser
des edlen Getrinks reifen in einer Eisgrotte
auf dem Jungfraujoch aus. Dieser Whisky
wird véllig naturbelassen, unfiltriert und in
Fass-Stirke von 57,6 Vol.% angeboten. Der
«Ice Label» wurde 2012 bei DistiSuisse
Kategoriensieger und als «Whisky des Jah-
res» ausgezeichnet. In Jim Murray’s Whisky

VingCard geben jedem Hotel ein Héchst- Uberzeugen Sie sich an der Igeho. eine optimale Losung. Das Gesamtkon- Unterhaltung der Giste. Bible erhilt der Swiss Highland Single Malt

mass an Sicherheit. zept, beste Materialien sowie termin- «Classic» 95 Punkte.
gerechte Installation sind zum Fixpreis

Wir freuen uns auf Ihren Besuch. garantiert.

MINIBAR ENTERPRISES AG ILLYCAFE AG ML DESIGN AG ROLAND (SWITZERLAND) AG l RUGEN DISTILLERY

Blegistrasse 9 Wiesengrundstrasse 1 Hauptstrasse 134 Landstrasse 5 Wagnerenstrasse 40

6340 Baar 8800 Thalwil * 4450 Sissach 4452 ltingen 3800 Matten b. Interlaken

Telefon 041767 23 00 Telefon 04472310 20 Telefon 06136188 20 Telefon 061975 99 99 Telefon 033 826 46 56

Fax 041767 2323 Fax 0447231021 Fax 06136119 63 Fax 06197599 98 Fax 033 826 46 41

info@ch.minibar.ch illycafe@illycafe.ch info@ml-design.ch info@rolandmusik.ch office@ruegenbraeu.ch

www.minibar.ch wwwillycafe.ch www.mi-design.ch www.rolandmusik.ch www.rugen-distillery.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand D21 Igeho: Halle 1.1, Stand E101 Igeho: Halle 2.2, Stand B50 Igeho: Halle 2.2, Stand B34 Igeho: Halle 2.1, Stand A69
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SAVIVA AG

Gastrokompetenz
aus einer Hand

Mit seinem umfassenden Angebot hat sich
Scana vom Zulieferer zum schweizweiten
Komp der G: ie entwi-
ckelt. Neben der Sortimentsvielfalt weist

SWISSFEEL/SCHWOB AG
Bettsystem und
Textilsortiment

PRODEGA/GROWA/HOWEG

Gemeinsam
an der Igeho

Der Marktfithrer im Schweizer Abhol- und
Beliefer handel ist erstmals mit

Scana eine hohe Di

Voll ht SWISSFEEL

(inkl. ) mit i von

Schwob.

Die izer Hotellerie kann ihre ge-
ii Lei: in den i

aus. Dies zeigt sich in einem
Service und Support, der iiber die person-
liche Beratung durch den Aussendienst

hinaus mit der eigenen inter ierten

Textilsortiment und Bettsystem vollum-
fanglich aus einer Hand beziehen. Das
diti iche Berner Unternehmen

Bestell- und Informationsplattform Scana
Integrale innovative Wege zum Kunden
beschreitet. Auf insgesamt 510m? servie-
ren wir, zusammen mit unseren vielen
Markenpartnern, eine geballte Ladung

Schwob und das dynamische Ziircher
Unternehmen SWISSFEEL erbringen den
Hotels, Reha-Kliniken und id in

einem gemeinsamen Stand an der Igeho
vertreten. Das Unternehmen stellt u. a. ihre
neue Eigenmarke Quality vor. Diese bietet
hervorragende Qualitit zu attraktiven
Preisen. Daran @ndern auch der Namens-
wechsel von Excellency zu Quality sowie
das neue Design nichts. Der Inhalt der
Produkte ist genau der gleiche wie bis an-
hin, und dies bei allen iiber 500 bisherigen

11 duk Auch das vielseiti-

der Schweiz dank ihrer strategischen Zu-
sammenarbeit Leistungen entlang der ge-

Gastro-Komp Mit dem umf: d
Produkt- und Serviceangebot sind unsere
Kunden fiir ihre gastronomische Zukunft
bestens geriistet. Davon kénnen sich die
b her vor Ort ii und

in den hi

samte Wertscho Das Bekennt-
nis beider Firmen zu Qualitit und
Innovation garantiert der Hotellerie her-
vorragende, perfekt abgestimmte Dienst-
leistungen und Produkte. Insbesondere
das YVaschen der gesamten Matratze (wie

denen Sortiments- und Servi
kennenlernen. Im Original-Scana-Casino
im 2. Stock des Standes kénnen die Besu-
cher ihr Gliick herausfordern und tolle

he) stellt eine de In-
novation dar, die der Hotellerie nicht nur
einen Wettbewerbsvorteil sondern auch
einen wirtschaftlichen Nutzen bringt.

ge Frischprodukte-Sortiment iiberzeugt
mit einer Vielzahl an Produkten. Je nach
Saison finden sich hier bis zu 1000 Produk-
te im Angebot. Dasselbe Sortiment kann
einerseits via Webshop bestellt und in den
Betrieb ausgeliefert oder direkt in den
28 Prodega/Growa Mirkten eingekauft
werden.

Prodega/Growa/Howeg ist zudem Presen-
ting Partner des Journée romande vom
26.11.2013.

VILLEROY & BOCH AG

Professionelle
Badgestaltung

Villeroy & Boch prasentiert das System-
konzept Architectura, das sich an den Be-
diirfnissen von Installateuren und Archi-
tekten orientiert. Die Produktstruktur ist
iib nach einem k in-
zip angelegt. Das reduzierte Design er-
moglicht eine grosstmogliche Freiheit bei
der Raumgestaltung. Dariiber hinaus wird
die neue Spiilfunktion DirectFlush gezeigt.
DirectFlush-WCs haben einen offenen
Spiilrand, bei dem jedoch kein Wasser
iiber den Rand spritzt. Durch den vollstin-
dig glasierten Rand lasst sich das WC be-.
sonders schnell und griindlich reinigen.
Zudem stellt sich das Villeroy & Boch Info-
Center vor, das ganzjihrig fiir Fachpubli-
kum und Endverbraucher in Lenzburg ge-
offnet hat. Die Ausstellung bietet Produkte
aus den Bereichen Bad & Wellness, kera-
mische Kiichenspiilen sowie Fliesen. Er-
fahrene Fachberater helfen bei der Pla-
nung von Bad- und Wellnesseinrichtungen
und kénnen auf Wunsch Badezimmer fiir

REBAG DATA AG

The protel
Guest Journey

Wie gliicklich und zufrieden ein Gast ein
Hotel verlasst, hingt wesentlich davon ab,
wie gut betreut er sich gefiihlt hat, und
zwar nicht nur wahrend des Aufenthalts,
sondern auch vorher und nachher. Mit
gastzugewandten Anwendungen wie mo-
bilen Apps, Messenger-Systemen oder
Umfrage-Tools kann ein Hotel gezielt Ein-
fluss darauf nehmen, wie ein Gast das Ser-
vice-Angebot des Hauses wahrnimmt und
bewertet.
protel bietet fiir die reibungslose Inter-
aktion mit dem Gast eine ganze Suite von
hneid Cloud-Modulen an.
Alle Bausteine arbeiten reibungslos mit
dem zentral eingesetzten protel PMS zu-
sammen. Die App protel Voyager geht so-
gar noch einen entscheidenden Schritt
weiter: Sie lauft auf dem Smartphone des
Gastes und dockt ihn an den Datenfluss im
Hotel an.

Erleben Sie die «protel Guest Journey -
k rund um den Gast» an der Igeho

jeden Anspruch mit einem 11

Preise gewinnen. Les jeux sont faits! 3D-P; 2013 in Basel.

SAVIVA AG SWISSFEEL/SCHWOB AG PRODEGA/GROWA/HOWEG VILLEROY & BOCH AG REBAG DATA AG

Geschaftsbereich Scana Kirchbergstrasse 19 Transgourmet Schweiz AG Marktmattenstrasse 23 Einsiedlerstrasse 533
Althardstrasse 195 3401 Burgdorf Lochackerweg 5 5600 Lenzburg 8810 Horgen

8105 Regensdorf Telefon 034 428 1111 3302 Moosseedorf Telefon 062 886 38 60 Telefon 044 7117410

Telefon 0444 870 82 00 Fax 0344281222 Telefon 031858 48 48 Fax 062 886 38 62 Fax 0447117429

Fax 044 870 84 01 schwob@swissfeel.com www.prodeda.ch info.baederschweiz@villeroy-boch.com info@rebag.ch

info@scana.ch www.schwob.ch www.shophoweg.ch wwwuvilleroy-boch.com www.rebag.ch

www.scana.ch 2

Igeho: Halle 1.2, Stand B68 Igeho: Halle 1.1, Stand B51 Igeho: Halle 1.2, Stand A91 Igeho: Halle 2.2, Stand B42 Igeho: Halle 11, Stand A41
SCHWOB AG LEINENWEBEREI HAEFELE SCHWEIZ AG RIVELLA AG ROVIVA ONDAMEDIA GMBH
Le Nouveau Chef - Erfolgreiches Optimale Herbstaktion Smarte Losungen -
exklusiv bei Schwob Fruchtsaft-Losung fiirs Hotel Neuste Technik

System Dialock

T

%

Der Schliissel zum Erfolg von Le Nouveau
Chef ist die perfekte Passform, die hohe
Funktionalitit und das hervorragende
Preis-Leistt hiiltnis. Der personli
che und direkte Kontakt vom Designer und
Entwickler von Le Nouveau Chef mit den
Kunden gewihrleistet die kontinuierliche
i i der Kochbekleid

Kochjacke LE PATRON

Das ganze Wissen aus mehr als 25 Jahren
praktischer Erfahrung mit Styling, Pass-
form und Materialien kommt in diesem
Top-Modell Fiir die Kochjack

Hifele Dialock ist eines der weltweit er-

folgreichsten Identifikations- und Schliess-
systeme. Besonders erfolgreich ist das Sys-
tem Dialock in der Schweiz. Die Haupt-
griinde dafiir sind die Sicherheit, die Orga-
I higkeit, die TR ,
der Komfort und das iiberragende Design.
Vor allem honorieren die Kunden jedoch
die Qualitit, der die Héfele Engineering-
Leistungen und die Produktion in einem
Hiifele Werk zugrunde liegen.

Dialock wird besonders gelobt fiir

2:0p

. I Komfort

LE PATRON wurde 100% I peli
agypti mit Knittersch

verwendet. Vom klassischen Hilton-
Modell inspiriert, entstand das Modell
LE PATRON - jedoch wurde dem neuen
Top-Modell ein modernerer Look verpasst.
Der Look der Jacke éhnelt der Form eines
Ck it was sie

« perfekte Organisation

« hohe Sicherheit

« gehobenes Tiiren-Design

« einfaches, beriihrungsloses Offnen und
Schliessen der Zimmertiiren

Als erfolgreiche Hersteller- und Handels-
firma i wir Thnen ein hochwerti-

macht. Auf der Innenseite sind die Nihte
zusitzlich verarbeitet, was zu einem un-

ges Produkt mit einem ausgezeichneten
Kosten-Nutzen-Verhiltnis. Sie werden

Sind Sie auf der Suche nach der optimalen
Fruchtsaft-Losung? Dann besuchen Sie
uns an der Igeho in der Halle 1.1 am Stand
E102. Wir prisentieren das etablierte Ex-
press Dispenser-System sowie smart pack,
beides Produktekonzepte der Marke Mi-
chel. Das Besondere an smart pack ist, dass
das Konzentrat bei der Verarbeitung scho-
nend in einen Standbeutel abgefiillt und
sofort tiefgefroren wird. Dadurch werden
die Produkte weder pasteurisiert noch be-
inhalten sie Konservierungsstoffe. Zudem
braucht das Produkt nur sehr wenig Lager-
platz.
Erst kurz vor dem Ausschank im Gastro-
iebetrieb wird das K aufge-
taut und mit Wasser gemischt. Durch die-
ses spezielle Verfahren schmeckt der
fertige Fruchtsaft oder -nektar jederzeit
besonders frisch. Uberzeugen Sie sich da-
von an unserem Messestand, wir freuen
uns auf Thren Besuch!

roviva wird auch dieses Jahr wieder mit
iiber 70m* Ausstellfliche an der Igeho in
Basel vertreten sein. Nebst speziell fiir den
I; ich gefertigten Sys-
temrahmen, Betten, Duvets, Kissen, Mol-
tons und Encasings prisentieren wir Ihnen
unsere interessanten Neuheiten, wie zum
Beispiel das neue Boxspringbett. Wahlwei-
se konnen Sie zwischen 3 verschiedenen
Kopfteilen und aus iiber 30 unterschiedli-
chen Mdbelstoffen und Kunstledervarian-
ten ini Unsere Hotel:

arcus komplettiert das einzigartige Box-
spring-Feeling fiir Ihre Géste.

. Uberzeugen Sie sich von echter Schweizer

Qualitiit zu fairen Preisen.

Ab dem 1. Oktober bis zum 31. Dezember
2013 profitieren Sie zusitzlich von unserer
Herbst-Aktion.
Mehr Informationen erhalten Sie unter
www.roviva.ch.

Neuste Technik, Funktionalitat und Design
Ihnen ndher zu bringen, das ist unsere
Motivation. Mit den Losungen der Onda-
media...

. Infotainment
. Fernseher

. Sender

. WLAN'

. Internet

. und mehr

... begleiten wir Hoteliers sicher in die Zu-
kunft und orientieren objektiv iiber die je-
weiligen Moglichkeiten. Die Kombination
aus technischem Know-how und dynami-
scher Beratung erméglicht es, die massge-
schneiderte Losung fiir jeden Kunden zu
finden. Technik, die Ihnen und Ihren Gés-
ten Freude bereitet, ist unser tiglicher An-
sporn, weiterzukommen.

Wir danken Ihnen fiir den Besuch an unse-
rem Messestand und freuen uns, Sie bald

vergleichlichen Tragekomfort fiihrt. auch nach dem Kauf zufrieden sein. wieder zu sehen - wir sind gerne fiir Sie da!
SCHWOB AG LEINENWEBERE! HAEFELE SCHWEIZ AG RIVELLA AG Roviva Roth & Cie AG ONDAMEDIA GMBH

Kirchbergstrasse 19 Dammstrasse 29 Neue Industriestrasse 10 Matratzen- und Bettenfabrik Baarerstrasse 75

3401 Burgdorf 8280 Kreuzlingen 4852 Rothrist 3380 Wangen a/Aare 6300 Zug

Telefon 0344281111 Telefon 071686 82 00 Telefon 062 785 4111 Telefon 032 6311222 Telefon 04156 7130

Fax 0344281222 Fax 071686 82 82 Fax 062 785 44 36 Fax 032 63112 24 Fax 04156 7133

contact@schwob.ch info@haefele.ch info@rivella.ch roviva@roviva.ch on@ondamedia.ch

www.schwob.ch wwwhaefele.ch www.rivella.ch wwwroviva.ch www.ondamedia.ch

Igeho: Halle 1.1, Stand B51 Igeho: Halle 2.2, Stand D54 Igeho: Halle 1.1, Stand E102 Igeho: Halle 1.1, Stand C13 Igeho: Halle 1.1, Stand D31
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Basels Beizen
bieten fur
alle etwa

Eine Trendtour durch Basels Gastronomie
zeigt dessen Reichhaltigkeit: Im Volkshaus
iiberrascht die Grosse, die Cafébar Salon
erinnert an ein Wohnzimmer. Ein Einblick.

ie Basler Gastronomie

ist gepragt durch die

multikulturellen Ein-

fliissse im Dreildnder-
eck. So vielfiltig wie die Einfliisse,
so vielféltig zeigt sich die Gastro-
nomie: Auslidndische Betreiber
wechseln sich mit Lokalmatado-
ren ab, professionelle Gastro-
unternehmen im Expansionsfie-
ber mit Genossenschaftsbeizen.
Wer mehr iiber den Charakter der
Basler Gastronomie erfahren
mdchte, dem sei die Igeho-Trend-
tour zu den Gastro-Hotspots von
Basel empfohlen. Trendtouren-
guide und Organisator ist die B&N
Service AG aus Ziirich, die welt-
weit Gastro-Trendtouren fiir Pro-
fis durchfiihrt. Die Mitarbeiter
von B&N geben einen fundierten
Einblick in trendige Gastronomie-
Konzepte, je nachdem stehen vor
Ort noch die Betriebsleiter Rede
und Antwort.

Wihrend der fiinfstiindigen
Trendtour - gestartet wird an je-
dem Messetag um 17 Uhr direkt
an der Messe selbst - wird der
Igeho-Besucher durch rund 15
Basler Gastronomiebetriebe ge-

GUDRUN SCHLENCEK

Die Nummer 1 der Volkshaus
Basel Betriebs AG: die Bar.

Grossziigig: das Innenleben der-
Bar im Volkshaus.

kT

fithrt. Eine der vorgestellten
Trend-Lokalitdten ist die Restau-
ration im «Volkshaus» der Stadt
Basel, welches im letzten Jahr mit
der durch Herzog & de Meuron
gestalteten Bar und Brasserie sei-
ne gastronomische Auferstehung
feierte. Betreiber ist die Volkshaus
Basel Betriebs AG mit Hauptaktio-
ndr Leopold Weinberg, dem auch
der Schwesterbetrieb Hotel Hel-
vetia in Zirich gehort, wo die
bekannte Jungkochin Frangoise
Wicki als Kiichenchefin wirkt.

In Basel hat das Unternehmen
Grosses vor, die Rdumlichkeiten
des Volkshauses, welche Wein-
berg im Baurecht auf 100 Jahre
hin erworben hat, lassen solches

Nummer 2: Die Brasserie im Volkshaus Basel bietet Platz fiir bis zu 160 Personen.

allein schon aufgrund der be-
stehenden Flichen auch zu. Als
Eventlocation zihlt das Volkshaus
zu den Grossten in Basel: Der
Festsaal fasst bis zu 1350 Peronen,
Top-Anlisse wie zur Uhren- und
Schmuck-Messe finden hier regel-
missig statt. Die Brasserie bietet
bis zu 160 Personen Platz, die Bar
fiir 80, dazu kommt der Biergarten
mit nochmals 140 Pldtzen. Brasse-
rie, Bar und Biergarten tragen die
Nummern 1 bis 3 als Namen, die
Zahl verriat, an welcher Stelle der
neuen Volkshaus-Geschichte das
jeweilige Outlet steht.

Die grossen Flichen seien auch
eine Herausforderung in Sachen
Auslastung, verrét Leopold Wein-

Fotos: zvg/Adriano Biondo

berg, die Umsatzaufteilung zwi-
schen Bankett und offenticher
Gastronomie ist aktuell fifty-fifty.
Zusitzlichen Schwung fiir beides
erhofft er sich mit dem geplanten
Boutiquehotel mit 37 Zimmern,
das dhnlich daherkommen soll
wie das «Helvetia» in Ziirich.
Dafiir braucht es aber noch eine
Baueingabe, die Eréffnung kommt
frithestens 2016. Das Hotel soll die
Nummer 7 tragen, die Nummern
4 bis 6 wurden den Silen verlie-
hen. Als Nummer 8 ist eine Bar
geplant, als Nummer 9 folgt zeit-
gleich mit dem Hotel ein Delika-
tessenladen.

Fortsetzung auf Seite 13
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Und entdecken Sie die innovativen Speisenprasentations-Konzepte der Zukunft!

Fur weitere Informationen kontaktieren Sie uns bitte unter:
info@beergrill.com oder Tel. +41 (056 618 7800
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Fortsetzung von Seite 12

Ein Highlight der Trendtour,
gerade weil die Lokalitdt so unge-
wohnlich unkonventionell daher-
kommt, ist die Cafébar Salon an
der Sperrstrasse in Basel, nicht
allzu weit vom Messeplatz ent-
fernt. Inhaberin Andrea Schmeitz-
ky begriisst die Gaste herzlich -
dass sie mit Leib und Seele hinter
ihrem Lokal steht, spiirt der Gast
sofort. Die gelernte Hotelfachfrau
steht auch selbst am (Ikea-) Herd,
fiir eine durch und durch profes-
sionelle Einrichtung reichte das
Budget bei der Eréffnung vor zwei
Jahren namlich nicht.

Trotz begrenzter Kiicheninfra-
struktur  schafft es Andrea
Schmeitzky, ~Kostlichkeiten zu
zaubern, wie sie der urban-be-
wusste Mensch heute zunehmend
verlangt. IThre Kreationen von
Quarktorte bis Hamburger sind
alle frei von tierischen Zutaten,
sprich vegan, moglichst aus bio-

logischen Zutaten gekocht und
ganz sicher aus der Region. Auch
wenn Regionalitit dabei etwas
weiter gefasst wird: Sojaprodukte
bezieht Schmeitzky {iber Soyana
aus. Norditalien, aber damit zu-
mindest nicht aus den USA. 28
Sitzpldtze bietet das Café, einge-
richtet mit geerbten oder ge-
schenkten Mobeln, dazu kommt
der Salon Rouge fiir Veranstaltun-
gen mit nochmals 16 Sitzpldtzen.
Grosse zeigt Andrea Schmeitzky
bei externen Anléssen, fiir die sie
ebenfalls ausschliesslich vegan
kocht. Am Jugend- und Kultur-
Festival Basel hat sie wihrend drei
Tagen 2000 Personen verpflegt -
direkt aus ihrer Cafébar-Kiiche.
Die vegane Kochkunst, wie And-
rea Schmeitzky sie zelebriert,
treibt die Warenkosten natiirlich
in die Hohe: Beim Wrap rechnet
sie mit 40 Prozent Wareneinsatz,
beim Cheesecake sogar mit 50
Prozent, dies bei Verkaufspreisen
von 10.50 respektive 7 Franken.

«Wir sind keine Luxuslokalitit,
entsprechend muss auch die
Preispolitik ausfallen», verdeut-
licht Andrea Schmeitzky. Hohere
Verkaufspreise, um den Anteil der
Warenkosten am Umsatz zu sen-
ken, ldgen schlicht nicht drin.
Fast das Gegenteil erwartet den
Besucher im «800 Grad Premium
Steakhouse» am Riehenring - zu-
mindest in Sachen Produktsorti-
ment. Das Steakhouse hat sich,
wie der Name unschwer vermu-
ten lasst, ganz dem Thema Fleisch
verschrieben. Gleichzeitig wird
auch bei diesem viel Wert auf
Nachhaltigkeit und Regionalitét
gelegt: Das Fleisch ist von bester
Qualitdt und stammt weitgehend
aus der Schweiz. Rind- und
Schweinefleisch tragen das Label
«SwissPrimGourmet», welches fiir
tierfreundliche Haltung und na-
tirliche Fiitterung sowie hun-
dertprozentige Riickverfolgbarkeit
steht. Das biozertifizierte Poulet
kauft das Restaurant in Frankreich

Alles vegan: In der Kiiche der Cafébar Salon werden Kdstlichkeiten ohne tierische Zutaten kreiert.

BB JECTS

roviva Matratzen- und Bettenfabrik
3380 Wangen a.A., www.roviva.ch

'800°

Premium Steakhouse

Im Premium-Steakhouse gibt es Schweizer Fleisch nach amerikanischer Machart.

ein. Und die Crevetten stammen
aus nachhaltiger Zucht und
werden von Dyhrberg in Balsthal
bezogen.

Das besondere Markenzeichen
des 800-Grad-Steakhouse ist aber
die Zubereitung: Auf einem eigens
aus den USA eingefiihrten Grill

2vg/Kostas Maros

Gute Nacht.
Wir sorgen fur den
erholsamen Schlaf

lhrer Gaste.

+ SWISS MADE

wird das Fleisch bei einer Tempe-
ratur zwischen 580 und 800 Grad
gebraten. Die hohe Hitze ldsst den
Zucker im Fleisch karamellisieren
und ergibt so eine ganz spezielle
Kruste. Der Gast kann zwischen
vier verschiedenen Garstufen
wihlen. Verrechnet wird das
Fleisch pro 100 Gramm Rohge-
wicht, die beste Qualitit beim
Rindsfilet kostet 28 Franken pro
100 Gramm. Die Durchschnitts-
ausgaben pro Gast liegen bei 60
bis 90 Franken.

Wer abends im Basler Steak-
house essen mdchte, sollte reser-
vieren: Die bisher 45 Plitze waren
jeweils allabendlich ausgebucht.
Seit dem 11. November bietet das
Steakhouse 20 Sitzplitze zusitz-
lich. Mehr Chancen hat man zur
Mittagszeit: Zum Lunch sind in
der Regel maximal die Halfte der
Plitze besetzt.

Anmeldung: www.bn-service.ch

ANZEIGE

roviva objects - |hr Partner
d ums Schlafen.

Matratzen, Einlégerahmen, Betten,
Individual-Logungen und FullService
kombiniert mit 265 Jahren an Erfahrung
und Schweizer Wertarbeit sind Garant

fir hochsten Schlafkomfort lhrer Gaste.
roviva - Schlafqualitat seit 1748.

Herbst-Aktion

furs Hotel.
Profitieren Sie

Besuch

von diversen
Sonderangeboten.

an der \99\’ 1
c1%, Halle 1

en Sie uns

10 gtand
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«Nestle-Pasta
fast original»

Kurt R66sli, Sie prasentieren
an der Igeho am Stand von
Nestlé Foodservice jene Pasta,
mit der Sie den Buitoni-Wett-

Die Pasta des Jahres von Buitoni stammt von
einem Koch, der sonst auf Hausgemachtes
schwort. Warum er trotzdem die Zusammen-

arbeit mit der Industrie sucht, erklart Kurt
RO6sli, Kiichenchef im «Waldhaus» Sils-
Maria, im Interview mit der htr hotel revue.

GUDRUN SCHLENCZEK

bewerb gewannen: Was ist das
fiir eine spezielle Pasta?

Die «Quadracci alla bietola e
erbette» ist gefiillt mit Mangold
und Krautern aus dem Puschlav,
abgeschmeckt mit Zitronen-
abrieb. Ich suchte nach einem
neuen Produkt fiir die Fiillung

— Lachs, Ricotta, Spinat,
Tomate, das kennt man schon.
Zudem wachst Mangold selbst

Kurt Ro6sli schwort auf seine Mitarbeitenden: «Nur ein gutes Team sichert den Erfolg.» g

bei uns auf 1800 Metern — also
ein ideales Produkt fiir die
Gastronomie in Ferienregionen.

ANZEIGE

CHATAGNEREAZ

lll

ENTREZ

D'EXCEPTION D'UN 1

* GRAND CRU

Stand s Vaudois
Halle 2.1 A45

DANS L'UNIVERS

).chatagnereaz.ch

Les: 1

nouveaux symboles d

" GRAND CRU

Grands Crus vaudois,
xcellence

Nestlé wird Ihre Kreation als
Jahrespasta im grossen Stil
produzieren. Erkennen Sie sich
in dem Convenience-Produkt
noch wieder?

Nestlé hat natiirlich eigene
Lieferanten und musste fiir die
Grossproduktion das Rezept
leicht abwandeln. Das war Teil
der Abmachung im Vorfeld des
Wettbewerbs. Aber ich war
erstaunt: Das Ergebnis kommt
geschmacklich sehr nahe an
meine eigene Kreation heran.

Sind Convenience-Produkte
per se also nicht schlechter?
Als Koch weiss man, dass die
Industrie auch nicht anders
kocht, einfach in grésseren
Mengen. Auch ich greife auf
Convenience-Produkte zuriick:
‘Wenn plétzlich Personalknapp-
heit besteht, ist es gut, wenn
man als Chef

Wichtig ist es, ein verldsslicher
Partner zu sein. Wenn ich
verlange, dass der Bauer eine
Marktfrucht fiir mich anbaut,
muss ich die Ware nachher auch
abnehmen. Zudem zeige ich
echtes Interesse an den Erzeug-
nissen und driicke meine Wert-
schétzung aus. Ich verlange
nicht nach Tomaten, wenn
Randenzeit ist, das stresst den
Bauern nur. Fiir mich kommt
nach dem Gast und dem
Mitarbeiter schnell der Bauer.

Sie wollen den Bauern faire
Preise zahlen. Gibt es eine
Schmerzgrenze?

Der Preis muss reell sein. Wenn
ich fiir Tomaten aus unseren
stidlichen Talern pro Kilo 6 bis 8
Franken zahle, ist das fiir mich
angemessen. Verlangt der
Bauer 12 Franken, dann suche
ich das Gesprach.

weiss, wo man
qualitativ Sie sind gelern-
Hochwertiges ter Koch. Viele
zukaufen kann. andere auch.
Auch bei Warum haben
Grossanldssen, nicht alle Koche
bei denen fiir den diesen Bezug
Kunden der Preis [~ zum Produkt?
im Vordergrund Sicher war meine
steht, kommtbel . “ ¢Nach dem Gast :  Kindheitpra:
uns durchaus e gend. Meine
Fertigpasta zum und dem Mit- Grosseltern
Einsatz. arbeiter kommt waren Bauern.

2 . Mit acht Jahren
Wie unterschei- fiir mich schnell konnte ich schon
den Sie gute von der Bauer.» melken. Landwirt
schlechten Kurt Résli —das war mein
Convenience- Hotel Waldhaus Sils-Maria Traumberuf.
Produkten? Aber ein Bauer

Man hat ja ein Bild von einem
Produkt im Kopf. Wenn das
Convenience-Produkt diesem
Bild entspricht, erfiillt es die
Anforderungen. Beispiel
gefrorene Spinatwiirfel: Hier
muss Farbe und Geschmack,
wie man sie vom Spinat her
kennt, stimmen.

Sie kaufen viele Pro-Specie-
rara-Produkte direkt beim
Bauern ein: Finden Sie immer
genug Rohware, um das zu
kreieren, was Sie wollen?

Ich warte nicht, bis der Bauer
kommt und mir seine Produkte
anbietet. Sondern ich sage, was
er fiir mich anbauen konnte,
suche das Gesprach und treffe
Vereinbarungen mit den
Landwirten. Wir machen dann
konkret Termine fiir die
Lieferung der Produkte ab.
Danach richte ich meine
Kiichenplanung. Je nachdem
gibt es dann mal ein Yak-Buffet
oder ein Specie-rara-Buffet.

Kaufen Sie Bio-Produkte?

Ich unterstiitze taglich Bio-Bau-
ern, bin aber von der integrier-
ten Produktion genauso
tberzeugt. Diese lasst dem
Bauern mehr Freiheiten. Ich
gebe Thnen ein Beispiel:
Gemass Bio-Richtlinien darf ein
Kaninchen kein Restbrot vom
Bécker fressen, wenn es nicht
bio ist. Das kann ich nicht zu
hundert Prozent verstehen.

Wie schaffen Sie einen so
guten Bezug zu den Bauern?

ohne Land, das geht nicht gut.
Deshalb wurde ich Koch.

Sollten Koche grundsétzlich
mehr Bezug zur Scholle haben?
In einer Ferienregion finde ich
das sehr angebracht. Fiir einen
Koch, der am Flughafen
arbeitet, ist das sicher anders.

Sie kochen nicht nur anders,
Sie fiilhren auch anders und
erhielten bereits den Titel
Lehrmeister des Jahres: Was
ist hier Ihr Credo?

Viel loben und fiir die verschie-
denen Charaktere der Mitarbei-
ter offen sein. Ich versuche
immer, das Gute in allen zu
sehen. Fehler diirfen passieren,
und wenn der gleiche Fehler
wiederholt passiert, dann ist
das auch ein Fiihrungsfehler.
Natiirlich gehe ich voraus als
Chefkoch, aber ich schaue, dass
alle mitkommen. Am Ende vom
Tag geht es mir gut, wenn es
meinen Mitarbeitern gut geht.

Sie setzen wie die aktuelle
Gault-Millau-Kochin des Jah-
res Tanja Grandits auf Team-
work: Andert sich der Arbeits-
stil in Schweizer Profi-Kiichen?
Der hat sich in den letzten
Jahren bereits sehr gedndert.
Heute sind Kiichen, wie die
unsrige, offen fiir den Gast — al-
lein deshalb liegt ein lautstarker
Befehlston als Fithrungsinstru-
ment nicht mehr drin. Nur ein
gutes Team sichert den Erfolg

Stand B44, Halle 1.2
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Ein gutes
Ragout will
Weile haben

Moderne Garmethoden wie das Sous-vide-
Verfahren oder Niedergaren verhelfen
Fleisch zweiter Qualitit zu einer Art Renais-
sance. Schmorstiicke werden so ganz zart.

indfleisch ist ein stabi-
les Geschift, das zeigen
die Zahlen des Schwei-
zer Fleischmarktes. Der
Konsum hat sich auf konstantem
Niveau eingependelt, im Gegen-
satz zum Schweinefleisch, das
inzwischen von Poulet iiberholt
wurde. Verschie- g
bungen gibt es al-
lerdings innerhalb
des Rindfleisch-
marktes, denn
Rindfleisch ist
nicht gleich Rind-
fleisch. Da be-
stehen nicht nur
Unterschiede zwi-

GUDRUN SCHLENCZEK

stellt hat, dass sie fiir die Milch-
produktion ungeeignet sind.

«Die Altersdifferenz bedeutet
aber nicht, dass das Fleisch quali-
tativ oder erndhrungsphysiolo-
gisch irgendwie schlechter ist»,
betont Peter Schneider von Pro-
viande. Entscheidend fiir das
Resultat auf dem
Teller ist vielmehr
die Art, wie der
Koch mit der Roh-
ware umgehe. «Ein
gutes  Fleischge-
richt braucht Zeit.»
Zeit beim Einkauf,
Zeit bei der Lage-
rung, Zeit bei der

schen Rassen, Auf- «Praktisch alle Verarbeitung. Mit
zucht und Mast - Fleischgerichte geniigend Zeit ent-
in erster Linie 2 : wickelt sich dann
unterscheidet der konn?n mit Sous- auch Fleisch der
Rindfleischhandel  Vide zubereitet  zweiten Qualitit
zwnscher} erster werden.» zu einem Produkt,
und zweiter Quali- das von jenem der
tit. Erstere ist die Mkhikbsc':"'!' ersten kaum mehr

im Detailhandel
wie in der Gastro-
nomie begehrte und dort auch
am hiéufigsten eingesetzte: Sie
stammt meist vom méannlichen
Jungtier, das in der Regel 14 bis 16
Monate gemastet wurde.

Fleisch zweiter Qualitit stammt
vom weiblichen Jungrind

Die zweite Qualitdt bezeichnet
iltere Tiere zwischen 14 und 28
Monaten. Es handelt sich hier um
weibliche Jungrinder, bei denen
sich nach der Aufzucht herausge-

unterscheidbar ist.
Gleichzeitig ist sol-
ches Fleisch preiswerter im Ein-
kauf: Bei guten Stiicken liegt der
Kilopreis von Fleisch élterer weib-
licher Tiere gut und gerne 10
Franken unter jenem von méannli-
chen Jungrindern. Bei Proviande
registriert man denn auch eine
gesteigerte Nachfrage nach Rind-
fleisch zweiter Qualitét. Vor allem
moderne, langsame Verarbei-
tungsmethoden wie Sous-Vide
und Niedergaren triigen zu dieser
Entwicklung bei, konstatiert

Sous-Vide
Wie das Ragout
butterweich wird

Das Rezept von Micha Schérer
fiir ein Ragout im Sous-vide-
Verfahren: Ragoutstiicke
wiirzen und marinieren und
kurz in Ol anbraten. Danach ein
Mirepoix anbraten und mit
Rotwein abléschen. Ragout
beigeben und mit Fond
aufgiessen. Danach das Ragout
im Schockkiihler auskiihlen und
in hitzeresistente Vakuumsé-
cke abfiillen. Das Sous-vide-
Bad auf 80°C erwarmen und
die Ragoutsécke iiber Nacht
wiéhrend 12 Stunden garen.
Anschliessend die Sécke im
Schockkiihler herunterkiihlen.
Vor dem Servieren Ragout
nochmals aufkochen, abschme-
cken, Sauce einreduzieren und
servieren.

Schneider. «<Dank Sous-vide-Ver-
arbeitung erleben Schmorstiicke
eine Art Renaissance.»

[anges Garen, Lagern und
Massieren nehmen Fasrigkeit
Einer, der voll auf den Trend
setzt, ist Lifestylekoch Micha
Scharer. «Praktisch alle Fleischge-
richte konnen mit Sous-Vide zu-
bereitet werden», schwérmt Schi-
rer. Wie das geht, wird der junge
Kochstar an der Igeho am Stand
von Schweizer Fleisch demonst-
rieren. Die Zubereitung von Ra-
gout, Filet und Entrecéte stehen
auf dem Programm. Neben dem
zarten Resultat lobt Schérer die
grosse Zeitersparnis und das
«saubere Mise en place», wenn
man gleich portionsweise kocht.
Das Prinzip, das hinter all den

Professionell verarbeitet werden Schmorstiicke zum Hochgenuss. Sous-Vide heisst eine
der Trendtechniken, mit denen Fleisch zart wird.

neuen Garmethoden steckt, ist
immer das gleiche: Das Fleisch
verliert durch den langen Koch-
Prozess seine Fasrigkeit. Fiir mehr
Zartheit kann aber auch schon vor
dem Kochen gesorgt werden.

Schneider empfiehlt, Fleisch im-
mer mindestens zehn Tage ge-
kiihlt liegen zu lassen. Milchsau-
rebakterien spalten in dieser Zeit
die langen Fasern. Eine andere
Méoglichkeit ist das mechanische

g

Behandeln, beispielsweise in ei-
nem Tumbler. Solches Fleisch
miisse dann innert niitzlicher Zeit
verarbeitet werden, so Schneider.

Igeho Halle 1.2, Stand D23
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Evolin® endlich auch als Tischldufer

Endlich keine verzogenen Léufer mit Querfalten mehr, das listige Kontrollieren der gereinigten Tischwésche entfillt. Evolin® ist perforiert auf der Rolle und dadurch
platzsparend und faltenfrei zu lagern. Der Laufer lasst sich bequem und schnell verarbeiten. Decken Sie einige Bereiche des Restaurants mit Evolin®-Tischdecken und
in anderen Bereichen mit Téte-a-Téte-Laufern ein. Das sorgt optisch fiir Abwechslung und sieht einfach toll aus.

DUNI AG - Lettenstrasse 11 - 6343 Rotkreuz - Tel. 041 798 01 71 - info_switzerland@duni.com
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