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Auf der einen Seite sollen kulinarische Vielfalt und regionale Produkte geboten werden. Auf der anderen Seite nimmt der Kostendruck zu.
Der Weg aus diesem Dilemma heiBt nach Ansicht der Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG ,,Inhouse-Convenience.

risch kochen ist unter
F den aktuellen Bedin-

gungen . gar nicht
mehr bezahlbar®, ist Reto
Hugentobler, CEO und Inha-
ber der Hugentobler AG,
uberzeugt. ,Es ist aullerdem

nicht sinnvoll, wenn soge-

nannt Frisches nach dem
Kochen stundenlang he-
rumsteht und warmgehalten
wird.“ Hugentobler fithrt das
Familienunternehmen in
zweiter Generation und
kennt nicht nur die Gastro-
nomiebranche, sondern
ebenso die Herausforde-

rungen, die sich ihr stellen:
»~Kochen und Service miis-
sen entkoppelt werden. Das
erreicht man mit Inhouse-
Convenience®, ist der Inha-
ber tiberzeugt. Diese Metho-
de nutzt die Vorteile der
Convenience-Produktion
und vermeidet die Nachteile
der industriellen Fertigung.
Dabei werden regionale Pro-
dukte von vertrauten Hand-
lern in der eigenen Kiiche
verarbeitet. Die Zubereitung
erfolgt nach eigenen Rezep-
turen schonend und in
hochster Qualitit. ,Inhouse-

Convenience befreit Mitar-
beitende von libermaligem
Stress und ermoglicht eine
flexible Arbeitseinteilung”,
sagt Reto Hugentobler.

~Perfekte = Mise-en-place
sind iiber Tage, Wochen bis
Monate haltbar und jeder-
zeit verfiigbar, auch bei
grofem Ansturm - ohne
Qualitatsverluste.“ Auf das
Konzept vertraut unter an-
derem Fred Josephs, Vor-
standsvorsitzender der Stif-
tung Kinderplanet in Erfurt,
Hamburg und Miinchen:

Inhouse-Convenience revolutioniert die Kiichen

.

Einkauf bei
vertrauten Produzen-
ten aus der Region
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Zubereitung in der
Kiiche nach eigenen

Rezepturen, schonend, -
in hochster Qualitdt

Vorteile Inhouse-Convencience i
Konstante, ausgezeichnete Qualitdt, attraktive Arbeitszeiten und weniger Stress,
gliickliche Kdche, hohere Rendite, Starkung der regionalen Produzenten

® Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG

©

»Wir nutzen das Freez'n’go-
System der Firma Hugen-
‘tobler, weil wir in der
Essensversorgung unserer
Kinder so eine gute Qualitét
erzeugen, denn in diesem
System wird ein fairer Preis
kalkulierbar und wir kénnen
regionale Produkte aus Thii-
ringen mit einbringen.“ Als
weiteres Plus kann die Stif-
tung behinderte Menschen
in den Produktionsprozess
integrieren. ,Dies ist:ein zu-
kunftsweisendes Modell,
und wir werden unsere Ka-
pazitidten im Rahmen dieses
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Lagerung Perfekte Mise-en-place iiber Tage,
Wochen bis Monate - ohne Qualitatsverluste
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Veredelung
und Service

HUGENTOBLER___

Schweizer Kochsysteme®

Systems erweitern“, besta-
tigt Fred Josephs. Beliefert
werden 3.000 Kinder in 50
Kitas. Kosten pro Kind und
Mahlzeit: 3,20 Euro.

Weniger Personalkosten

Mit der Moglichkeit der Au-
Rer-Haus-Lieferung von Me-
niis kann die Kiichenaus-
nutzung erhoht und es kon-
nen neue Geschiftsfelder
erschlossen werden. Die
Rentabilitit steigt; der hohe
Qualitdtsstandard bleibt er-
halten. Zudem wird bei der
Inhouse-Convenience-Pro-
duktion der Warenverlust
minimiert und die Kiichen-
crew profitiert von attrak-
tiveren Arbeitszeiten.

Auch = Gastronomieleiter
Klaus Sczensy von der Stif-
tung Lobetal Berlin setzt auf
Inhouse-Convenience: ,,Wir
produzieren mit 20 Mitar-
beitern woéchentlich 10.500
Essen, und zwar an drei Ta-
gen gekocht. Diese werden
dann zeitentkoppelt an zwei
Tagen kalt ausgeliefert und
vor Ort zeitgerecht und
frisch aufbereitet.“




