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Die grofie, helle Schulungskiiche mit allen Top-Gerditen aus dem Hause Hugentobler ist das
Herz” der neuen deutschen Hugentobler Niederlassung in UnterschleiSheim bei Miinchen.

20 Jahre ,,Hugentobler + Partner” in Deutschland

Mehr Qualitat - weniger
Kosten — hohere Rendite!

Die Qualitat des Speisenangebots spiirbar verbessern und
dabei den Wareneinsatz deutlich verringern! Die Produk-

tivitat in der Kiiche erh6hen und gleichzeitig den Kéchen

wieder Spal bei der Arbeit und kreative Freiraume ver-
schaffen! Das alles klingt wie die Quadratur des Kreises
und passt nicht zusammen - oder doch? Wie das funkti-
oniert, zeigt die Fa. Hugentobler + Partner seit nunmehr
20 Jahren in Deutschland. Und als Vision fiir die Zukunft
geben Fredy und Reto Hugentobler aus: ,Wir machen die
inhabergefiihrte, mittelstandische Gastronomie fit fiir
den Kampf gegen die Convenience-Giganten!”

Ruckblick: ,Bern griBt Min-
chen! Weltneuheit GreenVac auf
der Imega”. So stand es in der
Septemberausgabe 1994 im
Gastronomie-Report. Unser ers-
ter Bericht Uber die Fa. Hugento-
bler, dem noch einige folgen
sollten...

“ | GUEIE

Ein Mann der ersten Stunde
war Martin Bayerlein, heute Chef
der Hugentobler-Niederlassung
in Deutschland. Genauer gesagt
war er schon vorher Feuer und
Flamme. ,Ich habe Anfang der
90er Jahre als Koch in einem
Schweizer Hotel gearbeitet und

Ein Mann der
ersten Stunde:
Martin Bayer-
lein, der Chef
der deutschen
Niederlassung.

bin von meinem Betrieb zu einer
Schulung nach Heimberg ange-
meldet worden”, erinnert sich
Bayerlein. Im Schweizer Schu-
lungszentrum der Fa. Hugentob-
ler machte Bayerlein 1991 ein Se-
minar bei Fredy Hugentobler
mit. ,Mir war schnell klar: diese
geniale Apparatetechnik mlsste
auch in die Kiichen Deutsch-
lands”, erzahlt Bayerlein.

Und so kam es. Fir die ge-
plante Expansion nach Bayern
holte Fredy Hugentobler den
jungen deutschen Kichenmeis-
ter in sein Team. , Anfangs haben
wir von der Schweiz aus erste
Fuhler nach Bayern ausgestreckt,
anschlieBend haben wir zu Dritt
den bayerischen Markt be-
ackert”, so Bayerlein. ,Erstes Ba-
sislager war ein Keller mit Bier-
tisch und Telefon.”

Bayern zu Beginn der 90er
Jahre war das Eldorado der
High-Tech-Profikiiche mit der
weltweit groBten Dichte an Kom-
biddmpfer-Herstellern. ,Da hat
keiner auf uns gewartet”, so Bay-
erlein. ,Das war mihsame Pio-
nierarbeit.”

Dann spielte die groBe Poli-
tik Schicksal. Nach dem Zusam-
menbruch des Ostblocks suchte
die Schweiz nach einer neuen
Rolle in der Welt. Aus Angst vor
einer zu starken Annaherung an
die EU lehnten die Schweizer
aber 1992 den Beitritt ihres Lan-
des zum Européischen Wirt-
schaftsraum EWR ab. Innovative

Schweizer Unternehmen drohten
in die Isolation zu geraten.

Also entschloss sich Fredy
Hugentobler zur Offensive. Mit
der Weltneuheit GreenVac und
der Innovation Hold-o-mat im
Gepéck wurde noch 1994 die
deutsche Tochterfirma Hugento-
bler + Partner gegriindet. Und
auf den wirkungsvollen Auftritt
auf der Miinchner Gastro-Messe
Imega folgte 1995 die Grindung
der Niederlassung in Gréfelfing
bei Miinchen.

GreenVac - das beutellose
Vakuumieren — hat erstmals so
richtig deutlich gemacht, wie die
Vision von der zeitlichen Entzer-
rung von Produktion und Aus-
gabe in Gastro-Kichen in hochs-
ter Produktqualitét funktionieren
kann. Nachster Meilenstein war
1995 der Hold-o-mat, das Gerét
zum gradgenauen Warmhalten
und Garen aus dem Hause Hu-
gentobler. Der Hold-o-mat ist bis
heute eine Sensation und ein
Unikat.

Tolle Geréte haben in den
letzten 20 Jahren aber auch an-
dere Hersteller auf den Markt
gebracht. Der Kern des Hugen-
tobler-Erfolges liegt in einem
einzigartigen Zusammenspiel
aus Vision und praktischem Nut-
zen, High-Tech und Schulung,
Kiichen- und Gastro-Know-how.
Das Hauptanliegen der Fa. Hu-
gentobler ist nicht nur, die Ge-
rate immer qualifizierter zu ma-
chen. Dazu Fredy Hugentobler:
,Wir wollen die Koche wertvoller
machen! Wir wollen die Kiichen
unserer Gastrokunden wertvoller
machen!”

Die Begriffe , ganzheitlich”
und ,alles aus einer Hand" wer-
den heutzutage inflationar ge-
braucht, fir den Erfolg der Fa.
Hugentobler sind sie jedoch
zentral. Die Expansion nach Bay-
ern wurde nicht nur als Absatz-
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wa Haben Sie den

Schritt nach Bayern je bereut?

Fredy Hugentobler: Wir sind
mit unserer Werksvertretung
nach Minchen gegangen,
weil wir Bayern als wichtigen
Markt mit Ausstrahlung nach
ganz Deutschland einge-
schéatzt haben. Ich hab’ mir
damals gedacht: Wir brau-
chen den besten und gréBten
Gastronomen Munchens und
Manfred Vollmer hat sich tat-
sachlich darauf eingelassen.
Erist zu uns in die Schweiz
gekommen, um sich anzu-
schauen, wie wir arbeiten.
Und wir haben im Gegenzug
gesagt: Lass' einen unserer
Kichenchefs bei Dir in der
Kliche mitarbeiten, damit wir
feststellen konnen, wie wir die
Qualitat der Speisen verbes-
sern und gleichzeitig Kosten
senken kénnen. Diese Rech-
nung ist aufgegangen. Wir
konnten Manfred Vollmer fur
eine Zusammenarbeit gewin-

chance gesehen, sondern auch
als Bewahrungsprobe. , Wir wa-
ren gespannt, wie sich unsere
Geréte und unsere Systeme auf
diesem hochkompetitiven Markt
behaupten”, so Fredy Hugento-
bler. ,Diese Erkenntnisse sind
dann in die Entwicklung der
nachsten Gerategeneration ge-
flossen.”

Um es auf den Punkt zu brin-
gen: Hugentobler arbeitet ohne

nen. Daraus ist eine Partnerschaft
geworden, von der beide Seiten
bis heute profitieren. — So ist da-
mals das grof3e Augustiner-Lokal
unser erster Vorzeigebetrieb in
Bayern und fiir ganz Deutschland
geworden.

GMEBW: Wie sehen Sie die
Zukunft der Kiiche und der Gas-
tronomie?

Fredy Hugentobler: Um nicht
von der Convenience-Welle
Uberrollt zu werden, mussen die
Gastro-Betriebe die Kosten fir
das Personal in der Kiiche in den
Griff bekommen. Die Art zu Ko-
chen, wie es in der Schweiz oft
noch der Fall ist, dass der Koch
jeden Morgen frisch anfangt zu
kochen und hochstens das Mise
en place fur 2 bis 3 Tage im Vor-
aus produziert, ist tédlich.
Unsere Antwort lautet: Wir
mussen die Konkurrenz studie-
ren, mussen schauen, wie die
groBen Convenience-Anbieter
produzieren und dieses Wissen

Puffer und Filter. Das Unterneh-
men ist Hersteller, Handler, Ser-
vice-Dienstleister, Schulungsan-
bieter und Kiichencoach in ei-
nem. ,Solch einen engen,
symbiotischen Kontakt zum All-
tag in den Gastro-Kiichen hat
kein anderer Hersteller”, so Reto
Hugentobler. ,Wir stehen taglich
an der Front. Wir sind mit Ku-
chenchefs von Genf bis Berlin 1:1
in Kontakt. Das ist unser groBer

dann mit entsprechender
Kochtechnologie auf z.B.
einen Landgasthof run-
terbrechen. Es kommt
darauf an, dass der Indivi-
dualbetrieb seine eige-
nen (Convenience-) Pro-
dukte und Speisen
herstellt, mit noch héhe-
rer Qualitat als bisher und

Kiiche der Zukunft

www.gastronomie-report.de

vor allem mit 40-50 Pro-

zent mehr Produktivitat. Mit
neuen Methoden wie
Jfreeze'n'go”, Sous-vide oder
Niedrigtemperaturgaren ist das
im Prinzip moglich.

Gﬁgﬂw ABER, wo liegt das

gréBte Problem?

Fredy Hugentobler: Die not-
wendige Umstellung schaffen die
meisten Kéche nicht aus sich her-
aus. Und eine 1-Tages-Schulung
reicht auch nicht. Ein Koch mit
langer Berufserfahrung wird fri-
her oder spater zurtickfallen in
sein altes Konzept. Wir missen
die Kéche von heute noch starker

Vorteil und macht uns einzigar-
tig. Wir sind immer einen Schritt
voraus, weil wir auf Anforderun-
gen, Winsche, Probleme schnel-
ler reagieren und sie in unsere
technische Entwicklung einflie-
Ben lassen kénnen.” Partner-
schaft ist in diesem Fall also tag-
taglich gelebte Realitat.

Zu den Aufsehen erregenden
Ergebnissen dieser engen Riick-
kopplung an die Arbeitsablaufe

Fredy Hugentobler -
ein Pionier der Kiiche
der Zukunft!

begleiten — und die Kéche
von morgen brauchen ganz
dringend eine Ausbildung,
die sie auf die Herausforde-
rungen der Zukunft vorberei-
tet. Es kann nicht mehr nur
darum gehen, ,kochen zu ler-
nen”. Es muss vielmehr darum
gehen, wie man moderne
Profi-Kiichen professionell or-
ganisiert und in ein Profitcen-
ter mit hoher Produktivitat
und Rendite verwandelt.

in den Profikiichen zahlt das
(nevolutiondre Kochsystem
.freeze’'n’go”. Das Grundkon-
zept dieser Methode haben wir
schon mehrfach beschrieben,
hier eine Kurzfassung:

Bei ,freeze'n’go” werden Le-
bensmittel oder tellerfertig ge-
garte, abgeschmeckte Speisen
und Beilagen im Frigo-Jet
Schnellkihler/Schockfroster ge-
kihlt bzw. professionell schock-
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Nach einer kaufménnischen
Lehre und Ausbildungen im
Verkauf und im Marketing
hat Reto Hugentobler in den
letzten 10 Jahren alle Abtei-
lungen - von der Montage
tiber Produktmanagement,
Verkauf, Objektabteilung bis
hin zur Service-Zentrale -
des Familienunternehmens
Hugentobler durchlaufen.
Im Jahr 2010 iibergab Fredy
Hugentobler seinem heute
36-jahrigen Sohn die Ge-
schéftsfiihrung.

wa Wie hat sich der

Generationswechsel ausge-
wirkt?

Reto Hugentobler: Mir war
es wichtig, bereits Jahre vor
dem Generationenwechsel
Flhrungspersonen in den
wichtigsten Bereichen zu ent-
wickeln — ,von Einem zu Vie-
len” sozusagen. Sicher gilt
mein Augenmerk, gegenlber
meinem Vater als Pionier, nun
mehr dem ,Norming” als dem
,Storming”, also dem Opti-
mieren der Strukturen, dem
Professionalisieren und Aus-
bauen des ,Hugi-Schirms”.
Das halte ich bei einem Fami-
lienunternehmen mit 110 Mit-
arbeitern fur unerlasslich.
Konsolidierung ist aber nattr-
lich nur das eine: Standige In-
novationen, unsere Vision und
die Werte und Normen, die

gefrostet und in GreenVac-Scha-
len vakuumiert. So bleiben nach
Angaben der Fa. Hugentobler
der Geschmack, die Vitamine
und der Saft erhalten und die
Produkte kdnnen ohne Qualitats-
verlust - ja teils sogar mit Quali-
tatsgewinn — bis zu 10 Tage bak-
terienfrei gelagert werden.

Der FrigoJet, das Vakumier-
gerét und die GreenVac-Schalen
sind die Basics fir ,freeze'n’go”.

Der Hold-o-mat und der
Practico Vision Kombisteamer
werden zur Produktion und zum
Ubernachtgaren/Warmhalten
genutzt. Zusétzlich kdnnen im
Sous Vide-Becken Lebensmittel,
z.B. Steaks, im Wasserbad bei

Gy

wir leben, werden auch in Zu-
kunft das Kennzeichen der Fa.
Hugentobler bleiben.

GﬁEpW: Welche Bedeutung

hat Bayern fiir Sie?

Reto Hugentobler: Der Markt in
Bayern macht ca. 15 Prozent un-
seres Gesamtumsatzes aus. Aber
die Bedeutung lasst sich nicht al-
lein an Zahlen messen. Die An-
forderungen, die die bayerische
Gastronomie an uns stellt, gibt
uns neue Erkenntnisse, fordert
und fordert uns, schon manch
gute Idee ist von unseren Freu-
den aus Bayern eingeflossen.
Zudem erfillt es mich mit Stolz,
wenn wir z.B. einen 8 x 2 Meter
groBen Herd fur den Hofbraukel-
ler herstellen und dies als ,Hoch-
preisinsel” Schweiz.

GEE)W: Was ist das Beson-

dere, das Einzigartige an lhrem
Unternehmen?

Reto Hugentobler: Worum geht
es denn einem Wirt? Er will eine
bessere Kiichenrendite, gliick-
liche Kéche und eine hohere
Speisenqualitat. Unser USP ist,
dass wir seine Kiche so revoluti-
onieren kdnnen — mit unseren
Kochsystemen, mit unseren
Schulungen, mit unserem k-
chenfachlichen Coaching vor Ort
— dass wir diesem Wunsch ge-
recht werden. Wir sprechen von
Resulting nicht Consulting!

niedrigen Temperaturen erwarmt,
gegart oder warmgehalten wer-
den. Die Besonderheit ist, dass
die Temperaturen auf 0,2 Grad
genau gehalten werden. Wird
Sous Vide in der Produktionsk-
che eingesetzt, wird anschlie-
Bend gekihlt/schockgefrostet...

Einkauf nach MaB -
keine Hektik fir Koche

Was das alles an sensationellen
Maéglichkeiten fir die Kiichenbri-
gade (und die Senkung des Wa-
reneinsatzes) bedeutet, kdnnen
wir hier nur in Ansatzen deutlich
machen:

wa Wir propagieren
die Idee, dass Wirte fiir Kinder
kochen...

Reto Hugentobler: Das ist ein
ganz grof3es Zukunftsthema und
passt perfekt zu unserer Vision,
den Convenience-Schnellzug zu
entschleunigen. Wenn ein Gas-
tro-Betrieb seine Produktivitat
erhéht, braucht er ja auch Ab-
nehmer. Warum nicht Kitas und
Schulen?

Wir haben vor zwei Jahren
eine MusterkUche fir 500 Kinder
in Erfurt gebaut. Kosten pro Kin-
dermenu: 3,20 Euro (inkl. Lebens-
mittel, Personal, Transport und
Amortisationskosten). Zubereitet
aus frischen Lebensmitteln aus
der Region, also perfekte Spei-
senqualitat! AnschlieBend wer-
den die Gerichte auf 2 Grad run-
tergekihlt und nach unserem
System vakuumiert gelagert und
ausgeliefert. In den Einrichtun-
gen werden die Speisen dann
kurz vor dem Mittagessen heif3
gemacht. Weil die Gerichte nur
fur kurze Zeit im kritischen Be-
reich von 70-90 Grad sind, errei-
chen wir eine Top-Qualitét. Alles
nach dem Motto: Frisch gekocht,
frisch verteilt, frisch gegessen!
Derzeit bauen wir Kiichen fur Ki-
tas von Erfurt bis Berlin.

Wir laden alle Wirte herzlich
ein, nach diesem System in ihrer
Umgebung fur Kitas und Schulen
zu kochen. Einfach die Technik
mieten (auch moéglich Uber un-

® Einkauf von regionalen,
saisonalen Produkten in gré-
Beren Mengen dann, wenn
der Preis gerade glinstig
ist

® Verarbeitung und Produktion
in der Kiiche dann, wenn ge-
rade Zeit ist (frihmorgens,
nachmittags, an Wochentagen
mit weniger Gasteaufkommen,
etc))

® keine Hektik beim Mittagsge-
schaft, weil jederzeit auf vor-
produzierte Produkte und
Speisen zuriickgegriffen wer-
den kann

® keine Katastrophe, wenn
plétzlich ein unangemeldeter
Reisebus vor der Tur steht

Kiiche der Zukunft

Generationswechsel
gegliickt: Reto

| Hugentobler fiihrt das
Familienunternehmen
seit 2010.

sere eigene Kapitalgesell-
schaft), sich von unseren
Kochsystemtechnikern einwei-
sen lassen und loslegen. Und
wenn sich mehrere Wirte zu-
sammentun, konnen auch
gréBere Stadte abgedeckt
werden. Dann brauchte z.B.
Munchen keinen Schulcaterer
mehr aus Nordrhein-West-
falen.

Das ist mehr als eine Vi-
sion, das kann Realitat wer-
den: Die Kinder bekommen
gesundes Essen mit Produk-
ten aus der Region, die Land-
wirte finden Abnehmer, der
regionale Wirtschaftskreislauf
wird gestarkt... Und die Wirte
steigern nicht nur ihre Ren-
dite, sondern betreiben aktiv
Landschaftsschutz und wer-
den zu Botschaftern der Ess-
kultur bei der jungen Genera-
tion!

Dariber hinaus ist ,freeze'n’go”
ein Paradebeispiel dafir, wie der
.Hersteller” Hugentobler und
der ,Kochsystem-Entwickler”
Hugentobler Hand in Hand ar-
beiten und wie diese Systeme
von Praktikern punktgenau fir
den Kiichenalltag konzipiert sind.
Von der technischen Seite ist z. B.
beim FrigoJet beeindruckend,
dass dieses Gerat beim Schnell-
kiihlen/Schockfrosten ein Level
bietet, das mit der grof3-industri-
ellen Produktion mithalten kann —
und dariber hinaus die Individu-
alitat einer selbst hergestellten
.Inhouse Convenience” bietet.
Bessere Qualitat bei weniger
Wareneinsatz? Dieses Ratsel lasst



sich durch innovative Kochsys-
teme wie ,freeze'n’go” in
Verbindung mit Sous-vide und
Niedrigtemperaturgaren l&sen.
.Viele Betriebe fahren immer
noch einen Wareneinsatz von
30 bis 35 Prozent”, so Fredy
Hugentobler. ,Unseren Kunden
gelingt es, den Wareneinsatz
um 10 Prozent und mehr zu sen-
ken. Und wenn wir von einem
Umsatz von sagen wir einer Mil-
lion ausgehen, dann rechnen
sich 10% weniger Warenein-
satz...”

Bankett mit US-
Prasident Clinton

Das hat sich herumgesprochen
in der bayerischen und deut-
schen Gastronomie, erst leise,
dann immer deutlicher.

Ein schéner Coup gelang der Fa.
Hugentobler 1998. ,Damals ging
ein guter Freund von mir, Karl-
heinz Hauser, als Kiichendirektor
ins Adlon nach Berlin”, erzahlt
Martin Bayerlein. ,Da war schnell
klar; Hugentobler geht mit.”
Beim groBen Staatsempfang mit
Kanzler Kohl und US-Prasident
Clinton zeigte sich noch im sel-
ben Jahr, dass das Hugentob-
ler'sche Bankettsystem HG 3000
auch Anspriichen auf présidialem
Niveau gerecht wird.

Solche Erfolge haben dazu
geflhrt, dass der AuBendienst in
Bayern und dariiber hinaus (erst
Berlin und Brandenburg, dann
Thiringen, derzeit Saarland)
standig erweitert worden ist.

Die Zentrale in Gréfelfing platzte
schlieBlich aus allen N&hten. Vor
eineinhalb Jahren erfolgte der
Umzug in die neue, gréBere Nie-
derlassung in UnterschleiBheim.
. Wir verflgen hier Gber ein gro-
Bes Geréate- und Ersatzteillager,
haben mehr Platz fur die Mitar-
beiter und vor allem eine gré-
Bere, hellere und freundliche
Schulungskiche”, so Martin Bay-
erlein.

Service mit
geschulten Mitarbeitern

Fir die Hugentobler-Niederlas-
sung UnterschleiBheim arbeiten
derzeit 15 Mitarbeiter (O-Ton
Bayerlein: ,Wir wollen den Au-
Bendienst weiter ausbauen.”),
davon sechs im Auf3endienst und
funfim Servicebereich. ,Damit
kdnnen wir unseren Kunden

® 1986 Bankettsystem HG 2000

® 1994 Grindung der Fa. Hugentobler+Partner in Minchen

® 1994 GreenVac - Beutelloses Vakuumieren in der /
Gastronormschale

® 1995 Eroffnung der Niederlassung Minchen/ Gréfelfing

® 1995 Hold-o-mat — gradgenauestes Warmhalte- —°
und Gargerat

® 2000 freeze'n’go” - revolutiondre Methode der Produktion,
Lagerung und Aufbereitung von Speisen

® 2003 «Der Schweizer Herd” — mit der starksten Abdeckung
der Welt — aus eigener Herdbau-Produktion .\.

® 2004 Kombisteamer Practico — ein echter Hugentobler
Combisteamer mit perfekten Aufbereitungsresultaten
und Schweizer Know-how

® 2005 FrigoJet Schnellkihler + Schockfroster — durch das
blitzschnelle Anfrosten bleiben Feuchtigkeit, Saft
und Vitamine voll erhalten, ohne Bildung
von Eiskristallen

® 2010 Generationenwechsel: Fredy Hugentobler dbergibt
seinem Sohn Reto Hugentobler die Geschaftsfihrung

® 2012 Reg-o-mat — Regeneration auf 5*****-Niveau

® 2013 Umzug der deutschen Niederlassung in die neue

Zentrale in UnterschleiBheim

|
|

prompten Service mit eigenen,
geschulten Mitarbeitern garan-
tieren, auch am Wochenende -
365 Tage im Jahr.”

Das A & O bei Hugentobler
sind die Seminare. ,Wir haben in
den letzten 20 Jahren knapp 200
Schulungen fir rund 3.000 Gas-
tro-Betriebe durchgeflhrt”, so
Bayerlein. Die unzahligen AuBer-
Haus-Schulungen vor Ort in den
Betrieben sind da noch gar nicht
eingerechnet. Viele Teilnehmer
haben mir hinterher erzahlt, sie
hatten das Geflhl gehabt, wir
hatten ein Fenster aufgestof3en
in eine neue Kichenwelt.”

Warum einer wie Martin Bay-
erlein auch nach mehr als 20 Jah-
ren noch so brennt fir sein Un-
ternehmen? Das liegt nicht zu-
letzt am Feedback der Kunden.
Kirzlich hat ihm z.B. der Gastwirt

Wolfgang Lautenschlager vom
Landgasthof Lautenschlager in
Karlstein bei Regenstauf mit den
Worten gedankt: ,Wenn wir da-

mals nicht auf Euch gehért hat-
ten, waren wir heute nicht mehr
dal”

Josef Stadler

www.fruchte-feldbrach.de



