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Das Gastro-Konzept bestimmt das Kii-
chen-Layoutund ob es einen Herd braucht.
Geht es um die traditionelle Gastronomie
und Hotellerie, ist der Herd weiterhin

das Herzstiick und der Stolz der Kéche.

Wird a la minute zubereitet, ein breiteres
Angebot an vielfiltigen Grundzuberei-
tungsarten angeboten, wird man um ei-
nen Herd nicht herumkommen. Electro-
lux Professional steht fiir Produktion
und Prazision von Herden seit iiber
100 Jahren. Unsere Thermaline-Herde
sind Swiss Design und werden an unse-
rem Standort in Sursee/LU hergestellt.
Neben den Thermaline-Herden produ-
zieren wir Kippgerite fiir den internatio-
nalen Markt der Electrolux-Professio-
nal-Gruppe. Dabei fallen 20 Prozent der
Auslastung des Werkes auf den Schwei-
zer Markt. Je nach Konzeptund Angebot
ist es heute nicht zwingend notwendig,
mit einem Herd zu kochen. Fiir grosse
Produktionskiichen oder Regenerations-
Systemkiichen sind andere Gerite wie
Kippkochkessel oder Druckgarbraisi-
eren viel effizienter. Regeneriert wird mit
der modernen Steamer-Generation. Wir
bieten heute die vielfiltigsten Losungen
von Vollflichen-Induktion iiber einge-
baute Fritteusen, Pastakocher, Bratplat-
ten, Multibréter bis zu Chargrill-Lésun-
gen an. Der Herd ist somit das Schweizer
Taschenmesser der Koche und geht weit
iiber «Kochplatten» hinaus.

Roland Astner

Head of Sales, Electrolux
Professional, Sursee/LU

Stimmen aus der Branche
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Die Frage, ob der Herd noch immer das
Herzstiick einer Profikiiche sei, kann ich
mit einem ganz klaren Ja beantworten.
Trotz vieler neuer Konzepte, die auf den
Markt kommen, innovativer Garmetho-
den, die Einzug gehalten haben, und mo-
derner Gerate behilt der Herd in der Gas-
tronomie und Gemeinschaftsverpflegung
seine zentrale Rolle. Zwar haben sich die
Planung moderner Kiichen und die Tech-
nik des Herdes in den letzten Jahren
deutlich veridndert, doch seine Bedeu-
tung bleibt unangefochten. Was ist effizi-
enter und vielseitiger als eine leistungs-
starke Induktionskochplatte? Moderne,
massgeschneiderte Induktionsherde bie-
ten heute weit mehr als nur Kochflichen.
Verschiedene Gerite lassen sich integ-
rieren, um eine Vielzahl an Garmetho-
den abzudecken. Zudem erméglicht die
moderne Technik von Menu System eine
préazise Steuerung sowie dokumentierte
Kontrolle des Energieverbrauchs. In der
heutigen Profikiiche laufen viele Prozesse
standardmassig tiber den Herd - und das
bei maximaler Effizienz. Ubrigens: Uber
6000 Herdanlagen von Menu System sind
weltweit im Einsatz. Kein anderes Unter-
nehmen hatmehr Erfahrungim Baumass-
geschneiderter Induktionsherd-Anlagen.

Walter Nef

Verkaufsdirektor,
Menu System AG, St. Gallen
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Der Herd bleibt das Herzstiick der Kiiche,
doch wie ein Herz allein keinen Korper
ausmacht, ist auch der Herd nur ein Teil
des Ganzen. Gerade in modernen Kiichen
sehen wir eine zunehmende Vielfalt an
Herden: vom beidseitigbedienbaren Zen-
tralherd bis zum Wandherd, vom Modul-
herd bis hin zu aufgeteilten Herdstatio-
nen. Ein grosser Zentralherd kann die Ef-
fizienz verringern, wenn er dazu zwingt,
die Kiiche mit zwei Personen zu bedienen,
obwohl ein Koch prozesstechnisch aus-
reichen wiirde. Wir haben Kompaktkii-
chen fiir Top-K6che gebaut, die mit einem
Wandherd arbeiten. Nach wie vor bleibt
der Herd aber ein zentraler Bestandteil
jeder Kiiche. Die jiingste Innovation un-
seres Schweizer Induktionsherstellers
liefert den Beweis: unziahlige Kombina-
tionen von Feldern und Spulen werden
moglich. Unterschiedliche Bedienkon-
zepte erlauben Kochen mit Leistungsstu-
fen oder prédzisen Temperaturen. Werden
Fritteusen, Pastakocher oder ein Induk-
tions-Griddle integriert? Mit welchen
Pfannengrossen arbeiten wir? Vielleicht
erginzen wir mit Ceran-Technik. Hier
setzen wir an: Gemeinsam mit dem Kun-
den analysieren wir die Abldufe und er-
mitteln, welche Herdtechnik am besten
passt. Jeder von uns gefertigte Schweizer
Herd ist schliesslich ein Unikat.

Reto Hugentobler
Geschaftsfiihrer, Hugentobler
Kochsysteme AG, Schonbuhl/BE



