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Sieger des Prix SVC Espace Mittelland 2023: Andrea Luthi, Mitinhaberin/Mit-
glied der Geschéftsleitung und Michael Lithi, Mitinhaber/CEO (Sanitized AG)

Swiss Venture Club

Der Swiss Venture Club (SVC) ist ein unabhéngiger, non-profitorientierter Verein
von Unternehmen flir Unternehmen mit dem Ziel, KMU als treibende Kraft der
Schweizer Wirtschaft zu unterstltzen und zu férdern sowie zur Schaffung und der
Erhaltung von Arbeitsplatzen in der Schweiz beizutragen. Der SVC schafft in
acht Wirtschaftsregionen Kontakt- und Netzwerkmdglichkeiten fir seine tber
3500 Mitglieder und generiert unternehmerische Impulse fiir den Wirtschafts-
standort Schweiz.

Als Austauschplattform von Praktiker:innen fiir
Praktiker:innen schafft der SVC den Néhrboden fir
erfolgreiche Ideen und Geschaftsmdglichkeiten

und bietet damit einen Mehrwert fir KMU.

Wer Teil des inspirierendsten KMU-Netzwerks der
Schweiz werden mochte, kann sich anmelden unter:
www.svc.swiss. Es warten vielseitige und attraktive
Mitgliederangebote.

Andres Gerber (FC Thun), Uli Forte (Fussballtrainer) mit seiner Frau
Caroline Forte (Verwaltungsrat Bernapark), Stefan Krahenbuihl, Executive
Director (UBS Switzerland AG) und Christian Geelhaar, Mitinhaber und
Partner (Geelhaar & Hofer Vermdgensentwicklung AG)

Preistrager: Marc Kastli, Geschéftsfuhrer (Kastli & CO. AG)

Preistréager: Gregor und Olivia Lanz, Geschéftsfihrung
(Molkerei Lanz AG)

Preistrager: Reto Hugentobler, Inhaber (Hugentobler Schweizer Kochsys-
teme AG) und seine Frau Melanie Hugentobler

Eine Feier fur die regioi

Vor 1300 Zuschauerinnen und Zuschauern wurde der Prix SVC Espace Mittelland
im Berner Kursaal an inspirierende Unternechmen vergeben. Der von Prominenz
aus Wirtschaft, Politik und Sport besuchte Anlass stand im Zeichen von
Innovation und Networking.

Endlich konnte der Prix SVC Espace Mit-
teland verliehen werden. Pandemiebe-
dingt musste der Anlass zweimal ver-
schoben werden. Umso grosser war die
Freude, dass die Preisverleihung am 15.
Mairz vor 1300 Zuschauerinnen und Zu-
schauern im Kursaal stattfinden konnte.

Der Preis, der bereits zum 14. Mal ver-
liehen wurde, riickt vorbildliche Unter-

André Lithi, Verwaltungsratsprasident des Globetrotter Travel Service
und CEO der Holding Globetrotter Group und Stefanie Kern (SVC)

Preisstifter 3. Platz: Lenny Lumetta, Mediamatiker im 3. Lehrjahr

(Swisscom Schweiz AG)

nehmen ins Rampenlicht. Als «Hidden
Champions» bezeichnete sie Walter
Steinlin, der Juryprasident des Swiss
Venture Club (SVC). Die Geschwister Mi-
chael und Andrea Liithi waren die gliick-
lichen Gewinner des diesjihrigen
Hauptpreises. Sie leiten die Hygiene-
funktions-Firma Sanitized mit Sitz in
Burgdorf.

mazars

Die launige Moderation von Patrick
Rohr hielt die Spannung bis zur Preis-
iibergabe aufrecht. Fiir Unterhaltung
sorgten die «Yo-Yo-Jedis» inmot!on.

Networking war sowohl am Speed-
Networking wie auch am abschliessen-
den Apéro angesagt, wo sich die gela-
denen Gaste aus Politik, Wirtschaft und
Sport rege austauschten. (sar)

J

Safenwil und Marianne Schumacher (Emil Frey AG)
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Patrizia Pesenti, Vizeprasidentin des Verwaltungsrates (Credit Suisse (Schweiz) AG), die gliicklichen Sieger des Prix SVC Espace Mittelland 2023 Michael Lthi, Mitinhaber/CEO und Andrea Lthi,
Mitinhaberin/Mitglied der Geschéftsleitung (Sanitized AG) und der Preistrager auf dem 2. Platz Roger Siegenthaler, CEO (mb-microtec ag) Bilder: Christoph Ammann

1alen «Hidden Champions»

i
: L &N
Preistrager: Vincenzo Grande, Chief Strategic Planning & Business Alec von Graffenried, Stadtprasident Bern Regierungsvertreterin: Astrid Bartschi, Regierungsratin/Finanzdirektorin
Development Officer/ Mitglied der Geschéaftsleitung (Thommen Medical AG) Kanton Bern

' TIF

iy

4 b

-
Moderator Patrick Rohr (Journalist, Fotograf, Moderator, Kommunikations- Showact der Yo-Yo-Jedis: Ivo Studer und Jan Schmutz (inmot!on) SVC Prasident Andreas Gerber, Leiter Firmenkunden (Credit Suisse
berater und Buchautor) (Schweiz) AG) im Gesprach mit Patrick Rohr (Moderator)

Stablibergabe: SVC Regionenleiter Espace Mittelland und Jury-Mitglied Reto Preisstifter Innovationsspreis: Christian Jordi, Generalagent (die Mobiliar) Bihnenbild mit Finalisten-Unternehmen und SVC-Organisation
Portmann erhéalt den «Stab» von SVC Regionenleiter (2017—2022) Roland Schaller  und Sieger des Innovationspreis Thomas Griinig (Griinig & Partner AG)

h s,
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Das kleine Geheimnis der Schweizer Restaurants

Diplomrang Wie kann ein Lokal ein Dutzend Gerichte anbieten? Das hat auch mit den Maschinen der Firma Hugentobler in Schonbtihl zu tun.

Adrian Hopf-Sulc

«Hier, probieren Sie mal!», sagt
Reto Hugentobler und streckt
dem Besucher ein Tellerchen mit
tiefgefrorenen Trauben hin.
«Wenn Sie zu Hause eine Traube
einfrieren, bilden sich grosse Eis-
kristalle. Dann haben Sie einen
Eiswiirfel — und nach dem Auf-
tauen ist die Taube matschig.»
Doch die Traube von Hugento-
blers Tellerchen ist anders, eiskalt
zwar, aber in der Konsistenz un-
verletzt, sie lasst sich gar zerbeis-
sen. Moglich ist das dank der Tech-
nik des Schockgefrierens: Die
Schockfroster Frigojet der Firma
Hugentobler kiihlen Lebensmittel
innert Minuten auf minus 40 Grad
herunter. So entstehen keine gros-
sen Eiskristalle — und es kénnen
ganze Friichtekuchen oder beleg-
te Brotchen eingefroren und mo-
natelang haltbar gemacht werden.

Vorbereiten, wenn es regnet

Damit nicht genug: Reto Hugen-
tobler zeigt in der Showkiiche
seines Unternehmens in Schon-
biihl auch tiefgefrorene Beutel
mit Spaghetti carbonara, Thai-
Curry mit Reis und al dente ge-
kochtem Risotto. Pasta und Reis
werden noch heiss eingefroren,

Diese belegten Brétchen waren tiefgefroren, doch man sieht und schmeckt
es nicht: Reto Hugentobler, Chef der Hugentobler Schweizer Kochsysteme
am Firmensitz in Schénbihl. Foto: Adrian Moser

was den Garprozess schlagartig
stoppt.

‘Was der Laie hier sieht, kann
desillusionierend wirken. Selbst
grundlegende Gerichte kbnnen in
den Restaurantkiichen also vor-
gekocht werden, ohne dass es der
Gast anhand von Geschmack oder
Konsistenz merken wiirde. Hu-
gentobler sieht das hingegen
durchwegs positiv: «Wir beraten
viele Alters- und Gesundheitsein-
richtungen. Wir konnen sie davon
iiberzeugen, dass sie dank unse-
ren Techniken und Prozessen wei-
terhin selber kochen konnen, statt
das Essen extern einzukaufen.»
Mit Heimen und Spitidlern erzielt

das Unternehmen rund die Half-
te seines Umsatzes, die andere
Hilfte in der Gastronomie.
Bergrestaurants  konnten
dank dem Schockgefrieren mehr
Selbstgemachtes anbieten. So
konne die Kiichenbrigade
Schlechtwettertage etwa dafiir
nutzen, eine Bolognese zu ko-
chen, Rosti zu raffeln, Schnitzel
zu panieren und beides auch be-
reits anzubraten. «95 Prozent des
Angebots eines Restaurants kon-
nen mit der richtigen Technik
vorproduziert und tiefgekiihlt
werden», sagt Hugentobler. «Wir
koppeln die Produktion ab von
den Servicezeiten, mit dem Vor-

teil, dass wir so weniger Perso-
nal in der Kiiche benotigen.»

Reto Hugentobler verweist auf
den preisgekronten Berner Pa-
tissier Rolf Miirner, der seine Pa-
tisserie fiir Grossanldsse eben-
falls schockgefriert und dann vor
Ort bei Zimmertemperatur auf-
tauen ldsst. Mit solchen Beispie-
len will sich Hugentobler von der
Convenience-Food-Industrie ab-
grenzen, die den Restaurants
heutzutage die ganze Palette an
vorgekochten und tiefgekiihlten
Gerichten verkauft.

Bestellung fiir
Anton Mosimann

Die Firma Hugentobler beschif-
tigt 30 Kochinnen und Koche, die
landauf, landab Restaurants, Ho-
tels, Heime und Spitiler besuchen
und sie im Umgang mit den haus-
eigenen Kiichengeriten beraten —
und dabei aufzeigen, wie sie ihre
Kiichenrendite steigern konnen.
Dabei geht es auch um das Star-
produkt der Firma, den Hold-o-
mat: ein Warmhalte- und Nieder-
gargerdt, das aufs Grad genau ein-
gestellt werden kann und das die
Speisen weder austrocknet noch
zu feucht werden ldsst.

«Der Hold-o-mat nimmt den
K6chen den Stress weg und macht

die Speisen auch zarter, er ist wie
ein Parkhaus fiirs Essen.» Vom
1995 lancierten Gerat hat Hugen-
tobler bisher 40000 Maschinen
verkauft — auch an Spitzenkoche:
«Anton Mosimann haben wir einst
20 Stiick davon nach London ge-
liefert», erzahlt Hugentobler.

Die Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG wurde 1966 von
Vater Fredy Hugentobler ge-
griindet. Zuerst handelte er mit
Gastrokiichen, in den 80er-Jah-
ren begann er, eigene Gerite zu
entwickeln. 2010 {ibernahm
Sohn Reto die Geschiftsleitung
des Familienunternehmens.

Fiihren nach christlichen
Werten

Der heute 44-Jahrige fiithrt die Fir-
ma wie bereits sein Vater nach
christlichen Grundsitzen. Was be-
deutet das im Alltag? «Es geht um
Werte wie Ehrlichkeit, Liebe,
Wertschiatzung und Vertrauen.»
Es bedeute etwa auch, dass man
nicht hinter dem Riicken anderer
schlecht iiber diese rede. Die
Mehrheit der Angestellten seien
wohl nicht glidubig, sagt Hugen-
tobler. Im Firmengebdude hingt
kein Kreuz, «aber Gottes Segen
wiinsche ich allen Mitarbeitenden
an der Weihnachtsfeier».

Die Corona-Krise hat das Unter-
nehmen mit seinen 120 Ange-
stellten gut iiberstanden. Das
vergangene Jahr sei eines der
besten der Firmengeschichte ge-
wesen. «Die Preise von Kiichen-
geriten sind zwar unter Druck
gekommen, aber da wir unseren
Kunden zu hoheren Renditen
verhelfen, miissen wir uns nicht
anjedem Preiskampf beteiligen»,
so Hugentobler. Die Firma bietet
ihren Kunden auch eine Reihe
von Dienstleistungen an: Neben
dem Kiichen-Coaching iiber-
nimmt Hugentobler auch Pla-
nung und Montage der Kiichen-
einrichtungen und vergibt den
Lokalen beim Kauf der Gerate so-
gar selbst Kredite.

Die meisten seiner Produkte
ldsst Hugentobler bei anderen
Schweizer Unternehmen ferti-
gen. Selbst stellt die Firma in
Schonbiihl ihren Induktionsherd
her: ein Koloss mit drei Lagen
Stahl und Alu, damit sich in den
25 bis 30 Betriebsjahren nichts
verbiegt. «Wir machen den
Grossteil unseres Umsatzes in
der Schweiz, doch unseren Herd
verkaufen wir etwa auch nach
Deutschland, zum Beispiel in den
Hofbraukeller in Miinchen», sagt
Reto Hugentobler stolz.
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Wir bieten spannende Perspektiven.

Bewirb dich jetzt bei uns.

Die Cendres+Meétaux Gruppe, mit Hauptsitz in Biel, besteht seit tber 135 Jahren
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www._w_eng_er-pl_attner ch :

ICT System-Engineer
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und lebt von 500 Mitarbeitenden mit einem breiten Spektrum an Erfahrung
und fundiertem Know-how. Unsere Kernkompetenzen sind die mikromechanische
Herstellung von hochwertigen Halbzeugen und Fertigprodukten sowie das

Recycling von Edelmetallen. Als ambitionierter Auftragsfertiger in den Bereichen

CNC Mechaniker im

Galvaniker
(w/m/d) 100%

und viele andere

Frasbereich auf cmsa.ch

(w/m/d) 100%

Luxury+Industry und Medtech setzen wir uns gemeinsam mit unseren Partnern
fur passende Losungen ein, die Mehrwert schaffen — mit Respekt und Achtsamkeit
gegenuber unseren Mitmenschen und der Umwelt.
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Cendres+Métaux
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