¥ == ST Fl e
i
4 Al Lyt
T -- e “ij

HOLD-O-MAT

Schweizer E rfolgsstory

Mehr als nur Warmhalten: Profikochinnen und -koc

in aller Welt schworen auf die ,,tolle Kiste" von Hugentobler

er Hold-o-mat ist ein Paradebeispiel tiir ein Gerat, das
Kochen die Arbeit erleichtert und so den Stresspegel
in den Kiichen deutlich senkt. ,Jeder Koch kennt das
Problem, dass er im a-la-carte-Geschaft zubereitete

Fleisch- oder Fischkomponenten fiir eine gewisse Zeit warm
halten muss®, sagt Daniel Haldimann, Produktmanager Swiss
Hold-o-mat bei der Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
(Schonbiihl). ,In der Praxis werden die Produkte meist mit
Alufolie abgedeckt oder im Salamander zwischengelagert,
was zwangsldufig die Qualitit negativ beeinflusst.” Schon
1993 kamen daher die Tiiftler von

Hugentobler auf die Idee, ein —

spezielles Warmbhaltegerdt zu
entwickeln. ,In den USA gab es
bereits Gerite, deren Temperatur-
steuerung allerdings sehr unge-
nau war", erlautert Daniel Haldi-
mann, gelernter Koch, ,daher war
die Qualitdt nicht tiberzeugend.”
Entweder trocknete das Fleisch
aus, oder die zu hohe Luftfeuch-

tigkeit veranderte die Konsistenz nega-
tiv. ,Wir haben inzwischen rund 25000
Gerate weltweit verkauft, 16 Jahre nach Pro-
dukteinfithrung sind die ersten Gerdte immer noch im Einsatz."
Untersuchungen und intensive Produkttests bei Hugentobler
hatten seinerzeit ergeben, dass eine moglichst konstante
Temperatur und Luftfeuchtigkeit Voraussetzung fiir perfekte
Warmbhalteergebnisse ohne jede Qualitdtsverluste sind. Wei-
teres Ergebnis: Bei préziser Steuerung von Temperatur und
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Problemloser Hold=o-mat

a-la-carte-Geschaft: Bei Hochbetrieb bendétigt die Kuche
oftmals gleichzeitig diverse Fleischsorten in unterschied-
lichen Garstufen. Losung: Fleisch in unterschiedlichen
Garstufen vorbraten und bis zu einer Stunde im Hold-o-mat
parken. Bei Abruf ist das Fleisch sofort servierbereit.

Bankettservice: Bei Veranstaltungen ist die exakte Service-
zeit oft nicht vorhersehbar. Vor allem die Fleischqualitat lei-
det bei konventioneller Warmhaltung z.B. im HeiBluftdampfer
bzw. Bankettwagen. Losung: Im Hold-o-mat konnen bis zu
80 Portionen Fleisch vorgehalten werden. Dabei kommt

es sogar zu Qualitatsverbesserungen, wenn
das Fleisch 30 bis 120 Minuten vor
der Ausgabe zubereitet wird.

Uberlastung Heipluftdampfer:
Dient der Heiluftdampfer auch
zum Niedertemperaturgaren, ist
er in der Regel fur viele Stunden
belegt. Losung: Wird der Hold-o-
mat zum Garen und Produzieren
genutzt, entlastet er den Heifluft-
dampfer und ben6tigt nur 1/18
der Energie (1 kW statt 18 kW An-
schlusswert).

Uberlastung in Spitzenzeiten
In vielen Klichen werden Gerichte
wie Gulasch, Ragout, Schmorbraten
in Spitzenzeiten (meist vormittags) in ener-
gieintensiven Geraten wie Kippern, Druckbraisieren, Heif3-
luftdampfern zubereitet. Die Folge: Stress, Zwang zu hoch-
temperaturigen Garprozessen mit Qualitatseinbufen (u.a.
Garverlust), hohe Energiespitzen. Losung: Im Hold-o-mat
werden Fleischgerichte dank gradgenauer Steuerung uber
Nacht bei 75 bis 80 °C schonend in zehn bis 15 Stunden
zubereitet. Vorteil: Top-Qualitat, 20 Prozent weniger Gar-
verlust, weniger Energieverbrauch, gunstigerer Nachstrom.
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Da der Hold-o-mat keinen Starkstromanschluss bendtigt, kann er uber-
all in der Kliche oder bei Caterings angeschlossen werden und ist dank
kompakter Maf3e in Herdanlagen oder Grof3)kichenmadbel integrierbar

Feuchtigkeit verbessert sich selbst bei mehrstiindigen Warm-
haltzeiten die Qualitat vieler Lebensmittel. So laufen beispiels-
weise bei Roastbeef im Niedertemperaturbereich Reifeprozesse
ab, die Aroma und Textur des Fleisches positiv beeintlussen.

Relativ schnell erkannten die Produktentwickler von Hugen-
tobler, dass mit den gingigen Technologien aus Back- oder
Umluftéfen die angestrebte gradgenaue Temperatursteuerung
von +/- ein Grad in jedem Winkel des Gerits nicht moglich ist.
Die Losung: Der Garraum des eher kleinen Gerits (Breite 41 cm,
Hohe 34 cm, Tiefe 68 cm) ist von 18 Meter (!) Heizdraht um-
geben, der in Verbindung mit einem Thermostat und einer
intelligenten elektronischen Steuerung heute die charakteris-
tische ,stille Hitze" des Hold-o-mat erzeugt.

Grundsitzlich lassen sich Speisen auch im HeifSluftdampfer
mit Klimasteuerung tiber einen ldngeren Zeitraum warm
halten bzw. im Niedertemperaturbereich garen. Allerdings
kann Umluft — im Gegensatz zur stillen Hitze — zu Austrock-
nung und damit Gewichtsverlust von bis zu 20 Prozent fiihren.
,Heiflluftdampfer sind viel zu wichtige Gerite, als dass man
sie iiber Stunden zum Niedertemperaturgaren belegen sollte®,
sagt Daniel Haldimann, ,auflerdem hat der Hold-o-mat nur
einen Anschlusswert von 1 kW, wihrend ein Heifdluftdampfer
mindestens 18 kW verbraucht.“ Da das Gerit keinen Stark-
stromanschluss benotigt, kann es tiberall in der Kiiche oder
bei Caterings angeschlossen werden und ist dank kompakter
Mafe in alle Herdanlagen und GrofSkiichenmébel integrierbar.

Im Einsatz ist der Hold-o-mat heute in allen Bereichen von
Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung und Cate-
ring. Bis 8o Portionen Fleisch kénnen im Standardgerit 3 x 1/1 GN
warm gehalten bzw. gegart werden, optional ist ein Kerntempe-
raturfithler lieferbar. Zusitzlich gibt’s ein Grofigerit mit
7 x 1/1 GN. Im Congress Centre Kursaal Interlaken — insgesamt
16 Hold-o-maten — setzt die Kiiche auf spezielle Wagen mit
je drei Gerdten und kann so ohne Hektik und Qualititsverluste
Banketts bis 1500 Gaste bewaltigen. ,Neukunden stellen wir
unser Gerat gern zur Probe in die Kiiche“, sagt Daniel Haldi-
mann, ,meist kommt schon drei Tage spiter ein Anruf, dass wir

die Rechnung schicken kénnen. ® JORG-MICHAEL EHRLICH



