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Warum eigentlich werden die Funktionen von Heifiluftdampfer immer kumnlexer’r‘
Uberfordert der Erfindungsreichtum der Techniker die Koche? Wer blickt noch durch im
Marketing-Begrifiswirrwarr? Was winschen sich Kichenchefs wirklich von ihrem
HeiBluftdampfer? Uber dies und mehr diskutierte eine 15-képfige Runde aus Kichen,
Planern und Geréteherstellern beim zweiten chefs! camp auf der Intemorga 2015
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KOCHPLEXITAT ODER:
WARUM ICH. MEINEN
HEISSLUFTDAMPFER
NICHT MEHR VERSTEHE...
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Sabine Romeis: Der Hei}luft-
dampfer bzw. Kombidampfer
ist eines der wichtigsten, wenn
nichtsogar das wichtigste ther-
mische Gargerat in einer Profi-
kiiche. Mit Vorstellung jeder
neuen Gerdtegeneration ver-
sprechen die Hersteller nicht
nur noch mehr Gar-Features
und Bedienvorteile als bei der
Vorgdngeredition, sondern
auch eine immer einfachere
Bedienung. Im gleichen Zuge
werden die Kochinnen und
Kiiche mit einer |

fangreiches Geschft und fin-
den leider nichtimmer die Zeit,
alle Mitarbeiter zu Schulungen
zu schicken. Speziell, wenn wir
Leasingkrafte haben, missen
wirihnen jemanden unterstiit-
zend zur Seite stellen, denn sie
stolpern immer iiber die Bedie-
nung der modernen Gerdte,

Friedhelm Scharenberg: Ge-
nau diese Erfahrung habe ich
auch gemacht. Neulich haben
wir uns fiir ein Catering Heifs-
luftdampfer derneuesten Gene-
ration lichen. Eine tolle

Vielfaltnever Begriffe und Funk-
tionen konfrontiert, die ihnen
das Leben mit dem Heifluft-
dampfer leichter machen sol-
len, Aber kommt die frohe
Botschaft der Hersteller in den
Kilchen denn wirklich an? Und
was istunter Schlagworten wie
zum Beispiel MagicPilot, Easy
Dial, HiDensity-Control, Easy-
touch oder SelfCookingControl
eigentlich zu verstehen?

Karin Kantor: Ich kann mit
diesen Begriffen auch wenig
anfangen. Jedenfalls tragen sie
nicht wirklich zur Erleichte-
rung unseres stressigen Alltags
bei. Wir arbeiten im Erlebnis-
zoo Hannover mit 20 Kombi-
dampfern 'in den verschie-
densten Bereichen von der

Sache, aber meine Kiche stan-
den erst mal ratlos davor. Klar,
die 15 Jahre alten Maschinen
haben sie im Griff, aber wie sie
mitdem modernen Equipment
umgehen, mussten sie lernen.

Gerhard Kramer: Das Unter-
nehmen Rational investiert
Millionen, um die Anwender
unserer Geréte zuschulen. Doch
leider wird das Schulungsange-
bot oft gar nicht angenommen,
Dabei spart es Zeit und bringt
hohen Praxisnutzen, alle Mog-
lichkeiten der Technik zu ken-
nen und zu nutzen. Mein Appell
an die Kiichenplaner: Die Aus-
schreibung der Technik allein
reicht heute nicht mehr aus -
die Schulung muss gleich mit
ausgeschrieben werden. Nur

ala carte-G

biszum dannistgewahrleistet, dass di
Event-Catering in unseren Anwender das Gerat fachkun-
Zoo-Outlets.Wirhabeneinum-  dig bedienen kénnen.
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Corporate Chefs
grofier Hotelgruppen
wollen oftmals nur
einen Knopf fiir die
Einstellung von
Garart, Zeit und
Temperatur - mehr
brauchen sie nicht*

Ludwig Weber, Senior Product
Manager, Convotherm

,Neulich haben wir
uns fiir ein Catering
HeiBluftddmpfer der
neuesten Generation
ausgeliehen. Meine
Kiiche standen erst

Thomas Mertens: [ch bin der
planende Kiichenmeister hier
am Tisch. Ich weif nicht mehr,
wieviele Kiichen ich in den
vergangenen 20 [ahren mit
Heifluftdimpfern aller gingi-
gen Marken geplant habe. In
den Vorbereitungsgesprachen
mit Investoren und Betreibern
stelle ich stets klar, dass ein
Kombiddmpfer in der Praxis
nur so viel leisten kann wie
derjenige, der ihn bedient.
Schulungen miissen sein, und
sie miissen betrieblich gesteu-
ert sein. Nicht nur, weil die Ge-
réte immer komplexer werden.
Viele Mitarbeiterin den Kichen
sind ja nicht mal mitden Grund-
gararten der Technik vertraut.
Klaus Hick: Frage an die Her-
steller - was beeinflussteigent-
lich die Entwicklung einesneu-
en Gerats? Sind es eher Aspek-
te wie Marketing, Image, Profit,
Wetthewerb und Gesetze oder
schlicht und ergreifend die An-
forderungen der Kunden?
Gerhard Kramer: Es sind zu
100 Prozent die Anforderun-
gen der Kunden. Grundsitzlich
versuchen wir natiirlich, die
Basics von einer Modellgenera-
tion zur nichsten gleichzuhal-
ten. Es gibtdie Taste fiir Dampf,
fur Heiluftund fir die Kombi-
nation beider Garmedien. Aber
fiir den Anwender ist es natiir-
lich erst einmal irritierend,
wenn er von einem alteren
Drehschalter-Modell auf eines
mit Touchscreen wechselt.
Darum muss die Bedienung
so einfach wie moglich sein.
Martin Ubl: Alle Hersteller
von Kombidampfern sind sehr
bemiiht, Innovation und noch
mehr Anwendernutzen in ihre
Gerite zu integrieren, Das ge-
schieht auch vor dem Hinter-
grund, dass es immer weniger
gelernte Kiche unter den An-
wendern gibt, die wissen, wie

B das Gargut unter dem Einfluss
4

einmal ratlos davor’ | von Heifluf, Feuchtigkeitoder

Friedhelm Temperatur reagiert und wie

FA&B Manager, Roth of Switzerland | Sie diese Parameter fir den

Catering, Isenbittel Garerfolg richtig einsetzen. Fiir
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,Wir haben ein umfangreiches Geschift
und finden leider nicht immer die Zeit, alle
| Mitarbeiter zu Schulungen zu schicken.
Speziell Leasingkrifte stolpern immer iiber
die Bedienung der modernen Geriite:*

Karin Kantor, Kichendirektorin, Gasthaus Meyer, Zoo Hannover

»Mag sein, dass die B

Anwendung der modemen
Kombidémpfer im Detail
noch etwas zu kompliziert
ist. Die Bedienung muss
eben noch intuitiver
werden, doch in Zukunft

,JDie Kombidampfer - heifit es sicher nicht

soliten aufs Objekt Luriick zu den Knebeln*

am&s‘hﬂll‘lﬂ sein. . m(r:.‘n Utk Gn:s:]c‘J"!;“s{ﬂhrer Marketing,

Warum muss ein

Gerdt fiir eine

Systemgastronomie

iiber genausoviel

Hightech verfiigen

wie zum Beispiel das

fiir eine Hotelkiiche?"

Jorg Kantor, Leiter Gastronomie,
Zoo Hannover Senice GmbH
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Nicht-Kicheist der Umgang mit
einem manuellen Gerat deut-

uns im Norden ist es schwierig,
Auszubildende oder Fachkrifte

lich komplizierter als miteinem
Modell mit integrierten Pro-
grammen und Touchscreen.
Letzteres bietetsehrviele Hilfe-
stellungen, um festgelegte Qua-
Jardsin Kiichen ieder-

zu bek Darum sind wir
dankbar fiir die vielseitigen Fea-
tures moderner Heiluftdamp-
fer und reizen die Systemtiefe
dieser Gerate voll aus. In der

zeit zu reproduzieren.

Sabine Romeis: Trotzdem halt
sich die Gruppe der Kiichen-
chefs, die sich den guten alten
Drehknebel zuriickwiinschen!
Ludwig Weber: Das stimmt,
aber der Kunde hat ja die Wahl,
Wir haben Kunden z.B. in der
Kettengastronomie, die konse-
quent auf Hightech-Ddmpfer
mit Touchscreen und abrufba-
ren Garpiktogrammen setzen.
Convothermarbeitetaberauch
mit den Corporate-Chefs gro-
Rer Hotelgruppen wie Starwood
und Rezidor zusammen. Und
die sagen ganz klar: ,Wir wol-
len einen Knopf fir die Ein-
stellung von Garart, Zeit und
Temperatur. Mehr nicht. Wir
brauchen keine 999 Program-
me zum Durchwihlen.”
Richard Crohn: Das sehe ich
anders. Ohne die Unterstit-
zung der Technik kinnten wir
unseren Alltag gar nicht mehr
bewiltigen. Wir sind ein mehr-
teiliger Hotel- und Gastrono-
miebetrieb an der Ostsee mit
starkem a la carte im Sommer
und Banketts im Winter. Bei

,Aus der Planersicht
miissen HeiBluft-
dampfer in Zukunft
noch kundenfreund-
licher, kompakter und
effektiver werden:*

Frank Wagner, Inhaber,
K3 Planungsgesalischaft, Berlin,

und Président FCSI
Deutschiand Osterreich e\,
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Kiiche g wie in unserer
Konditorei und Backabteilung,
Etagenweise backen, Créme
briilée auf Knopfdruck, Nacht-
garen - wirnutzenalles, undich
wiirde mir wiinschen, dass es
noch mehr Méglichkeiten gibt.
Anfangs muss man sich natiir-
lich reinarbeiten, und das flit
den jungen Leuten im Team
meist leichter als den alteren.
Sie scrollen sich durch und ha-
ben das System bald im Griff.

Martin Ubl: Ich findeauch, dass
nicht der Eindruck entstehen
darf, es sei fr Kiiche & Kiichen-
mitarbeiter durchweg schwie-
rig. moderne Gerite zu bedie-
nen. Der Kombidampfer istzum

oy

%)
,Heute kann man
villig problemlos
vorkenfigurieren,
sprich ein Gerét exakt
auf die Bediirfnisse

der einzelnen Kunden
zuschneiden:’

Gerhard Kramer, Produktmanager,
Ralional AG, Landsb

Dreh-und Angelpunkt der Profi-
kiiche geworden. Wir stellen
Hightech zur Verfiigung, damit
sich der Koch bzw. Entscheider
verwirklichen kann. Sicherlich
muss noch weiter daran gear-
beitet werden, die Gerite und
Konzepte noch intuitiver zu ge-
stalten, Doch in Zukunft heift
es sicher nicht , Zuriick zu den
Knebeln"

Gerd Schmidt: Die Hersteller
wollen sich Alleinstellungs-

| merkmaleim hartumkampften
| Markt schaffen. Doch die zu-

nehmende Fiille der Kunst-
begriffe zur Umschreibung von
Gerate- und Garfunktionen ver-
wirrt nicht nur die Kdche, son-
dern bedeutet auch fiir uns im
Planungsgeschaft mehr Arbeit.
Wirmiissen genauanalysieren,
was hinter den Kunstbegriffen
in den Prospekten der einzel-
nen Hersteller steckt, um wirk-
lich vergleichbare und herstel-
lerneutrale Ausschreibungen
zu erstellen,

Klaus Hick: Die Hersteller-
angaben sind eine Sache. Was
brauchen Sie als Planer an In-
formation von Kundenseite,
um ihn optimal bei der Wahl
desrichtigen Heifluftdampfers
beraten zu kinnen?

Gerd Schmidt: Wir missen
wissen, fiir welchen Anwen-
dungsbereich wir planen sollen
-alacarte, Bankett, Tellerrege-
neration? Dennochistes oftso:
Kiche wiinschen sich das beste
Gerdt auf dem Markt, wenn-
gleich sie die Moglichkeiten der
Technik meist nur zwischen
10 und 50 Prozent nutzen. Fir
den, der immer nur in einem
Standard gart oder bei einer
Temperatur bzw. Feuchtigheits-
stufe regeneriert, reicht oft das
einfachste Gerit mit dieser
Funktionaus. Esistunsere Auf-
gabe als Planer, dem Kunden
dies zu vermitteln.

Marcus Moller-Lineburg: Ich
stelle fest, dass in den moder-
nen Heiffluftdampfern viele
Programme installiertsind, die
ich gar nicht brauche. Wenn ich
sehe, was mein neuestes Gerit
alles kann, frageichmich schon,
wersich dasalles ausdenktund
woftir!? Ich wiinsche mir ein
Gerit, das nur die Programme
hat, mit denen ich aktuell auch
arbeite, Wenn ich mehr beniti-
ge, wiirde ich gern nachriisten.
Roberto Assi: Bei Unox kann
man sich aus dem Baukasten
bedienen. Man kann sich ein
Grundgeritanschaffen und bei
Bedarf einfach nachriisten.

S.05/07




06.2015 | ,,chefs! camp — Komplexitat oder:
Warum ich meinen HeiRBluftddmpfer nicht mehr verstehe ..“ | chefs! S.06/07

"
,JDie Hersteller wollen sich Alleinstellungs-
merkmale schaffen. Doch die zunehmende

Fiille der Kunsthegriffe zur Umschreibung
| von Gerite- und Garfunktionen verwirrt nicht
nur die Kiche, sondern bedeutet auch fiir
| uns Planer bei Ausschreibungen mehr Arbeit"

Gerd Schmidt, Gesellschafter, Cooking Sclutions, Hude al -
.In Vorbereitungsgesprachen
mit Investoren & Betreibern
stelle ich stets klar, dass ein

~e = Kombidampfer nur so viel
. N - leisten kann wie derjenige,

»Ohne die Technik der ihn bedient. Schulungen

kinnten wir unseren miissen sein, und sie miissen

Alitag gar nicht mehr betrieblich gesteuert sein:‘

hmﬂlnm Wir sind Thomas Mertens, Projekleiter,

dallkba‘ ﬁ.ir ﬁe Soda Project & Design GmbH, Firth

vielseitigen Features

moderner HeiB-

luftdampfer und reizen

die Systemtiefe und

Maglichkeiten der

Gerite voll aus:*

Richard Crohn, Kichenchef,

Romantik Holel Ahrenshooper Hof &
| Fischerwiege, Ahrenshoop/Ostses
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Jérg Kantor: Ich denke auch,
dass man Kombidimpfer aufs
Objekt abstimmen muss. War-
um muss ein Gerat fiir eine Sys-

enz der Kombidampfer muss
noch mehr gesteigert werden.
Zum Beispiel durch neue Heiz-
medien, Heizquellen oder neue

temgastronomie iberg

viel High-tech verfiigen wie z.B.
das fiir eine Hotelkiiche?
Klaus Hick: Womit wir beim
Stichwort Software sind - ldsst
sich die Software der Gerite
nicht so konfigurieren, dass je-
der Kunde genau das bekommt,
was er aktuell benétigt und bei
Bedarf ein Update macht?
Martin Ubl: Das funktioniert
ja heute schon so. Man kann
eigene Programme und indivi-
duelle Favoriten kreieren. Die
Zukunft wird Customizing sein.
Gerhard Kramer: Die Anfor-
derungen der Anwender unse-
rer Gerite in aller Welt sind
vielfaltig, Daraufstellen wiruns
als Geratehersteller ein, doch
dank des heutigen EDV-Stan-
dards kann man problemlos
vorkonfigurieren, sprich das
Gerat auf die Bediirfnisse und
Garanforderungen der einzel-
nen Kunden zuschneiden.
Gerd Schmidt: Trotzdem gilt:
Heifluftddmpfer sind Multi-
funktionsgerite und bendtigen
eine ordentliche Einweisung.
Und die solite nicht so ausse-
hen, dass ein Aufiendienstmit-
arbeiter vier Stunden vor Ort
kommt, alle Méglichkeiten des
Gerits aufzeigtund nie wieder-
gesehen wird. Besser ist, wenn
er einen Tag einweist und nach
14 Tagen wiederkommt, umin
der Zwischenzeit entstandene
Verstindnisprobleme und Feh-
ler im Umgang mit der Technik
AUSZUMETZEN.

Klaus Hick: Danke fur diese
wichtige Anregung! Lassen Sie
uns abschlieBend einen Blick
indie Zukunft werfen. Individu-
alisierung istein Ansatz fir den
Kombidampfer der Zukunft,
der Aushau von Onlinetools zur
Ferniiberwachung kénnte ein
weiterer sein. Was wiinschen
sich Kiichenchefs und Planer
von den Herstellern?
Thomas Mertens: Die Effizi-
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ungen. Wir Planer
miissen auf immer kleineren
Flachen effiziente Kiichen rea-
lisieren. Fliche kostet Geld,
und auf der will der Investor
verkaufen, nicht produzieren.
Es gilt also, den vorhandenen
Platz noch besser auszunutzen
und die Technik zu komprimie-
renund zuverschlanken. Dabei
wird auch die Vorauswahl der
Gerdte immer wichtiger. Bei-
spiel: Wer vorwiegend Conve-
nience-Produkte einsetzt und
regeneriert, bendtigt Gerite,
mit denen er iiber Strichcodes
oder Funk kommuniziert.
Frank Wagner: Aus meiner
Planersicht miissen die Gerate
in Zukunft noch kundenfreund-
licher, kompakter und effek-
tiver werden. Ich wiirde mir
zudem wiinschen, dass es nicht
so viele Preiskategorien gibt.
Martin Ubl: Im Ausland, inden
Ballungsraumen, wo aufkleins-
tem Raum gekocht und gear-
beitet wird, sind unsere Space-
Combis sehr gefragt. Sie kin-
nendas Gleiche wie die groffen.
Das begriindet auch, warum in
unseren modernen Gerdten so
viel drin steckt. Wir decken mit

,.JBei uns kann sich
der Koch aus dem
Baukasten bedienen.
Er kauft ein Grund-
gerit und riistet bei
Bedarf einfach nach:*

Roberto Assi, Foodservice
Consultants Project Leader, Unox

,Ich wiinsche mir

| einen HeiBluft-
dampfer, der nur
die Programme hat,
mit denen ich auch
alctuell arbeite!*

Marcus Maller-Lineburg,
Kiichenchef, Johnson & Johnson
Medical, Norderstedt

unserer Technik ja nicht nur
Deutschland ab, sondern alle
miglichen Linder, Kiichenarten
und Bildungsniveaus.
Richard Crohn: Wir an der
Kuste haben sehr hartes Was-
ser. Unser Gerat meldet selbst-
standig, wenn es Entkalker be-
notigt. Das erhiht die Lebens-
dauer des Dampfgenerators.
Schin wire es, wenn es zum
Beispiel auch melden wirde,
dass eine Reinigung erforder-
lich oder der Luftfilter zu ist.
Auch Zeitmemos bei Garpro-
zessen oder verschiedene Klin-
geltine waren hilfreich,
Sabine Romeis: Fassen wirzu-
sammen: Der Heifluftdampfer
wird immer mehr zum Dienst-
leistungsgerat, das Mitarbeiter
entlastet und hilft, Kiichen effi-
zienter zu organisieren und
wirtschaftlich zu machen.
Gleichzeitig ist das Wissen in
den Zielgruppen um die Mag-
lichkeiten der Technik noch
ausbaufihig Vielleicht ware es
fiir Hersteller und Planer sinn-
wvoll, fiir die Zukunft Gber eine
neutrale Informationsplattform
nachdenken und mit Schulun-
gen bereits in den Berufsschu-
len anzufangen? Genug Ge-
sprachsstoff also fiir kinftige
chefs! camps - danke Thnen allen
fiir die engagierte Diskussion! |




