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Die Gestaltung und der Innenausbau der Hotelkuche sind

wichtige Faktoren fur den Erfolg eines Restaurants. Was

ist State-of-the-Art in der heutigen Gastrokuchen-Technologie?

Welche Hygieneanforderungen werden an sie gestellt?

In welchen Kuichen arbeiten die Koche am liebsten?

Hotelklchen kénnen so verschiedenar-
tig sein wie die dazugehorigen Hotels.
Jedes Hotel und jede Hotelklche ist in
einer charakteristischen Form organi-
siert, die sich einerseits historisch ent-
wickelt hat und andererseits aktiv ge-
staltet wird. Geplant werden mussen
die Personalbesetzung, die Ausstattung
mit Betriebsgeraten, die Materialbe-
schaffung und der Arbeitsablauf.

Im Vergleich zu friher wurden viele
Arbeitsschritte in der Grosskiiche me-
chanisiert oder automatisiert und ent-
sprechend wurden die Klichen in ihrem
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Flachen-Bedarfimmer kleiner. Dennoch
spielt der Einsatz von Arbeitskraften
immer noch die grosste Rolle.

So betont etwa Kichenchef Marc Wol-
fensberger vom Zurich Marriott Hotel,
dass der Koch und sein Team immer
noch ausschlaggebend in der Kuche
seien. Im Marriott ist denn auch eine
grosse Klchenbrigade zur Verarbeitung
von grossen Mengen Frischprodukten
im Einsatz.

Auch Kuchenchef Richard Lang vom
Panorama Resort & Spa in Feusisberg ist
der Meinung, dass das Team der Garant
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fUr den Erfolg sei. Richard Lang fuhrt die
Tatsache, dass neue Kichen und Lager-
raume eher kleiner geplant werden, auf
die heutzutage vermehrte Verwendung
von Halbfertigprodukten zurtick. «Wir
stemmen uns gegen diesen Trend und
produzieren den grossten Teil hausin-
tern in unserer eigenen Backerei, Kon-
ditorei und Confiserie. Und naturlich
stellen wir auch Pasta, Fonds und sogar
KonfitUre flr das Frihstlck selber her»,
verkindet der Chefkoch nicht ohne
Stolz.

Die Kiiche als Arbeitsplatz

Die Mitarbeiter einer Hotelkuche sollen
einen ergonomisch interessanten Ar-
beitsplatz vorfinden. Die korpergerech-
te Gestaltung der Arbeitsplatze und der



Arbeitsablaufe sowie die Gestaltung der
Umweltweinfllisse spielen dabei eine
wichtige Rolle. Arbeitshohe, Sitzhohe,
Greifraum und Beinfreiheit missen op-
timiert werden, damit eine gute Kor-
perhaltung bei der Arbeit moglich ist.
Avrbeiten sollten bevorzugt abwechselnd
im Stehen und im Sitzen durchgefthrt
werden konnen, um so eventuellen
Uberlastungen vorzubeugen. Bei der
Gestaltung der Umwelteinflisse am
Arbeitsplatz ist darauf zu achten, dass
das Raumklima angemessen ist und die
Mitarbeiter keiner zu grossen Warme,
Kalte, Feuchtigkeit, Zugluft oder Larm-
belastung ausgesetzt sind. Kuchenchef
Fredi Nussbaum vom Hotel Storchen in
Zlrich weiss davon ein Lied zu singen:
«FrUher hatten wir einen Elektroherd
mit Kochplatte und Griddleplatte. Die
Herdplatten heizten teilweise den gan-
zen Tag, was zu einer Uberhitzung der
Kuche flhrte. 2001 wechselten wir
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Kiichenchef Richard Lang vom Hotel
Panorama Resort & Spa in Feusis-

berg (links u. oben) stemmt sich gegen
den Trend zu Halbfertigprodukten:
«Wir stellen den grossten Teil
hausintern her.»

dann auf Induktion. Dadurch haben wir
heute eher zu kalt. Die Luftung lauft
jetzt meistens auf kleinster Stufe, was
zusatzlich eine Energie-Einsparung er-
gibt. Ausserdem lasst sich der Kochherd
viel schneller reinigen und das Kochen
geht schneller.» Als Nachteile nennt er
die Anschaffungspreise von Pfannen
und Topfen sowie die teilweise Uber-
hitzten Topfe durch die Induktionshitze.
Preiswert soll sie sein, die neue Klche.
Bei der Kostenkalkulation zahlt jedoch
nicht nur der Anschaffungspreis, son-
dern es mussen viele Punkte beruck-
sichtigt werden, wie Materialkosten
(Gerate und Lebensmittel), Personal-

Kiichenchef Fredi Nussbaum vom
Hotel Storchen in Zirich: «Wir kaufen
taglich ein- bis zweimal frisch ein.»

Marc Wolfensberger vom Zirich
Marriott Hotel ist liberzeugt,
dass nach wie vor die Kiichen-
brigade ausschlaggebend

sei in der Klche.

kosten (Lohne), Betriebskosten (Ener-
gie, Wasser, Reinigung, Wartung) und
Kapitalkosten (Abschreibungen und Zin-
sen). Ist das Hotel ISO-zertifiziert wie
das Marriott, muss bei der Anschaffung
neuer Gerate auch darauf geachtet wer-
den, dass sie der ISO-Norm 14001 ent-
sprechen. Claude Haari von der Firma
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Haari Food Systems empfiehlt, bei der
effizienten Kundenlésung nach einem
Fragekatalog vorzugehen. Welches
Kundensegment will man ansprechen?
Mit welchem Speiseangebot, in welcher
Ausgabeart und auf welchem Preisni-
veau kann man mit dem definierten
Kundensegment die notwenige Wert-
schopfung erreichen? Nach diesen
wichtigen Infos wird eine Kiiche modu-
lar geplant und kostenglnstig angebo-
ten.

Taglich frische Ware

Der richtige Einkauf ist fur die Wirt-
schaftlichkeit der Hotelkliche und fur
die Qualitat der Speisen mitentschei-
dend. Richtig einkaufen heisst, die rich-
tige Menge, Qualitat und Auswahl von
Waren zum richtigen Zeitpunkt bei
einem guten Lieferanten zu einem
gunstigen Preis einzukaufen. Grundlage
dafur ist eine moglichst genaue Ermitt-
lung des Bedarfs. Bei Fredi Nussbaum
werden von Montag bis Samstag und
manchmal auch sonntags Gemuse,
Fisch und Fleisch eingekauft. Ziel ist
dabei das direkte Einkaufen-Verkaufen:
«Im Sommer, bei grossem Mittagsge-
schaft, kann es allerdings schon vor-
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kommen, dass unser Gemduse-Lieferant
auch nach 14 Uhr noch Salate und Ge-
mUse nachliefern muss. Ansonsten mus-
sen wir einzig bei der Mitarbeiter-Ver-
pflegung auch auf Tiefkihl-Produkte
und Fertigprodukte zurlckgreifen.»
Selbst wenn auf Gelagertes und Con-
venience Food zurlckgegriffen wird,
haben sich in den meisten Hotelklchen
die Lagerraume verringert. Doch nach
wie vor mUssen bei der Lagerung Tro-
ckenvorrate, Feucht- und Frischvorrate,
KUhl- und TiefkUhlvorrate getrennt auf-
bewahrt werden. Mehl, Brot, Griess, Zu-
cker, Salz, Kaffee, Tee und Gewdrze sind
vor Feuchtigkeit zu schitzen. Wahrend
Kartoffeln, frisches Gemuse und Obst
am besten in gut liftbaren kihlen und
dunklen Kellerrdumen bei hoher Luft-
feuchtigkeit gelagert werden.

Saukiibel oder Biotank?

Die getrennten Arbeitsbereiche in der
Klche, wie Koch- und BratkUche, kalte
Kuche (mit Kaffeekiche), Spulkuche,
Gemuse- und Kartoffelvorbereitung,
Fleischvorbereitung und Materialaus-
gabe, sollten Uber einen moglichst kur-
zen Weg zu den Vorratsraumen und den
Abfallbeseitigungseinrichtungen, den

Die Kiiche des stadtischen Hotel
Storchen in Ziirich ist funktionell
und auf das direkte Einkaufen-
Verkaufen eingerichtet.
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Im modernen Biotank kann
man alle Speisen mit einigen
Ausnahmen entsorgen.

Personalraumen sowie zu den Gastrau-
men verflgen. Speise- und Rustabfalle
sind in der GrosskuUche oft ein Geruchs-
und Hygieneproblem, denn der Sauku-
bel hat auch in modernen Betrieben
noch nicht ganz ausgedient (wenn auch
in modernerer Form), Biotank-Systeme
sind eher noch die Ausnahme. So wer-
den beispielsweise im Marriott die Es-
sensreste gesammelt, gekuhlt und von
den entsprechenden Endabnehmern
taglich abgeholt und weiterverarbeitet.
Im Panorama Resort im landlichen Feu-
sisberg holen die Bauern die zu einem
Brei verarbeiteten Essensreste ab und
verabreichen sie den Tieren.

Das stadtische Hotel Storchen hingegen
verflgt seit einem Jahr Uber ein Bio-
tank-System. Hierbei werden alle Spei-
sen mit einigen Ausnahmen in diesem
System verarbeitet —von Speiseabfallen,




Im Zirich Marriott Hotel wird

mit Induktion, aber auch mit Gas

gekocht.

Friteusen-Altdl Gber Schnittblumen bis
zu Orangenschalen. Ausnahmen sind
Knochen, feste Bestandteile wie Arti-
schockenstile oder Kartoffelstock. Fredi
Nussbaum nennt als grossen Vorteil die
Maoglichkeit, alles zentral an einem Ort
zu entsorgen. Allerdings raumt er ein,
dass trotzdem Geruch entstehe und die
Mitarbeiter gut instruiert sein mussen,
wie das Gerat funktioniert. Auch den
rechtzeitigen Abtransport der Biomasse
mit einem grossem Saugtankwagen
darf man nicht vergessen.

Kochgertiche sind sowohl in der Kliche
selbst als auch in anderen Radumen un-
angenehm. Bereits mit baulichen Mass-
nahmen kdnnen hier Belastungen ver-
mieden werden. So kdnnte die Kiche
etwa einen Stock héher angelegt wer-
den als die Speiseraume, damit die auf-
steigenden Klchendinste niemanden
belastigen. Der Weg von der Kuche zu
den Speiseraumen ist auf diese Weise al-
lerdings weit. Auch die Materialanliefe-
rung zur Kiche und die Abfallbeseiti-
gung waren dann umstandlicher. Eine
zweite Moglichkeit besteht darin, zwi-

schen Klche und Speisesaal eine Ge-
ruch-Schleuse einzubauen. Dies ist ein
schmaler, gut durchllfteter Raum vor
der Essensausgabe mit zwei Turen zum
Speisesaal.

Die LUftung der Kiiche hat die Aufgabe,
die Kochgerliche sowie Uberschussige
Luftfeuchtigkeit und Warme abzuleiten.
Dabei kommen sowohl Luftschachte,
Geblaseluftungen, Einzeldunstabzugs-
hauben, Grossklichenhauben oder Lf-
tungsdecken je nach baulicher Vorrich-
tung oder Bedurfnissen zum Einsatz.
Fettfilter mUssen in allen motorbetrie-
benen Luftungssystemen eingebaut
sein. Die Filter sollten so gestaltet sein,

Der Kiichenplaner Claude Haari
konzipiert seine Kiichen nach
einem prazisen Fragenkatalog.

dass sie leicht abzumontieren und in Ub-
lichen Geschirrspilmaschinen zu reini-
gen sind. Die Warmeruckgewinnung bei
LGftungsanlagen tragt zur Energieein-
sparung und damit zur Kostenreduzie-
rung bei.

Die Speisekarte entscheidet
liber Raum und Gerate

Je nach Verpflegungssystem unter-
scheidet man zwischen konventionel-
len Klchen, Mischkichen oder Aufbe-
reitungsklchen. Eine konventionelle
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Kuche (auch Produktionskiiche ge-
nannt) muss fur alle Funktionsbereiche
—von der Lagerung bis zur Essensaus-
gabe — ausgestattet sein. In ihr wird
Frischkost hergestellt, die entweder so-
fort, anschliessend oder mit einer zwi-
schengeschalteten Konservierung und
Lagerung ausgegeben wird. Der Raum-
bedarf fir eine Produktionskliche ist
gross, die Investitionskosten sind hoch.
Die MischkUlche ist so ausgestattet, dass
einzelne Menlkomponenten frisch her-
gestellt werden koénnen (z.B. Salate,
Desserts, Beilagen) und andere, vorbe-
reitete MenUkomponenten nur aufbe-
reitet werden. Fur die Mischklche sind
weniger Vor- und Zubereitungsgerate
erforderlich, daflr aber Gerate zur Auf-
bereitung der vorgefertigten Menu-
komponenten, fur die ausserdem noch
zusatzlicher Lagerraum bendtigt wird.

«Table d'héte» in der Kiiche des Chalet RoyAlp
in Villars, wo die Gaste den Kéchen beim Zubereiten
der Speisen zuschauen kdnnen.
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(TiefkUhlschranke). Die meisten Gross-
ktchen sind Mischklchen.

In der Aufbereitungskiche werden die
vorgefertigten, meist tiefgeklhlten Spei-
sen nur noch aufbereitet. Flr diesen
Vorgang sind entsprechende Gerate
notwendig. Der Platzbedarf ist gering
und das Personal kann ohne besondere
Qualifikation angelernt werden. Auch
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die Auswahl der Gerate, die heute ver-
wendet werden, ist abhangig von der
Speisekarte und dem Frischegrad eines
definierten Angebotes sowie vom Con-
veniencegrad der Halbfabrikate.
Unisono haben die elektrischen Herde
zugunsten der Induktionsherde in den
meisten Hotelklchen ausgedient. An-
dere schwdren hingegen auf Gasherde.
Zum Beispiel wird im traditionell thai-
landischen Restaurant White Elephant
im Zurich Marriott Hotel ein Gasherd
benutzt. Gas bringe viele Vorteile be-
zuglich der Foodqualitat, sagt auch
Claude Haari. Denn ein \Wok-Gericht aus
einem Gaswok schmecke besser als
eines aus einem Induktionswok. Aus-
serdem bendtigen die Gasgerate auch
weniger Wartung. Weltweit werden
80 Prozent Gasgerate eingesetzt, in der
Schweiz nur zirka 10 Prozent.

Showkiichen:

der Koch als Darsteller

Ganz andere Bedingungen herrschen
im ShowkuUchenbereich oder im Front-
cooking, wo der Koch das Gericht vor
den Augen des Gastes herstellt. Diese
Form der Speisenherstellung stellt hohe
Anforderungen an die handwerklichen
und kommunikativen Fahigkeiten des

Koches und setzt schnelles, sauberes
und gut geplantes Arbeiten voraus.
Frontcooking bietet dem Gast ein be-
sonderes Erlebnis und entspricht damit
dem Trend zur Erlebnisgastronomie.
Eine Showklche sollte anders geplant
werden als eine Produktionskuche. Sie
wird vor allem nach ihrem Aussehen
konzipiert und stellt die Bihne dar, auf
der sich die Kéche bewegen. Ein wich-
tiger Aspekt ist dabei die Beleuchtung.
Fast wie bei einem Theaterspiel werden
jene Bereiche hervorgehoben, die be-
sonders in Szene gesetzt werden sollen.
Und auch die Liftung ist in der Show-
kiche entscheidend. Denn wenn es im
Gastraum nach Kuche riecht, wird das
Erlebnis des Gastes getribt.

Welches sind die Vor- und Nachteile
von ShowkUlchen? Der Kuchenplaner
Claude Haari sagt dazu, dass nur der
Showeffekt, wie beim Teppanjaki und
Wok, publikumswirksam sei. Rusten ge-
hore da nicht mehr hinein und habe in
der Hintergrundkuche zu erfolgen. «Eine
Showkuche verlangt minuzidse Fach-
planung und Detailausfihrung bis hin
zur richtigen Be- und Entliftung. Wei-
ter verlangt eine Showkduche ein klares
Anforderungsprofil an die weisse Briga-
de und eine adaquate Produktionsktche
im Hintergrund», so Haari.

Im Marriott Hotel werden seit einigen
Jahren im Bankettbereich Showkoche
eingesetzt, was bei den Gasten gut an-
kommt, erganzt Wolfensberger: «Bei
unseren Outside-Caterings mit Man-
gosteen sind sie sehr beliebt und oft im
Einsatz. Ansonsten haben wir aber keine
permanenten Showkuchen.»

Fhlen sich die Kéche in einer Showku-
che wohl? Richard Lang hat selber
schon in einer ShowkUlche gearbeitet
und damit gute Erfahrungen gemacht:
«Ich personlich sehe nur Vorteile. Die
Klche muss immer in einem top Zu-
stand sein, sowohl hygienisch wie auch
betreffend Infrastruktur. Fir den Gast ist
es eine Bereicherung. Er sieht, wie sein
Essen zubereitet wird. Die Koche kén-
nen ausserdem die Reaktion der Gaste
sehen, unterhalten sich Uber das Essen
und es gibt teilweise ein direktes Gaste-
Feedback.»



