FACHTHEMA: SCHOCKFROSTEN

Workshop im Kompetenzzentrum der Steffen Gastro AG, Gerlafingen:

Chance fiir mehe
KiichenrenditeE i

Seit Jahren leidet die Gastronomie an einer
nachhaltig ungenigenden Profitabilitat. Das

gilt insbesondere auch in Bezug auf die Kiichen-
rentabilitat. Die traditionelle Produktion und
Zubereitung der Speisen ist zeit- und personal-
aufwendig. Entsprechend gering fallt - auch
angesichts des Konkurrenz- und Preisdrucks in
der Gastro-Branche - die Klichenrendite aus.
Die Steffen Gastro AG hat es sich in diesem
Zusammenhang zur Aufgabe gemacht, ihren
Kunden im besonderen und den Interessierten
im allgemeinen in ihrem neuen Kompetenz-
zentrum in Gerlafingen regelmassige Workshops
und Fachkurse anzubieten, in welchen von er-
fahrenen Fachleuten aufgezeigt wird, wie sich
mit modernen Produktionsprozessen und einer
effizienten Ktichen- und Kihltechnik-Infrastruktur
die Klichenprofitabilitat steigern lasst - so

auch kurz vor dem «Corona-Lockdown» zum
Thema Schockkuhlen und Schockfrosten.

Text: GOURMET-Verlagsleiter Stephan Frech | Fotos: Rolf Neeser
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FACHTHEMA: SCHOCKFROSTEN

Firmeninhaber Beat Steffen (rechts)
und der stellvertretende Geschaftsfihrer
Frédéric Mischler.

Sie waren fUr den fachkompetenten Workshop zum Thema
«Schockfrosten» verantwortlich: Fridolin Schilling von den
Prorest Gastronomietechnik AG (Rafz) und Christian Schilling
von der Comestibles und Gourmet-Service Fritz Gertsch AG
(Thun) sowie Verkaufsleiter Friedhelm Schwald und Anwenungs-
berater Ralph Réssner von der Cool Compact Kuhlgerate GmbH.

Schockfrosten, die Chancen der Zukunft»
<< — so lautete das Thema zum Workshop,
arbeit mit der Prorest Gastronomietechnik AG
(Rafz/ZH), der Comestibles und Gourmet-
Service Fritz Gertsch AG (Thun) und der
Cool Compact Kiihlgerite GmbH durchfiihrte.
Der Eidgdipl. Kiichenchef und Fachberater
Fridolin Schilling von der Prorest Gastronomie-

den die Steffen Gastro AG in Zusammen-

technik AG, sein Bruder Christian Schilling von
der Comestibles und Gourmet-Service Fritz
Gertsch AG sowie Anwendungsberater Ralph
Réssner von der Cool Compact Kiihlgerdte GmbH
— deren effiziente Kiihltechnikgerite die Steffen
Gastro AG in der Schweiz vertritt und vertreibt
— zeigten in eindriicklicher Weise auf, wie — auf
der Basis des Schockkiihlens und Schockfrostens
— mit einer zeitunabhangigen Vorproduktion
nicht nur die Speisenqualitit markant verbessert,
sondern auch die Kiichenrendite gesteigert
und wie mit der Herstellung von «Inhouse

Convenience» das Profil des Gastronomie-

betriebes geschirft werden kann. Dabei be-
tonten Christian und Fridolin Schilling die
zentrale Bedeutung eines modernen Kiichen-
managements: Menuplanung, Wareneinkauf,
Mitarbeiter-Einsatz, Gerdte-Auslastung, Rezep-
turen und CCP sind entsprechend zentrale
Organisationselemente fiir die zeitentkoppelte
Speisenproduktion und fiir mehr Kiichenrendite.
Die beiden Kiichenexperten liessen es sich nicht
nehmen, den Workshop-Teilnehmenden zu de-
monstrieren, wie sich Friichte, Fische & Meeres-
friichte, Fleisch, Pasta oder sogar Dessert-
kreationen dank Schockkiihlen und Schock-
frosten wie top-frisch servieren lassen.

Entscheidende Unterschiede

zwischen dem herkommlichen Tiefkiihlen
und dem Schockfrosten

Fachberater Fridolin Schilling zeigte in ein-
drucklicher Weise die Unterschiede zwischen
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dem herkémmlichen Kiihlen und Tiefkiihlen
und dem Soft- bzw. Hard-Chlling sowie dem
Schockfrosten auf: Im Temperaturbereich zwi-
schen 45 und 10 Grad Celsius vermehren sich
allfillige Bakterien dusserst schnell, was den Al-
terungsprodzess der Lebensmittel beschleunigt.
Die Folge ist ein Verlust an Geschmack, Aroma,
Farbe und Frische der Lebensmittel. Beim Soft-
Chilling hingegen durchlaufen die Lebensmittel
den heiklen Temperaturbereich zwischen 90
(Kochtemperatur) und 3 Grad Celsius (Kern-
temperatur) in nur 90 Minuten. Dasselbe gilt
auch beim Hard-Chilling mit Lebensmitteln,
die schwierig abzukiihlen sind (wie beispiels-
weise Dickfliissiges, Fettiges und grosse Stiicke).
Durch das schnelle Abkiihlen im Schockkiihler
trocknen die Lebensmittel nicht aus.

Ein dhnliches Problem stellt sich beim herkémm-
lichen Tiefkiihlen: Werden die Lebensmittel
entsprechend langsam tiefgekiihlt, trocknen sie
aus oder verlieren an Gewicht und Geschmack.
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Es bilden sich dabei Eiskristalle, welche die Zell-
winde durchstechen und zerstéren. Beim Auf-
tauen verursachen die Eiskristalle einen nicht
zu vernachlissigenden Saft- und Aromaver-
lust, was zu einem merklichen Qualititsverlust
fihrt. Beim Schockfrosten hingegen erfolgt das
Tiefkiihlen von 90 auf -18 Grad Celsius Kern-
temperatur in ein bis vier Stunden bei einer Luft-
tempertur von -35 bis -40 Grad Celsius, wobei
es empfehlenswert ist, den Schockfroster vorzu-
kiihlen. An Stelle der qualititsschidigenden Eis-
kristalle entsteht an den Zellwinden ein Schnee-
puder, welcher die Zellwinde schont: Farbe,
Konsistenz, Geschmack, Frische und Vita-
mine bleiben dem Lebensmittel erhalten.
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Interessiertes Fach-
publikum: Das Thema
«Schockfrosten» in den
professionellen Gross-
klichen ist unbestritten
zukunftsorientiert.

Qualitits- und Renditeverbesserung

Das Schockkiihl- und Schockfrostverfahren
eroffnet somit in allen Bereichen der Speisen-
produktion und -zubereitung neue Méglich-
keiten in Bezug auf die Vorbereitung und Kon-
servierung in einer Frischequalitit, welche
dem herkommlichen Frischprodukt in nichts
nachsteht. Im Gegenteil. Die optimale Kom-
bination aus Umluft und Kiihlung bewahrt
das authentische Aroma von Pasta, Risotto,
Ofengerichten, Saucen, Braten, Geschmortem,
Kurzgebratenem, Fisch, Krustentieren, Mu-
scheln, Gefliigeln und andern Delikatessen.
Auch gegartes Gemiise, Kartoffeln, Reis und
Beilagen bleiben frisch — mit vollem Aroma

Basis flr ein rationelles Schockkihlen und Schockfrosten ist eine effiziente kaltetechnische
Infrastruktur: Anwendungsberater Ralph Rdssner erklart im Workshop die Funktionsweise
und Features der Gerate frigoStouch der Cool Compact Kihlgerate GmbH.



AUSSCHANK

Schockgefroren und aufgetaut oder
regeneriert - wie Frischprodukte, nur

frischer als frisch! Lo g
und natiirlicher Farbe. Die Vitamine, Spuren- auch Gedanken zum Return-on-Investment

elemente und Mineralstoffe verbleiben in den
Lebensmitteln.

Der Gastro-Unternehmer und Kiichenchef wird
sich im Zusammenhang mit einer Investition in
eine effiziente Schockkiihl- und Schockfrost-
Infrastruktur fiir seine Kiiche aber iiber die

einer solchen Investition machen: Kostenvor-
teile ergeben sich bereits beim Wareneinkauf
— Beschaffung grésserer Mengen mit Mengen-
rabatt, Einkauf von Saisonprodukten zu giins-
tigsten Preisen, zeitunabhangige Vorproduktion
in frequenzarmen Randzeiten sind die Stich-

reine Qualitdtssicherung der Speisen hinaus worte ebenso wie:

® Schnellerer Service, hohere Gaste-
frequenzen, mehr Umsatz

® Energieoptimierung dank optimierter
Geriteauslastung

® Hohere Gistezufriedenheit dank ab-
wechslungsreicherem Speisenangebot

® Personalkosten-Optimierung dank
ausgeglichenem Personaleinsatz
usw.

Das sind die Workshop-Akteure (v.l.n.r.):

Christian Schilling (Comestibles- und Gourmet-
Service Fritz Gertsch AG), Fridolin Schilling (Prorest
Gastronomietechnik AG), Frédéric Mischler (Stv. Ge-
schaftsfuhrer Steffen Gastro AG), Beat und Monique
Steffen (Inhaber Steffen Gastro AG), Benjamin Hirs-
brunner (Verkaufsberater Rotor Lips AG), Friedhelm
Schwald (Verkaufsleiter Stiid-West der Cool Compact
Kuhlgerate GmbH) und Ralph Réssner (Anwendungs-
berater bei der Cool Compact Kihlgerate GmbH).
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Impressionen vom Show-
room der Steffen Gastro
AG mit ihrem breit abge-
stUtzten Sortiment.

Die Kiiltetechnik von Cool Compact

Mit der neuen Schnellkiihler-Schockfroster-
Serie VINTOS und VINTOS+ vom deutschen
Hersteller Cool Compact verfugt die Steffen
Gastro AG iiber ein Sortiment an be-
wihrten und effizienten Geriten, welche
mit den neusten technischen Features aus-
gestattet sind und die beispielsweise dank
der Zusatzfunktion «Thermik» auch kom-
binierte Niedertemperatur-Gar- und Kiihl-
zyklen moglich machen, wie Anwendungs-
berater Ralph Réssner von der Cool Compact
Kiihlgerate GmbH anlisslich des Workshops
im Kompetenzzentrum und am Firmensitz
der Steffen Gastro AG betonte.
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Die Steffen Gastro AG -

Kundenndhe und ehrliche Beratung

Die Steffen Gastro AG verfugt tiber eine lang-
jihrige und entsprechend erfahrene Exper-
tise in den Bereichen Grosskiiche, Speisenver-
teilung, Table Top und Regaltechnik. Seit iiber
15 Jahren setzt das Inhaber-Ehepaar Beat und
Monique Steffen auf Fachkompetenz, Vertrauen,
hohe Qualitit der Produkte und eine fundierte
und ehrliche Beratung und Betreuung der
Kunden - alles Grundelemente fiir eine lang-
jahrige Kundenbeziehung, tiber welche sich
die Steffen Gastro AG auszeichnet. Auch nach
der Planung, Auslieferung und Implementie-
rung der Anlagen bleibt die Steffen Gastro AG
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Ein Kompetenzzentrum
der Superlative: Der
Firmensitz der Steffen
Gastro AG mit Showroom
und Showkiche in
Gerlafingen.

Effizientes Kaffeeausschanksystem bei der
Steffen Gastro AG: Repa Coffee Systems mit
Inhaber Reto Burri und Bernhard Wathrich,
stv. Geschaftsleitung (rechts).
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Sie pragen die Geschicke ihres

Unternehmens: Monique und Beat Steffen.

Das sind die
nachsten Workshops

der Steffen Gastro AG

Auf Grund der aktuellen Corona-Situa-

tion ist es leider nicht mdglich, zum
jetzigen Zeitpunkt genaue Daten fiir
die Durchfiihrung von Workshops und
Kursen bekanntzugeben. Bitte kon-
sultieren Sie die Website der Steffen
Gastro AG: www.steffengastro.ch.

Hohe Lieferverfligbarkeit dank grossen Lagerkapazitaten:
Blick in die Lagerrdaume der Steffen Gastro AG.

kompetente Ansprechpartnerin fiir ihre Kunden
— dies auch dank dem eigenen Lieferservice und
Montage-Team, welches aus langjihrigen Mit-
arbeitenden besteht.

Zur Kundschaft der Steffen Gastro AG gehéren
Spitiler, Alters- und Pflegeheime, Behinderten-
Institutionen, Berufsschulen, Gemeinde- und
Kantonsbetriebe, Personalrestaurants, Mensen,
Caterer, Hotels und Restaurants. Das Unter-
nehmen kooperiert mit ausgewihlten Her-
stellern und Produzenten, welche die gleiche
Qualitdtsphilosophie wie die Steffen Gastro
AG leben. Diese langjihrigen Beziehungen er-
moglichen auch die fristgereichte und speditive
Lieferung von Produkten und Anlagen. Das
Produkte-Sortiment der Steffen Gastro AG ist
denn auch entsprechend breit abgestiitzt: Glas-
waren, Porzellangeschirr, Besteck, Service-
Artikel, Kiichengeridte, Speisenverteilsysteme,
Regelsysteme, aber natiirlich auch Anlagen
und Gerite aus den Bereichen Kiichen- und
Kiltetechnik.

Seit zwei Jahren verfiigt die Steffen Gastro AG
iber einen grossziigigen Firmensitz mit
Showroom und Showkiiche. Auf telefonische
Anmeldung lohnt sich ein Besuch mit Sicherheit
— nicht nur dann, wenn von Schockkiihlen und
Schockfrosten die Rede ist!

O

' Mehr zum Thema

Steffen Gastro AG
Bolacker 3

4563 Gerlafingen SO
Tel. 032 62126 60
info@steffengastro.ch
www.steffengastro.ch

www.catchmorefish.ch
www.coolcompact.de
www.prorest.ch
www.repa.ch
www.rotorlips.com
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