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er Bedarf an aussagefähigen Rezep-
ten, besonders im Umfeld von 

Kliniken und Heimen, hat den Catering-
experten der Branchenvereinigung 
"Vision 2020" (Eschweiler Tel: 02403
850500) Jörg Bliesener aus Hahn/Düs-
seldorf auf die Idee gebracht, eine Daten-
bank zu schaffen, die diesen Mangel
behebt. Unter dem Titel "Cookware Lau-
rentius" hat Bliesener nach knapp zwei-
jähriger Arbeit inzwischen über 1600
Rezepte zusammengetragen, die nicht
nur als Anweisung zur Erstellung von
Mahlzeiten dienen, sondern auch als
Dokumentation, entsprechend den Vor-
schriften des Paragrafen 823 des Bür-
gerlichen Gesetzbuches (BGB). Eine
Dokumentationspflicht über die Art der
Zubereitung und die Beschaffenheit der
Zutaten von Mahlzeiten, also das Vor-
handensein einer Rezeptur, wird vom
Gesetzgeber auch beim Einsatz von Con-

veniencewaren verlangt. In
jedem Falle aber greift das Pro-
dukthaftungsgesetz von 1998. 
Danach erfolgt ggfs. Schuld-
zuweisung an Verantwortliche,
die in Profiküchen arbeiten,
wenn sie nicht jeden Produk-
tionstag protokollarisch fest-
halten. Bei nachgewiesenem
Fehlverhalten kann ein Be-
schuldigter bis zu einer Höhe von
160 Millionen DM (umgerechnet ca.
achtzig Millionen Euro) regresspflichtig
gemacht werden. Mit "Cookware Lau-
rentius" ist das jetzt leicht zu umgehen,
weil alle Gesetze und Verordnungen, die
der Gesetzgeber verlangt, im Gesamt-
system berücksichtigt und zusammen mit
den Rezepten in der Datenbank hinter-
legt sind. Blieseners Rezepturen sind alle
HACCP-conform und bringen den
Anwender somit auf die sichere Seite.

Man ist ja skeptisch
geworden. Vor allem
dann, wenn von Super-
lativen wie „einzigar-
tig“, „echt Spitze“,
„weltexklusiv“ die
Rede ist ... Solche
Begriffe sind in Miss-
kredit geraten, weil
sich die Presse zu gern ihrer bedient.
Nun berichten auch wir in der vorlie-
genden Ausgabe unseres ENODIS-
Express über Einzigartiges, über den
Mut, Traditionelles über den Haufen
geworfen und Weltexklusives geschaf-
fen zu haben. 
Die Rede ist von unserer neuen Heiß-
luftdämpfer-Generation „+ 3“, die mit
features ausgestattet ist, die wahrlich ein-
zigartig auf der Welt und nur mit dem
Label „Convotherm” zu haben sind.
Wenn wir das schreiben, können Sie
sicher sein, dass unsere Redakteure nicht

in journalistischer Übertreibung schwel-
gen, sondern, dass jedes Detail auf Herz
und Nieren überprüft ist. Bis hin zu den
Aussagen der an Feldversuchen betei-
ligten, neutralen Großküchenprofis, die
Geräte der neuen „+ 3“ – Serie als sen-
sationell einstufen. Mit unseren Darstel-
lungen möchten wir sie hineinführen in
eine neue Welt des Heißluftdämpfens.
Aber das genügt mir nicht. Ich möchte
Sie per ENODIS-Express vielmehr 
einladen, die neuen Convotherm’s in
eigener Anschauung unter die Lupe zu
nehmen. Termin gefällig? Gerne! Sie
erreichen mich über unsere Hotline oder
meine direkte Verbindung per Telefon
08847-67 832. Im Namen unseres ge-
samten Teams: Ich freue mich auf Sie. 
Vielleicht gehören Sie ja dann schon bald
zu jenen Pionieren, die jetzt die Revolu-
tion in der Küche 
vorantreiben.

Nach drei Jahren rückläufiger Tenden-
zen erholt sich die deutsche Hotellerie.
Nach Angaben des Hotelverbandes
Deutschland (IHA) stieg die Zimmer-
auslastung in den ersten sechs Monaten
diese Jahres um 5,5 Prozent. Mit 5,8
Prozent weist das mittlere Segment des
Hotelmarktes die größten Zuwächse bei
der Zimmerauslastung auf. Der Budget-
sektor liegt, genau wie das Luxusseg-
ment, mit 4,5 Prozent im Plus. 
Bezüglich der Kapazitäten der Hotels
hatten Häuser mit einer Zimmeranzahl
zwischen 150 und 200 Zimmer mit einer
Steigerung der Zimmerauslastung von
7,1 Prozent die Nase vorn. Dem hinge-

gen betrug der Zuwachs bei den Hotels
mit weniger als 100 Zimmern lediglich
3,6 Prozent.
Fritz Georg Dreesen, Vorsitzender des
IHA: "Vor dem Hintergrund des derzeit
erwarteten allgemeinen Wirtschafts-
wachstums rechnen wir mit einer wei-
terhin positiven Entwicklung bei der
Zimmerauslastung, die im Jahresdurch-
schnitt ein Plus oberhalb von 5 Prozent
erreichen kann. Dies ist nach der kata-
strophalen Vergangenheit ein erster Hoff-
nungsschimmer." 
Beim IHA geht man davon aus, dass sich
auch die im internationalen Vergleich zu
niedrigen deutschen Zimmerpreisen auf
Sicht erholen und mit der allgemeinen
Preisentwicklung Schritt halten können.

a ist sie – die Sensation für die 
Profiküche. Heißt: “Advanced

Closed System”. Kommt von Convo-
therm. Kombiniert wie kein anderes
Verfahren Wasserdampf und Heißluft
so optimal, dass daraus eine, auf der
Welt einzigartige, Technik für Heiß-
luftdämpfer entstanden ist. Zu haben,
weil rund herum patentiert, aus-
schließlich mit dem Label von Convo-
therm. Der Player aus dem bayrischen
Eglfing, Mitglied der ENODIS-Grup-
pe, bringt das als sensationell einzu-
stufende „Advanced Closed System“
jetzt auf den Markt. An Forschung
und Feldversuchen beteiligte Profis
der Großküchenszene bezeichnen die
ACS-Technik (Advanced Closed
System) als revolutionär. (Siehe auch
Berichte auf der nächsten Seite.)

Fortsetzung auf Seite 2

...Moment mal...

Erholung für Hotels

Andrea Hagspiel
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Rezept als Dokument

Deutsche Hotels im Aufwind

Einblicke: die Gasversion des neuen 
Heißluftdämpfers bringt 80 % mehr Effektivität
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“+3”einmalig 
auf der Welt:“+3”

die Dämpfer-Sensation
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Mit Einführung der neuen Technik
gehört alles bisher Dagewesene zum
alten Eisen. Die drei wesentlichen Fea-
tures, die die Convotherm-Heißluft-
dämpfer mit der Typenbezeichnung
„+3“ zur Weltneuheit machen sind: 

1: “Advanced Closed System”. Hierbei
handelt es sich um das weltweit einzig-
artige geschlossene System, das Feuch-
tigkeit und Hitze je nach der physikali-
schen Beschaffenheit eines jeden Lebens-
mittels exklusiv für die Zubereitung von
Mahlzeiten automatisch regelt. Das
bedeutet: Nie mehr Feuchtigkeit einstel-
len. Der Dampf wird dank der ACS-
Technik optimal durch den Garraum des
Heißluftdämpfers geführt. Damit wird
auf einfachste Weise ein Dampfaustausch
in Gang gebracht, der eine Geschmacks-
übernahme der verschiedenen Lebens-
mittel untereinander im Convotherm ver-
hindert. Fehlerquote gleich null. 

2: „Press&Go“. In praxisorientierten
Versuchen haben Convotherm-Spezia-

listen herausgefunden,
dass es so gut wie un-
möglich ist, alle für die
Zubereitung von Lebens-
mitteln wichtigen Para-
meter so zu bündeln, dass
per Knopfdruck daraus in
einem Dämpfer immer
ein wohlschmeckendes
Gericht wird. Diese
Erkenntnis verlangt Kon-
zentration auf das

it der Marktvorstellung einer
neuen Generation von Heiß-

luftdämpfern wurde in diesem Som-
mer die Diskussion um Sicherheits-
standards in der Profiküche neu ent-
facht. Da hieß es zum Beispiel,  dass
die Einschubhöhe für „Kombi-
dämpfer“ bei 160 Zentimetern Höhe
zu liegen habe, um eine Gefährdung
des Bedienungspersonals auszu-
schalten. ENODIS-Express fragte
bei Convotherm Verkaufsdirektor
Manfred Sussmann in seiner Eigen-
schaft als Vorsitzendem des HKI-
Fachverbandes Großküchenein-
richtungen nach, ob es für eine
bestimmte Einschubhöhe bei Dämp-
fern eine gesetzliche Verordnung
gäbe.

Manfred Sussmann:Es gibt keine ent-
sprechenden Vorschriften oder Bestim-
mungen vom Gesetzgeber. 

ENODIS-Express: Warum war
überhaupt eine Einschubhöhe von
160 Zentimetern bei Heißluftdämp-
fern in der Diskussion?

Manfred Sussmann: Das Thema 
lässt sich gar nicht diskutieren. Unter
Punkt 7 der berufsgenossenschaft-
lichen Regeln für Sicherheit und
Gesundheit bei der Arbeit (BGR 111)
steht nämlich über den Einsatz von
Heißluftdämpfern eindeutig geschrie-
ben, dass an der Vorderseite von Stand-

geräten und Beschickungswagen mit
großen Bauhöhen in 160 Zentimetern
Höhe, von der Zugangshöhe aus
gemessen, ein Warnschild deutlich
erkennbar anzubringen ist. Daraus ist
aber kein Gesetz abzuleiten. In BGR
111 heißt es weiter, dass Behälter mit
Flüssigkeiten oder Gargut, bei denen
während des Garprozesses  mit einem
umfangreichen Auslassen von Fond zu
rechnen ist, grundsätzlich zur Vermei-
dung von Verbrühungen in eine
Beschickungsebene unterhalb der
Kennzeichnung einzuschieben sind.
Gezielte Hinweise auf Gefährdungen
halte ich für sinnvoller, als möglichen
Lösungen durch Absenken eines
Dämpfers und durch eventuelle Ver-
ringerung der Einschubabstände. In
ersterem Fall entstehen bei der erfor-

derlichen Reinigung unter-
halb desselben sogar hygie-
nische Probleme, denn
Hygienesicherheit ist nach
HACCP-Ableitung erst dann
gewährleistet, wenn der
Abstand zwischen Gerät und
Fußboden mindestens zwan-
zig Zentimeter beträgt.

ENODIS-Express:
Wodurch ist das Bedie-
nungspersonal eines Heiß-
luftdämpfers denn über-
haupt gefährdet?

Manfred Sussmann:Im Prinzip über-
gaupt nicht, wenn es die entsprechen-
den Vorschriften  und Hinweise des
Herstellers beachtet. Der HKI wird sich
aber unabhängig von Herstellerinitia-
tiven des Themas weiterführend anneh-
men.

ENODIS-Express:Was verstehen Sie
unter „weiterführend“?

Manfred Sussmann:Es gibt bei-
spielsweise Überlegungen, Normen für
die Temperaturen beheizbarer Ober-
flächen zu schaffen.

ENODIS-Express: Hat der HKI
Richtlinienkompetenz?

Manfred Sussmann:Nicht unbedingt,
aber er ist jedenfalls der Branchenver-

band der Normen erarbeiten kann. Das
in Zusammenarbeit mit der Berufge-
nossenschaft, die Verbrennungen
zusammen mit Schnittwunden als häu-
figste Verletzungen in der Profiküche
ermittelt hat. Beim HKI sind Frank
Kienle und Volker Siede für die 
Normungsarbeit zuständig. Von ihnen
sind Modelle zu erwarten, die das Ver-
letzungsrisiko durch Verbrennungen
mindern.

ENODIS-Express:Können Sie schon
ein Bespiel nennen?

Manfred Sussmann:Physikalische
Gesetze sind nicht außer Kraft zu 
setzen. Ohne Hitze kann man eben
nicht kochen. Man kann aber durch
konstruktive Maßnahmen dafür sorgen,
dass von den sogenannten, zufällig
berührbaren Arbeitsflächen weniger
Gefährdungspotenzial ausgeht, etwa
durch die Schaffung von Distanz-
gittern oder Handläufen. Aber es gibt
schon ein Beispiel für deutlich mehr
Sicherheit in der Profiküche. Das ist
einzigartig, nämlich die serienmäßige
Ausstattung der Convotherm-Heiß-
luftdämpfer mit der patentierten 
Verschwindetür zu sehen. Die schafft
nicht nur Platz sondern verhindert 
Verbrennungen am rechten Arm des
Bedieners.

Wesentliche. Deshalb ist die neue Con-
vothermserie „+3“ mit der patentierten
Komforttechnik „Press&Go“ ausgestat-
tet. Nach den speziellen Erfahrungen des
Küchenchefs einer beliebigen Küche las-
sen sich die neuen Heißluftdämpfer damit
auf die acht, dort am meisten verwende-
ten, Gerichte lückenlos programmieren.
Die Selection garantiert Qualität. Zube-
reitung per Knopfdruck. Das spart Zeit
und schafft Sicherheit für eine optimale
Zubereitung der Speisen.

3. „Verschwindetür“. Zur serienmäßi-
gen Ausstattung der neuen Convotherm-

Heißluftdämpfer-Generation gehört nun
die Verschwindetür. Sie war bisher nur
optional zu haben. Die Erfahrungen in
der Praxis haben jedoch gezeigt, wie
wichtig sie im Arbeitsalltag ist. Mit der
Verschwindetür am Heißluftdämpfer, die
neuerdings auch mit Zuschlagfunktion
und bei Standgeräten mit einem Türgriff
ausgestattet ist. Damit wird ein wesent-
licher Beitrag zur Sicherheit und Ergo-
nomie am Arbeitsplatz geleistet. Hinter

diesem Aspekt tritt ein weiterer Vorteil
der Verschwindetür fast in den Hinter-
grund: Mit ihr lässt sich nämlich enorm
viel Platz sparen. 
Egal für welchen CONVOTHERM der

Kunde sich entscheidet, in jedem Falle
kauft er immer einen vollwertigen ro-
busten Heißluftdämpfer der von backen,
braten, grillen, bis regenerieren und
Nachtgaren alles kann. 
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– das ist die Innovation in der Innovati-
on, Crisp&Tasty ist Bestandteil der welt-
weit einzigartigen Technik des „Advan-
ced Closed System“. Damit lässt sich in
drei Varianten die Luft im Garraum des
Convotherm entfeuchten, für kross gebra-
tene Speisen mit einer Kruste nach Belie-
ben. Die sogenannte „Cool Down Pha-
se“ entfällt. Eigengeschmack und Farbe
der Speisen bleiben erhalten, Bratver-
luste sind äußerst gering, das Raum-
klima der Küche wird nicht mehr durch
Wrasen belastet. Alle diese Vorteile erge-
ben sich ohne großen Aufwand, nämlich
durch Knopfdruck. 

Crisp&Tasty 

Convotherm bietet weltweit die größte
Modellvielfalt an Heißluftdämpfern. Aus
28 Grundmodellen lassen sich mehrere
hundert individuelle Lösungen zusam-
menstellen. Ob automatische Reinigung,
Press&Go, halbe Lüfterradgeschwin-
digkeit, halbe Heizleistung bei Belas-
tungsspitzen oder Kernterntemperatur-
fühler, der Kunde bezahlt also nur das,
was er für seinen ganz speziellen Bedarf
benötigt.

Zubereitung per 
Knopfdruck

Verschwindetür

Convotherm
Enorme Vielfalt 
an Hei§luftdŠmpfern
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Manfred Sussmann,
Verkauf und Marketing, Convotherm


