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iergarten und Stralencafes konnen
in Hamburg jetzt bis 23 Uhr ge-
oOffnet bleiben. An Freitagen, Samstagen
und Abenden vor Feiertagen sogar

bis 24 Uhr. Méglich macht dies ein &

Beschluss des Hamburger Senats, der
damit einen z2weijahrigen Projektversuch
gestartet hat.

Der Deutsche Hotel- und Gaststatten-
verband begrufit diese Entscheidung. .

Viertd aller Bund&sburger langer als21 |
oder 22 Uhr in den Biergarten.

Modellfall Hamburg--
mehr Platz fur freie Luft

DEHOGA-Prasident Ernst Fischer:
» Das Hamburger Modell kdnnte fur ein
Umdenken auch in anderen deutschen
Sadten sorgen. In vielen Regionen wird
bereits beispiel sweise auf ein Larmgut-
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Nach seinen Ermittlungen wollen drei "'—'PE"'
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achten bei entsprechender Antragstel-
lung verzchtet."

Danin bereits mit 21 Jahren in der weiz den Umgang mit

Als Tina auszog, um eine Starkdchin zu ¥C den, lerntedie gebﬁti ge
Heiluftdampfern.

sie dort inzwischen in

Moment mal...

Dass Geld verdienen
und Freizeit haben sich
nicht zwangslaufig
ausschlief3en, liefd uns
die danische Star-
kochin Tina Michael -
sen (Foto rechts) bei

Andrea Hagspiel

einem Besuch in dem e i

von ihr gefiihrten
Restaurant ,,Badhus® in Aarésund wis-
sen. Die clevere Gastronomin mit den
Pippi Langstrumpf-Zopfen schafft den
Spagat zwischen Profit und Spal3, in dem
sie voll und ganz auf die Technik der
modernen Hei 3 uftdampfer von Convo-
therm setzt. Selbst ihr a la Carte-
Geschéft wickelt sie damit ab. In jeder
Phase der Spel senproduktion arbeitet sie
mit dem Dampfer. Das, so versicherte
Tinasei so wirtschaftlich, dass sie am
Ende rund dreiBig Prozent mehr in
der Kasse habe als wenn sie nach
traditioneller Methode kochen wiirde.
(siehe auch Seite 7) Die Zeitersparnis
liege noch etwas hoher. Das komme ihr
sowohl als aleinerziehende Mutter einer
kleinen Tochter zu Gute, wie auch als
Partnerin ihres L ebensgefahrten.

Dass Liebe auf diese Art und Weise
durch den Magen geht, hétten Sie nicht
gedacht — oder?
lhre

Langst an die Ostsee zurickgekehrt,
der von ihr gefiihrten Gastronomie solche Gerate mit dem Label
“Convotherm” ein. Dies mit so grofdem Erfolg, dass sie einerseits
aulZerst profitabel arbeitet und auf3erdem so viel Freizeit hat, um sich
ihren sportlichen Hobbies, vor allem aber ihrer Tochter und ihrem

L ebensgefahrten umfassend widmen zu kénnen.

Tinas Geschichte mit ,, Kochecorner” lesen Sie auf Seite 7.

von Ingrid Hartges

E sgibt kein gesetzliches Rauch-
verbot. Die Gastronomie in
Deutschland bleibt kommunikati-
ver Treffpunkt fir Raucher und
Nichtraucher. Die Politik hat ihre
Chance ergriffen —zum Wohle der
Gaste und zum Wohleder Gastro-
nomie. Die Verhandlungen zwi-
schen Gesundheitsministerium und
DEHOGA endeten nicht in einer

Sackgasse sondern kamen zum Ingrid Hartges: Stellver-

tretende Hauptgeschéafts- 5 :
tihrerin des DEHOGA Gaste anzuzeigen. Es geht darum, ab

Ziel, namentlich mit einer Zielver-
einbarung.

Die besagt: Bis
zum ersten Marz
2006 sollen min-
IR Vil L KOMMEN — WIR MACHEN MIT
Prozent aller
Spei sebetriebe mindestens dreil3ig Prozent ihrer
Plétze fur Nichtraucher bereit halten. Bis zum 1.
Mérz 2007 sollen mindestens sechzig Prozent aller
Speisebetriebe mindestens vierzig Prozent ihres

Platzangebotes fur Nichtraucher bereit-
halten, bis zum 1. Mé&rz 2008 sollen
mindestens neunzig Prozent aller Spei-
sebetriebe mindestens flinfzig Prozent
ihres Platzangebotes fur Nichtraucher
bereitstellen.

Wenn dieses Ziel — und deshalb Ziel-
vereinbarung — erreicht wird, bleiben
uns Verhdltnisse, wie etwain Italien
erspart, wo der Gastwirt von Gesetzes
wegen gezwungen wird, rauchende

sofort mdglichst viele Gaststéttenbe-
treiber fUr die Idee der Zielvereinbarung zu gewin-
nen. Das Nichtraucher-Angebot eines Restaurants
soll im Eingangsbereich des Betriebes wie auch im
Gastraum deutlich kenntlich gemacht werden.

Ausgenommen von der Regelung sind alle Be-
triebe, die zwar regelmallig Speisen anbieten, deren
Gastflache jedoch nicht grofRer als 75 Quadrat-
meter ist und nicht mehr als Uber vierzig Sitz-

Fortsetzung néchste Seite
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er heutzutage Wirtschaftlichkeit mit Qualitéat in
gastronomischen Einklang bringen will, kommt
mit seinem guten Willen allein nicht aus. Gastronomie
will Uber alle Emotion hinaus gemanaged sein. Und

dazu gehort das Wissen, welche Technik man einzu-
setzen hat, um Erfolg zu haben. Dalohnt esnicht nur
fur Gastronomen, sondern auch fiir Backer, Kondi-
toren oder Eisdielenbetreiber sch mit dem Programm

Fortsetzung von Seite 1

plétze verfigen. Nicht betroffen von der
Zielvereinbarung sind auch solche Be-
triebe, die lediglich Snacks (Saz — Fein-
gebéck), Frikadellen oder belegte Brot-
chen anbieten.

Seit Anfang der neunziger Jahre gab es
eine Vielzahl von Gesetzesinitiativen
zum Rauchverbot, die der DEHOGA
abwenden konnte. Wir wissen, dass die
drastischen Verbote in Irland, Itaien und
Norwegen zu starken UmsatzeinbulRen
gefuhrt haben. Mit der Zielvereinbarung
ist esin Deutschland — dhnlich wie in
den Niederlanden und in Osterreich, um
durch weniger verschérfte Mal3nahmen
wirtschaftliche Verluste einer ohne-
hin unter Druck stehenden Branche zu
verhindern.

eue Normen, (siehe auch Seite 6)

sollen die Be—und Entluftungin
gewer bsmagig betriebenen Kiichen
regeln. Eine DIN befasst sich mit L (f-
tungshauben und L Gftungsdecken, die
andere mit Dunstabzugshauben an
HeiRluftdampfern.

Frage an Manfred Sussmann,
Bereichdeiter Verkauf und Marketing
bei Convotherm: Warum ersetzt die
Dunstabzugshaube am HeiRluft-
dampfer nicht die L iftungshaube?

Manfred Sussmann: Weil eine Kon-
densationshaube nicht den Anforderun-
gen fir die Be.- und Entliftung von
rauml ufttechnischen Anlagen entspricht.
Dieseist erforderlich bei einer Warme-
belastung von ca. 26kw. Ideal erweise
kommt eine Kondensationshaube in Rau-
men in der keine Raumabluft gefordert
wird, aber ein besseres Umfeld ge-
wilnscht wird, zum Einsatz, typisch daftr
ist der Front Cooking Bereich.

EE: Wiefunktioniert eine Konden-
sationshaube beispielsweise an einem

von ,, Tecnomac” zu beschéftigen. Die Marke steht
fur Schnellkihler und Schockfroster der Spitzen-
klasse, die von ENODI S vertrieben werden.

Schnellkiihlen und Schockfrosten

gilt as das beste System, um auf

natirliche Weise L ebensmittel

haltbar zu machen. Gleichzei-

tig bietet diese Technik deutli-
che wirtschaftliche Vorteil e:

1. Tecnomac gibt an, dass durch

den Einsatz seiner Geréte eine

Zeitersparnis von bis zu dreif3ig

Prozent moglich ist. Die langere

Haltbarkeit der schnell gekihlten

L ebensmittel ermdglicht eine besse-

re Planung der Produktion. Dadurch,

dass sich grofRere Mengen von Fertig -

und Halbfertigprodukten vorbereiten las-

sen, kann eine tagliche Zubereitung von
Speisen entfallen.

2. Die Wahl einer entsprechenden

TiefkUhlfunktion gewéhrleistet die

Haltbarkeit der Produkte Uber
einen langen Zeitraum ohne Qua
litétsverlust. Entsprechend kann
man die Produkte seiner Wahl

dann einkaufen, wenn sie

€
A

Manfred Sussmann,

Bereichsleiter Vertrieb & Marketing
bei Convotherm

HeiBluftdampfer der moder nen Gene-
ration?

Manfred Sussmann: Die belastete L uft
wird angesaugt und per Fettfilter gerei-
nigt. Die Wrasen werden abgesaugt, gefil-
tert und kondensiert. Die "gereinigte"
Luft wird zurlick in den Aufstellraum

gerade glinstig
zu haben sind.

3. Die lange
Haltbarkeit
der gekuhlten
oder gefroste-
ten Lebensmit-
tel reduziert
deren  Ver-
schwendung,
weil sie ohne
Qualitétsver-
lust auch nach
ihrer Zubereitung zu einem spéteren Zeit-
punkt regeneriert und serviert werden
konnen.

der Tecnomac-Geréte

4. Nach dem K ochen geben alle Spei-
sen durch Verdunstung Feuchtigkeit ab.
Mit der Technik von Tecnomac wird die-
se Verdunstung gestoppt, der Wasser —
und Gewichtsverlust soweit reduziert,
dass die Ertréage um bis zu sieben Pro-
zent steigen.

geleitet und kann somit keinen Schaden
mehr anrichten.

EE: Convotherm hat in diesem Friih-
jahr eine neue Kondensationshaube
fur seine HeilBluftdampfer vorgestellt.
Was ist das besondere daran? Worin
liegt gegebenenfalls ihre Allein-
stellung gegeniiber dem Wettbewerb?

Manfred Sussmann: Grofter Vorteil
gegeniiber herkémmlichen K ondensati-
onshauben ist beim Convotherm-System
die Anordnung des L tiftermotors hin-
ter dem Kondensationsbereich. Diese
Methodik sorgt fiir eine wesentlich
bessere Effizienz der Haube.

Die CONV OVent-Haube muss zudem
nicht an eine raumlufttechnische Anla-
ge angeschlossen werden. Sie reduziert
namlich die latente Wérme nach VDI
2052. Diese neue Haube startet beim
Offnen des HeiRluftdampfers auto-
matisch die |ei stungsfahige Absaugung.
Dampf, Schwaden und Geriiche wer-
den komplett erfasst, kondensiert und
abgefihrt.

Qualitét gleichbleibend garantiert
durch die hochwertige Ausstattung



