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Kiichentechnik

3 JRRENROTH
LANDGASTHOF BAREN DURRENI

r»-Gesprach mit Volker Beduhn,

e 4
aHOte“ | und Landgasthof Biren DUrrenroth
| haber HOtE
N

arum investieren Sie
mitten in der Krise?

mantik-Hotel Baren in Durrenroth im Emmental, eréffnet um 1752. Einer der schonsten Landgasthéfg
pas RO . _ i«

gchweiz. Hotelier Volker Beduhn liess sich von der Krise nicht beirren — und investierte mitten im
roC : S _

de N .
W viel Geld - in eine topmoderne Kuche und andere Dinge. Was erhofft sich der Hotelier von
«LOC e —— ———eeeteaee o i LO DS VAV LIL DI

meﬂ Investition in sein historisches Hays?

der) T

INTERVIEW Hans R. Amrein

Volker Beduhn, wie geht es lhnen in Sprechen wir also von der jungsten
diesen Corona-Zeiten? Hatten Sie Umbauetappe im «Bireny.

einen guten Sommer und Herbst in Welche Bereiche des Betriebes
Diirrenroth? umfasst diese Sanierung oder

Uns geht es sehr gut! Wir sind alle gesund  Teile rweiterung?

und dankbar, dass wir diese spezielle Zeit Neben der neuen Kiiche umfasste der
den Umstdnden entsprechend gut erlebt Umbau elnen neuen Liftschacht ins Unter-

haben. geschoss, neue Lagerrdumlichkeiten und
eine neue Warena nlieferung, eine neue

Sie haben mitten in der Krise viel Heizungs- und Haustechnik, das «Metzger-

Geld in weitere Umbaumassnahmen stubli», den Weinkeller mit hauseigener

investiert. Andere Hoteliers leiden Bier-Brauerei und dije Baren-Bar.,

unter mangelnder Liquiditiat und

kampften ums Uberleben Der Schwerpunkte aber war die

Nun, der Umbau war eigentlich auf 2021 neye Kuche, die intern Sogar verlegt

geplant. Doch die Verantwortlichen der wurde. Warum uberhaupt eine

Baren Diirrenroth AG hatten Im Mirz die neue Kiiche?

dee, den Umbay vorzuziehen und die Zeit Eigentlich haben wir im Hays ein neues

des Stillstands im Frithjahr zu nutzen, Haus gebaut! Es wurden total 600 Qua-
dratmeter umgebaut. Die neye Kuche liegt

St‘:hreibt der «Bareny Operativ Jetzt unter dem Festsaal «Belle Epoquen».

Mindestens eine Dort, wo friiher die Kiiche war, ist die neue
Bar inklusive Getriankebuffet entstanden.

| gutaufgestellt und hat sich Das alte Buffet wurde entfernt. so entstand

0 den letzter, Jahren jeweils selbst getra-  dort eine heimelige Ecke mit einem schi-

SR 8¢ Mit dey SGH, der Schweizerischen nen Ofen. »

ERhi .(.}esiellSChaft fir Hotelkredit. haben wir

B libr;j - 12 acls
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# - En-
: enarbeit mit Hug
: e- Die Zusamm iy
e haben das halbe Haus umg oniert.
bs.;ut - und nicht nur die Kuche... tobler hat also g.ut fun#;.:erﬂhami{:he,
es geht noch weiter: Dort, wo frither Ja, sehr. Es war eine Eﬁrh sehr kompe-
e D ctiv ic
unser Kithlhaus und ganz frither ein Metz-  konstruktive und Ec'r Wir fiihlten uns
— ? zgerstiibli»  tente Zusammenarbeit. W
gerladen war, ist nun das «Metzgerstii ' ShETE
;nrsmnden. Der «Baren» ist jetzt im Gaste- mit der Firma Hugentobler stets sehr g
bereich noch historischer geworden - und  aufgehoben.
im Kiichenbereich topmodern und zeit- 2. ;
T o Sie liessen sich ja auch von einem

renommierten Gastronomie-
Welches sind die Besonderheiten Experten beraten.

der neuen Kiiche? Richtig, es war Hans Peter Misteli und sein

Kurz gesagt: Die neue Kiiche ist technisch Team. Sie haben die ganze Vorprojektie-
vollkommen auf dem neusten Stand, sie jst rung betreut. Und sie haben uns kompe-
kompakt, grossziigig und transparent... tent begleitet - bis zur Wahl des Kiichen-

bauers.
Transparent?

Ja, die Gaste konnen in die Kiiche blicken. Schlussfrage: Wie wiirden Sie die

aktuelle Positionierung des «Baren»
In wenigen Worten umschreiben?
Es ist eine Oase im wildromantischen

Emmental, Wir bieten dem Gast eine krea-
Die Kiiche stammt von der

- - Live, regionale Kiiche, viel Entspannung
renommierten Firma Hugentobler. in den historischen Raumen, eine Well-
Warum haben Sje sich fir diesen

“ . nessoase mit vier Saunen, Und denken Sie
Kuchenanbleter entschieden?

Was hat die neue Kiiche gekostet?
Eine beachtliche Summe!

- '_ an unseren Blumengarten! Oder unsere [01]Die moderne Kiiche von Hugentobler.
Wir haben das Kiich énprojekt ausgeschrie-

Einkaufs-Boutique
ben. In der Endrunde waren v

bauer im Spie], Wiy haben uns
traditionelles Familienuntern
scheiden, das sehy gut zu uns
Weit von uns entferpt ist, iibe
Fachkompeten; verfiigt und yp
sonlichen Seryice bietet, )
Anfang an intengjy betreut

i g ffGartenfenster», Wo
ler Kiichen-

dann fiir ein
ehmen ent-
passt, nicht
I eine hohe

L]
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ADVERTOR AL

' i und
Konzepter und Planer Hans Peter Miste "
Gjirr?Zaqu uber das Kl'.]chenprojekt Im «Baren» Durrenroth
Adrl

So entstand die neue
iiche im «Baren»!

H I G.
.- schaffen Gastro-Welten.» So lautet das Credo der _ PMISTELI| & Partner A _
«WIr S q

-—'—'_-_-_._-_-_

I | s ‘ II ben
ir - -

iutngsten Umbau im Hotel und Landgasthof Baren in D_L'zrrenroth
den| £ o il

| | | stro-Profis
lysiert, geplant und begleitet. Und so gingen die beiderj Berner Gastro-Profi
ana : | LSRG o=

bei der Planung der neuen Kuche vor ...

Hans Peter Misteli, welche Philoso-
phie vertritt die Firma HPMISTELI &
PARTNER AG bei ihren Planungs-
mandaten?

Wir planen mit und fiir unsere Kundeﬁ.
Am Ende des Mandates soll der Kunc
seine eigenen Ideen und Visionen verwirk
licht sehen. In der ersten Phase entwicke!
wir gemeinsam Ideen, tiiberwinden Blind-
heit, bringen aktuelle Trends in die Diskus-
sion ein, neue Perspektiven und natiirlich
unsere langjiahrige Erfahrung.

Welche Grundlagen standen lhnen
beim Projekt im «Baren» in Diirren-
roth zur Verfliigung?

Als Grundlage fiir die Planungsphase (stra-
tegische Planung) dienten uns bei diesem
Projekt die Strategien und Konzeptionellen
Ideen, die das «Biren»-Team zusammen
mit dem Biiro Zaugg (Muri) in Workshops
bereits erarbeitet hatte. »
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ADVERTORIAI

HPMISTELI & Partner

Im Jahr 1987 griindete Hans Peter Misteli sein
Unternehmen fur Gastro- und Hotelkonzepte.
Zahlreiche Kunden haben ihm seither ihre
Projekte anvertraut. Zur Unterstitzung holte der
Firmeninhaber jeweils kompetente Freelancer
an Bord. Im Juli 2018 wurde aus dem Netzwerk
der Profis ein festes Team und eine Aktien-

gesellschaft. Dem Motto «Die Idee. Die Umsetzung.

Die Betreuung.» entsprechend, decken die
Dienstleistungen alle Disziplinen eines Projektes
ab. Die Kernkompetenzen Konzept, Planung,
Realisierung und Betreibersuche garantieren

den Auftraggebern einen roten Faden durch
alle Phasen.

Aktuelle Referenzen

* Restaurant Noumi, Hotel Bellevye Palace Bern
* Hotel Alex Lake 7 urich, Thalwil
* Hotel Bern, Bern

* Hotel Bergwelt, Grindelwald
* Lilly Jo, Bern & Basel

* Gastronomiein diversen Sportstadien
(Bern, Biel, Thun, Zurich).

hpmisteli.ch

info@hpmisteli.ch

g der neuen Kiiche im «Baren»
un

ausforderung, diese
Si

' ndere Her
antwortlich. Worin lag die beso
ver

wickeln?
of zu entwi -
e el Landgasth . ,wachsene Umfeld mit einem
Kiiche in tl{les}emng hestand darin, dieses gew achs
. ausforderu
Die Herauslorde

rod Ein
: struktur zu erganzen. E
Raumprogrami und modernster In f? e

1T Al E . ! ) nyv
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2 is August 2020
r ' Monaten Marz bis
' Kiiche wurde in den . : .
- rlz:iipiert geplant und umgebaut, also mitten ”;1-, dre;i:f e
;]"fﬂl:' dieser «Krisen-Zeitraum» fur Planung und Bau ehe

' ' hteil?
orteil - oder ein Nac . | .
gurch die sich ideal erginzenden Kompetenzen der Bauherrschaft war dies

in klarer Vorteil. Sie wussten, was sie wollten, waren sehr entscheidungs-
Eln r . : ] 1 ! L 1 ir =
freudig und brachten grosse Erfahrung im Umbau von historischen Liegen
o

schaften mit.

Was zeichnet die neue «Baren»-Kiiche konzeptionell besonders aus?
Es ist eine offene und transparente Kiiche, nach dem Motto: «Die Kiiche
kommt zum Gast.» Eine Besonderheit ist die Anwendung von modernen Pro-

zessen in der Produktion und Fertigung von Speisen.

Sie haben auch die betrieblichen Ablaufe in der Kiiche konzipiert.
Um was ging es da konkret?

Es gibt Stosszeiten am M ittag und Abend, der Betrieb liuft in verschiedenen
Stuben und Silen, oft passiert alles iiberall und gleichzeitig... Dies erfordert
ein sorgfiltig durchdachtes Konzept, das alle Eventualititen berticksichtigt.

Man hat sich im «Baren» Diirrenroth nicht fiir eine Sanierung
oder eine Teilerneuerung der Kiiche entschieden, sondern

fir einen Totalumbau, Warum?
Wie in vielen historisch

wurden die ruckwartigen
Raume (Kiiche,

nd angepasst. Die von uns

e Kiiche wunscht sich jeder Koch! Ein Traum! Was aber sind die
o eln >

5 . - — = . |
meiten der neuen Kuche im «Bareny Dlrrenroth? Die Klchenprofis
eso

B ¥
f;;;z und Christian Brunner von der Firma Hugentobler Schweizer
Bruno .

##;;;;teme AG sagen, was die neue «Bareny-Kiiche auszeichnet
KocC — e S

i-""-'-_—_-_

Der «Baren» Diirrenroth \{erfﬂgt seit
Anfang September iibe'r eine tﬂp-_
moderne Kiiche. Was smfl denn die
Besonderheiten dieser Kiiche? :
pruno Dietz: Es ist eine klassische Kiiche
mit Zentralherd und klassischer Posten-
aufteilung, die jedoch unterteilt ist in drei
Bereiche: Produktion, Fertigung und Ban-
kettbetrieb. Speziell ist, dass es die Kiiche
zulasst, mit den modernsten Schweizer
Kochsystemen zu arbeiten und damit effi-
zienter zu sein. Die Experten von HPMIS-
TELI& Partner haben hier einen sehr
guten Job gemacht!

Welches sind die technischen High-

lights in der neuen «Baren»-Kiiche?

Christian Brunner: Der massgeschneiderte
Zentralherd hat alles an Tech nik drin, was
sich ein Koch nur wunschen kann: von
neuster Induktionstechnologie tiber den
Pastachef, schnelle und effiziente Indukti-
ons-Griddles und -Brijter bis hin zur Olspa-
tenden Hugifrit, Zudem kleine, kompakte
Kombi-Steamer aufden Posten, der Vision
Plus in Grgsse XL fiir die Produktion, wie
auch fiir dag Bankettgeschift, Weiter ein
gekiihlter yng tiefgekiihlter (Inhouse-Con-
VEHiEHCE)-POSteH Mise en Place. Und noch
etwas: Dag intelligente Ene
Ungssystem von Sy
Stromspitzen und soy
definjerte, Werte

rgie-Optimie-
Cotronic bricht die
SOrgt dafiir, dass wir die
nicht iiberschreiten.
V‘!ar es fir die Fi, Ma Hugentobler
®ine besondere Hes ausforderung,
d_'E'SE Kiiche 2y, €niwickeln und
anubauen?

Bruno Dietz: Das zeitlich limitierte Fens-
ter des Lockdowns war schon eine Heraus-
forderung. Nur dank der kurzen Ent-
scheidungswege (Bauherrschaft, Planer.
Hugentobler) und einer intensiven, aber
tollen Zusammenarbeit aller Parteien
konnte die Kiiche in diesem lempo reali-
siert werden.

Anfang September war es soweit:

Die neue Kiiche wurde in Betrieb
gesetzt. Sie haben die Klichencrew
Instruiert und begleitet. Wie lauft so
eine Einfihrung konkret ab?

Christian Brunner: Simtliche Gerite wer-
den in Betrieb genommen und auf ihre
Funktion gepriift. Die gesamte Kiichen-
crew haben wir zwei Ta ge lang intensiv mit
der Bedienung und den Moglichkeiten der
Gerite vertraut gemacht. Die Kuichen-Bri-
gade kann jederzeit Videos der wichtigsten
Geréte anschauen, wenn Fragen auftau-
chen. Zusitzlich habe ich die Kiichencrew
beim ersten grossen Banket| begleitet.

Welches sind die wichtigsten
Aspekte, die ein Hotelier oder Gastro-
nom beim Entscheid fiir eine neue
Kiche beachten sollte?

Christian Brunner: Eine neue Kuche darf
nicht einfach 1:1 die alte ersetzen. Sie muss
die neusten Produktionsmethoden integ-
rieren und beginnt im Kopf: Was ist alles
moglich, wo wollen wir hin? Wo sind wir in
zehn Jahren? Welche Moglichkeiten gibt
es, die wir in Zukunft nutzen konnten
(Mehrumsatz, neue Geschiftsfelder, stra-
tegische Optionen 6ffnen)?
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ADVERTORIAL

Hugentobler
Schweizer Koch-
systeme AG

Seit 50 Jahren revolutioniert die
Hugentobler Schweizer Kochsysteme
AG die Profikliichen. Mit Herzblut,
Immensem Wissen und ungewohnten
Prozessen, die den Alltag in der Kiiche
massiv vereinfachen und deutlich
rentabler gestalten.

Referenzen

* Jungfrau Gastronomie, Grindelwald
* CasinoBern

* Hotel Weissenstein

hugentobler.ch

Bruno Dietz: Nicht neu, grosser und scho-

Ner muss eine neue Kiiche sein, sondern
Kompakt, modern und effizient!

Worauf sind Sie beim «Barenn-
Projekt besonders stolz?

Christian Brunner- Dass wir fiir einen
Betrieb, der zu den besten und schonsten
Landgasthofen der Schweiz zihlt. unseren
Beitrag in Form einer Kiiche mit neuster
Technologie leisten Konnten. m
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