Wenn es schnell
gehen muss -
Express Frites

Halbe Frittierzeit und doppelte Portionenleistung.

Die neuen Express Frites halten, was Kadi verspricht.
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Die Express Frites mit dem 7 x 7 mm-Schnitt
sind in einem 5 x 2 kg-Karton erhéltlich.
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Wenn es um Pommes Frites geht, ist Michael Fis-
ler sehr wihlerisch. «Produzenten», sagt der Lei-
ter Kiiche in der Psychiatrischen Universitétskli-
nik Ziirich, «gibt es ja viele. Aber es gibt nur einen,
der auf die verschiedenen Wiinsche der Gastro-
nomie wirklich zugeschnittene Pommes Frites
anbietet, ndmlich Kadi.» Man nehme nur die so-
genannten Terroir-Frites, die aus Ziircher, Ost-
schweizer, Berner oder Kartoffeln aus der Gen-
fersee-Region hergestellt werden und ideal seien
fiir all jene, die auf Regionalitét setzen. Oder die
Super Frites, Pommes, die besonders knusprig
sind und lange heiss bleiben, auch bei langen We-
gen, wie beispielsweise von der Kiiche bis in die
verschiedenen Héuser auf dem Gelénde der Psy-
chiatrischen Universitétsklinik Ziirich. Vor gut
zwei Monaten hat Michael Fisler nun fiir seine
Grosskiiche, die tdglich fiir die Mittagsverpfle-
gung rund 250 Patienten- und 300 bis 350 Mitar-
beiter-Essen zubereitet, ein neues Kadi-Produkt
entdeckt, iiber das er anfangs nur staunen konnte
- die Express Frites.

Wie der Name bereits verrit, sind die Pom-
mes Frites «express» zubereitet und zwar in nur
90 Sekunden. «Fiir Betriebe mit Spitzenzeiten
und hoher Kundenfrequenz ein perfektes Neu-
produkt», sagt Michael Fisler. «<Um immer genii-
gend Pommes Frites zum Schopfen bereitzuhal-
ten, habe ich frither einen Kiichenmitarbeiter am
Vormittag rund eine bis anderthalb Stunden zum
Vorfrittieren einplanen miissen. Das fillt nun mit
den Express Frites, die in nur 90 Sekunden in
der Fritteuse zubereitet sind, weg. Einfacher und
schneller gehts nicht!»






Das moderne Mitarbeiterrestaurant der Psychiatrischen Universitatsklinik Zarich.
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Weil er eine noch intensivere Briunung der Pom-
mes wiinscht, frittiert Michael Fisler die Express

Frites noch 15 Sekunden ldnger. Und auch trotz

der etwas ldngeren, von Kadi empfohlenen Frit-
tierzeit schaffen er und seine Mitarbeiter nun die

doppelte Portionenleistung. Etwas, was bislang

mit herkommlichen Pommes nicht moglich war.
Neben der verkiirzten Zubereitungszeit und der

doppelten Produktionsmenge sieht der Leiter Kii-
che weitere Vorteile: «Die Express Frites saugen

weniger Ol auf, dadurch wird das Frittiersl weni-
ger belastet. Ausserdem verzeichne ich gegeniiber

anderen Pommes Frites rund 20 Prozent weniger

Gewichtsverlust, was zu einem hoheren Portio-
nengewicht fithrt. Das rechnet sich fiir uns, denn

wir verkaufen das Essen iiber die Waage», so Mi-
chael Fisler.
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* Innur 90 Sekunden
servierbereit (halbierte
Frittierzeit = doppelte
Portionenleistung®)

* 25 Prozent gesteigerte
Ergiebigkeit der Pommes
Frites durch reduzierten
Frittierverlust™

* 20 Prozent profitabler
dank Einsparung von
Frittiersl* und Energie

*im Vergleich zu marktiiblichen
Feinschnitt-Pommes-Frites

In der Grosskiiche der Psychiatrischen Universi-
tatsklinik Ziirich werden die Express Frites vor
den Augen der Géste im Mitarbeiterrestaurant in
modernen Fritteusen mit Hebeautomatik zube-
reitet, kurz mit einer hauseigenen Wiirzmischung
gesalzen und zum Schopfen in GN-Schalen am
Buffet bereitgestellt. «Pommes Frites», sagt Mi-
chael Fisler, «sind bei uns ein Renner.» Stehen sie
im Meniiplan, werden rund 40 bis 50 Kilogramm
Express Frites fiir die Restaurantgiste frittiert.
Fiir die Patientenverpflegung sind es im Schnitt
50 bis 60 Kilogramm Super Frites von Kadi. Mi-
chael Fisler hat sich intensiv mit den beiden Kadi-
Produkten auseinandergesetzt. Nicht nur der
Schnitt und die Knusprigkeit seien verschieden,
sondern auch der Geschmack. «Fiir mich», sagt
der Leiter Kiiche, «<schmecken beide Sorten sehr
gut, die Express Frites vielleicht eine Spur mehr
nach Kartoffeln. Das entsteht wahrscheinlich
durch den grosseren Wasserentzug beim Herstel-
lungsprozess, dem Vorfrittieren bei Kadi. Kleiner
Nachteil der Express Frites: Sie sind nicht ganz
so schon braun wie die Super Frites, deshalb frit-
tiere ich sie ein bisschen lédnger, 105 Sekunden bei
175 Grad, und ich benutze bereits einmal verwen-
detes Ol, da es bei ganz frischem fast keine Briu-
nung gibt.»

Wann und wie oft Pommes Frites im
Meniiplan stehen, dariiber bespricht sich Michael
Fisler mit der Erndhrungsberaterin der Psychia-
trischen Universititsklinik Ziirich. Einbezogen
ist auch der Leiter Gastronomie Walter Knup. Er
ist fiir das gesamte Angebot der Psychiatrischen
Universitatsklinik verantwortlich. Neben der Kii-
che und dem Restaurant auf dem Hauptgelédnde
an der Lenggstrasse gehoren zur Psychiatrischen
Uniklinik auch die Aussenstellen am Ziircher He-
gibachplatz und in Rheinau, wo die Forensik un-
tergebrachtist. Beide Aussenstellen verfiigen iiber
eine eigene Kiiche. Die Meniiplanung wird jeweils
iiber die Kiiche Lenggstrasse in Zusammenarbeit
mit allen drei Kiichenchefs koordiniert. Dem-
nichst sollen noch zwei weitere Klinikstandorte



Express Frites sind in 90 Sekunden servierbereit. Gerade in Spitzenzeiten profitieren Betriebe enorm
von der doppelten Anzahl an Portionen, die zubereitet werden kénnen.

mit eigenen Produktionskiichen dazukommen.
Michael Fisler, verantwortlich fiir die grosste
der finf Kiichen, ist stolz auf sein «Reich» und
das modern gestaltete Restaurant. Nach umfang-
reichen Umbauarbeiten wurden Kiiche und Res-
taurant mit grosser Fensterfront vor anderthalb
Jahren neu erdffnet. Mehrere Millionen Franken
kostete die Neugestaltung. Laut Michael Fisler
verbraucht die neue Kiiche viel weniger Energie.
«Ausserdem nutzen wir in der Produktion erdgas-
betriebene thermische Geréte. So konnen wir 50
Prozent unseres Energiebedarfs mit Erdgas ab-
decken.» Auch das Angebot im Restaurant seiim
Vergleich zu frither neu. So setze man heute auf
freie Komponentenwahl im Buffetbereich. Tég-

lich am Mittag gibt es zwei Fleisch- und Fischva-
rianten, ein Vegi-Gericht, zwei bis drei Starkebei-
lagen und zwei bis drei Gemiisesorten. Neben dem
Buffet zum Selberschopfen konnen sich die Mit-
arbeiter und Géste des Restaurants an der Front-
cooking-Station bedienen lassen. Convenience
werde in seiner Kiiche da eingesetzt, wo es Sinn
mache, sagt Michael Fisler. Beim Gemiise leiste
man sich noch den Luxus einer eigenen Riistkii-
che. Im Herbst plant man, die Géste im Restau-
rant der Psychiatrischen Universitétsklinik Zii-
rich mit einer «Buurehof»-Kiiche zu tiberraschen.
Express Frites kimen dann nicht zum Zuge. Dazu
wiirden, so Michael Fisler, die Zuri Frites von
Kadiganz gut passen.

KONTAKT

Kadi AG
Thunstettenstrasse 27
4901 Langenthal

www.kadi.ch
www.expressfrites.ch

Michael Fisler (33)

Der heutige Leiter Kiiche
in der Psychiatrischen
Universitatsklinik Zirich
und Vorstandsmitglied des
Schweizer Kochverbands
erlernte den Kochberuf
unter Ruedi Manser im
Kantonsspital Winterthur.
Nach seiner Lehre kochte
er als Commis im Hotel
Schweizerhof in Ziirich. Im
Anschluss an die Rekru-
tenschule wechselte erins
Renaissance Ziirich Hotel,
spéter ins Restaurant Tag-
genberg nach Winterthur.
Michael Fisler absolvierte
eine Zusatzausbildung zum
Diatkoch und arbeitete in
der Ziircher Hohenklinik in
Davos als stellvertretender
Leiter Kiiche. Anschlies-
send zog es ihn nach Biel,
wo er als Junior Sous-chef
im dortigen Spitalzentrum
tétig war. Gleichzeitig
schloss er erfolgreich die
Prifungen zum Chefkoch
ab. Nach einer Stidost-
asienreise nahm er seine
erste Kiichenchefstelle im
Pflegezentrum Bergheim in
Uetikon am See an, spéter
folgte ein Kiichenchefpos-
ten im Alterswohnzentrum
Gaéssliacker in Nussbau-
men AG. In dieser Zeit
absolvierte er auch die
Priifungen zum eidg. dipl.
Kiichenchef/PL. Seit 2012
ist Michael Fisler Leiter Kii-
che in der Psychiatrischen
Universitatsklinik Zrich.
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