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THERMISCHE GERATE

Kleine Kiichen -
groBe Mengen

Das ist heutzutage kein Widerspruch. Dank moderner
Geratetechnik werden Kiichen heute immer kleiner und

leistungsstarker.

eute geht man in der GroBverpflegung

dazu (ber, in kleineren Chargen die Spei-
sen zu produzieren”, erklart Hans-Georg Kolb
von der Planungsgesellschaft Kolb. Friiher
habe man noch in der Branche groBe Mengen
zu einem bestimmten Zeitpunkt hin fertig
gestellt. Doch heute produzieren die Kiichen
wahrend der Essensausgabe kleinere Einhei-
ten weiter. Dieses Verfahren bringt gleich
mehrere Vorteile mit sich: Die Speisen weisen
eine bessere Qualitdt auf, da die Warmhalte-
zeiten verkiirzt werden. ,Zum anderen kénnen
die Kochgerate flexibler und wirtschaftlicher
eingesetzt werden”, weifl Kolb. Gerade mit
Blick auf kiinftig steigende Energiepreise,

kann mit einem solchen Verfahren der Ener-
gieverbrauch in der Produktion der Kiiche
gesenkt werden. ,Anstelle eines groRen Kom-
bidampfers setzt man fiir diese Art der Pro-
duktion lieber zwei kleine ein”, so Kolb. Gene-
rell gehe heute der Trend dazu, eine optimale
tagliche Auslastung der GroBkochgerate iiber
den Speiseplan zu steuern. Das heiit bei-
spielsweise bei drei Gerichten, dass eines aus
dem Kombidampfer, ein weiteres aus dem
Kessel und ein drittes aus dem Bréter kommt.

Optimierte Auslastung
JSteuert der Kiichenleiter auf diese Weise sei-
ne Produktion, kann schon von Beginn an das
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Heutzutage geht der Trend zu einer Produk-
tion in kleinen Chargen.

eine oder andere GroBkochgerat eingespart
werden”, erklart Kolb. ,Kiichenleiter denken
hdufig im Maximum. Das heil3t, wie viel Koch-
gerdte brauche ich, um ein Maximum an Spei-
sen zubereiten zu kénnen", fiihrt er aus. Doch
aus seiner Erfahrung ist das der falsche An-
satz. Deshalb erarbeitete er mit seinen Kun-
den einen Geratenutzungsplan, der an einen
4- oder 6-wichigen Speiseplan gekoppelt ist.
Der Gerdtenutzungsplan, den er anbietet, ist
Teil eines Kiichenmanagementsystems, das
zusammen mit einem Partner entwickelt
wurde. ,Ohne ein solches Warenwirtschafts-
system ist der Kostendruck, unter dem heute
viele GrolRkiichen stehen, nicht mehr in den
Griff zu bekommen”, betont Kolb.
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Fugenlose Arbeits-
platten setzen sich
immer mehr durch

.Bei der Anschaffung neuer Kochgerate
ist darauf zu achten, dass die dlteren
Arbeitnehmer in den Kiichenbetrieben
aufgrund der Demographie in Zukunft in
der Zahl zunehmen werden”, erklart Dipl.
Ing. Ulrike Senkowski von der Planungs-
gesellschaft Kolb, Das heiBt fiir die Praxis:
Die Bedienelemente sollten groRRe,
leshare Displays bzw. Buchstaben
vorweisen. Auch in der Hygiene steigen
die Anforderungen. ,Bei den Herdblocken
setzen sich durchgehende, fugenlose
Arbeitsplatten durch”, so Senkowski.
Heute sind GroBkochkessel mit einem
Volumen von 80 bis 300 Litern in der
GroBverpflegung im Einsatz. Und diesen
kommt immer noch eine wichtige
Bedeutung zu. In ihnen findet die
Eigenproduktion von Suppen, Saucen,
Ragouts und Eintopfen statt, mit denen
die Kiiche ihren individuellen Geschmack
realisieren kann.

info@kolb-beratung.de
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Hans-Georg Kolb  Ulrike Senkowski
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Geratenutzungsplan
Welche Kochkessel wann noch gebraucht wer-
den, hangt in erster Linie von der Fertigungs-
tiefe einer GroBkiiche ab. Kolb empfiehlt sei-
nen Kunden aus der Betriebsgastronomie und
dem Care-Bereich Suppen, Saucen, Ragouts
und Eintdpfe selber zu kochen. Den komplet-
ten Einsatz von High-Convenience Produkten
hélt er fir falsch. Wenn diese an 200 Tagen
im Jahr dem Gast vorgesetzt werden, setze bei
diesem zwangsldufig eine Geschmacksermi-
dung ein. Eine verniinftige Speisenversorgung
setzt sich nach seiner Meinung aus 30%
Eigenproduktion und 70 % Convenience-
Produkten zusammen. Damit lasse sich in den
Hausern noch ein individueller Geschmack der
Speisen realisieren.

Convenience kein Allheilmittel

Den Trend einiger Krankenhauser aus Kosten-
griinden nur noch Verteil- und Spiilkiichen ein-
zurichten, sieht Kolb sehr kritisch. Wer die Pro-
duktion komplett abgebe, mache sich véllig
vom Convenience-Markt abhangig. Der Zu-
kauf selbst der verbleibenden 30 % sei teurer
als eine Eigenproduktion dieser Produkte. Die
Einsparungen beim Einkauf milssten natiirlich
gegeniiber den hoheren Personalkosten abge-
wogen werden. Zudem belege heute eine
Produktionskiiche nur noch 15 bis 18 % der
benétigten Gesamtflache einer GroBkiiche im
Krankenhaus-Bereich. In der Vergangenheit
hatten Wirtschaftlichkeitsberechnungen bei
Kunden gezeigt, dass eine Voll-Convenience-
Kiiche nicht glinstiger als die Alternative 70
zu 30 % sei. In der Regel hatten die Kunden
dann auch letzteres Modell realisiert. ,Bei uns
im Biiro liegt der Planungsanteil reiner Verteil-
und Spiilzentren bei etwa 10 %", so Kolb. Alle
anderen lieBen sich eine Produktion mit ein-
bauen. Alleine schon, um die Mitarbeiter zu
versorgen und Didtgerichte anbieten zu konnen.

.Klein" versorgt ,GroR"

Zuriick zum Anfang: ein Beispiel aus der Pra-
xis zeigt, dass eine ,kleine” Kiiche versorgt
heute einen ganzen Krankenhausverbund. Vor
kurzem hat die Planungsgesellschaft Kolb fir
den katholischen Krankenhausverbund in
Solingen eine Cook & Chill-Zentralkiiche
geplant. Auf einer Gesamtflache der Zentral-
kiiche von 2.800 m? entfallen hier fiir die Pro-
duktion knapp 200 m2. Téglich werden von
hier aus 3.500 bis 4.000 Essen an die ange-
schlossenen Krankenhduser, Altenheime und
Kindergarten geliefert. Die Produktion
besteht aus zwei Riickkiihlkesseln zu je 200
Litern, zwei Braisieren, drei Kombidampfern,
einem kleineren Kombidampfer 10x1, zwei
Kochkesseln zu je 150 Litern und ein Kochkes-
sel zu 80 Litern sowie ein Ceranfeld fiir den
Digtbereich. Drei Chiller stehen zur Verfi-
gung, um die Speisen herunter zu kihlen.
Mehr nicht. Jiirgen Walter




