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Elro Fachplaner-Seminar

Zwischen Vernetzung und Kulinarik

Im vergangenen Oktober hat der Schweizer GroBkiichentechnik-Hersteller
Elro in einem Fachplanerseminar iiber neue Technik und weitere interessante
Themen informiert. Dabei wurde lebhaft iber wichtige Branchenthemen
diskutiert. Eine Werksbesichtigung und ein Grillprogramm am Abend rundeten

die Veranstaltung ab.

Hans Gertsch, Vertriebsleiter
Elro, begriifte die versammel-
ten Fachplaner aus Deutschland
und der Schweiz in Bremgarten
und leitete auch in dieses Mal
wieder das interessante Bei-
tragsprogramm ein. Trotz Coro-
na-Pandemie kamen zahlreiche
Fachplaner an den Schweizer
Standort, um sich tiber die aktu-
ellen Elro-Neuheiten, aber auch
iiber weitere Themen zu infor-
mieren. Erstmals konnte Tobias
Brand, seit 2020 Vertriebsleiter
Deutschland bei Elro, den Auf-
takt zur Seminarreihe machen.
Nach einem kurzen histori-
schen Uberblick zur Unter-
nehmensentwicklung  stellte
Brand zunichst die zahlreichen
Argumente flir die Elro-GroBki-
chentechnik vor — angefangen
beim Vertriebsteam und Werks-
kundendienst iiber die Techno-
logie bis hin zur Verarbeitungs-
qualitdt. Hier hob Brand vor
allem die Materialqualitdt und
-stirke hervor, die weiterhin
die hohen Schweizer Qualitits-
anspriiche untermauern. Auch
mit den vielen Aufstellmoglich-
keiten punktet der Hersteller
in den Projekten: auf Sockel
oder FiiBen sowie bodenfrei an
einer Installationswand ebenso
wie kombiniert in sockel- und
bodenfreier Variante an einer
Installationswand  (beidseitig
montiert). Nicht zuletzt kann
Elro auch mit der mobilen Va-
riante {iberzeugen. Dariiber
hinaus sind alle Gerdte GS-
gepriift und verfiigen tber
hohe Hygienestandards - bis
hin zum Schutzgrad IPX9K,
durch den die Gerdte fir die
Hochdruckreinigung geeignet
sind.
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Zwar kamen wegen der Corona-Pandemie weniger Fachplaner als in den Vorjahren nach Bremgarten, dennoch war

das Elro-Fachplanerseminar 2021 sehr hochkardtig besucht — und ein voller Erfolg.

Mechanische und digitale
Ausstattung

Besonderes Augenmerk legte To-
bias Brand auch auf die mecha-
nische Ausstattung und die Ver-
arbeitung der Gerdte. Neben den
massiven Scharnieren und dem
sicheren Druckgardeckel hob der
Vertriebsleiter insbesondere den
Elrolit-Bratboden hervor und er-
lauterte dabei die hohe Qualitdt
durch die entsprechende Ver-
arbeitung der Schweinéhte.
Wesentlich weiterentwickelt
wurde auch das digitale Elro-Be-
dienkonzept, das weiterhin eine
einfache Bedienung gewéhrleis-
tet und durch die bewéhrte Sym-
bolik auf die Arbeitsabldufe der
Anwender ausgerichtet und an
die individuellen Kochprozesse
anpassbar ist.

Die abgesetzte Bedieneinheit mit
farbig sichtbarem Kochprozess-
fortschritt bietet auBerdem eine
wartungsarme Losung, weil das
Bedienfeld nun auBerhalb des
Arbeitsbereiches montiert wird.
Es ist kompatibel mit allen Serien
und kann in den bestehenden
Gerdaten nachgeriistet werden.

Uber die Bedieneinheit greifen
die Anwender auf alle Haupt-
funktionen schnell und sicher
zu. Dazu zdhlen die Funktionen
Optitherm, = Wasserdosierung,
Druckfunktion und High-Speed-
Dampfeinspritzung.

Leistungsoptionen

Neu seit 2020 ist die Leistungs-
option fiir die Geréte des Herstel-
lers. Um sich den Anforderungen
der Kunden anzupassen, werden
unterschiedliche Leistungsoptio-
nen mit den Merkmalen Energie-
effizienz oder Reaktionsfahigkeit
angeboten. Hier besteht die Aus-
wahl zwischen dem ED-Heizsys-
tem mit 10/16 kW (2 GN/3 GN)
fiir die reduzierte Anschluss-
leistung, dem EDS-Heizsystem
mit 15/23 kW fiir verbesserte
Energieeffizienz und dem EDP-
Heizsystem mit 22/33 kW fiir
die schnelle Reaktionsfahigkeit.
Durch den Einsatz der altbe-
wahrten  Rohrheiz-Technologie
und durch den Elrolit-Bratboden
soll jede Leistungsoption die
fiir den Anwender bestmogliche
Energieeffizienz erlauben.

Riihrwerkskessel integriert

GroBe AufmerksamKkeit erhiel-
ten die Riihrwerkskessel, die
vom Joni-Experten Jan Albert
Takman vorgestellt wurden. Die
Gerdte werden vom dédnischen
Unternehmen Joni seit 2020 fiir
Elro hergestellt und exklusiv im
deutschsprachigen Raum vertrie-
ben. Verfiighar sind derzeit drei
Modelle: Der Multi-Mix mit bis
zu 300 Liter Nettovolumen, der
Opti-Mix mit bis zu 300 Liter und
einer Eiswasser-Riickkiihlfunk-
tion mit externer Eishank sowie
der Maxi-Mix mit 400 und 500
Liter Nettovolumen und ebenfalls
mit Riickkiihlfunktion. Alle Kes-
sel verfiigen iiber ein integriertes
Rithrwerk mit sieben Rithrwerks-
programmen, neun dynamische
Heizstufen, eine elektrische Kip-
pung mit ,Tilt-Back® und einen
voll verschweiBten Kesselrumpf.
Wihrend der Vorstellung der
Gerite tauchten viele Fragen bei
den Fachplanern auf. So wollten
mehrere Teilnehmer wissen,
ob fiir das Riickkiihlsystem ver-
schiedene Eisbdnke und unter-
schiedliche Kiihlmittel in den
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Eisbanken eingesetzt werden
konnen. Grundsdtzlich wiren
laut Takman verschiedene Sys-
teme einsetzbar, allerdings wer-
de nur mit ,Eiswasser® gekiihlt.
AuBerdem miissten die genauen
Kithlwassermengen  berechnet
werden.

Schnellste Riickkiihlzeiten
Takman erlduterte anschlieBend
die Steuerung der Gerite und die
verschiedenen  Maoglichkeiten,
eigene Programme zu erstellen.
Besonderes Augenmerk legte der
Dane auf das ,schnellste Riick-
kiihlen“ nach DIN 10536. Das
geschlossene  Eiswassersystem
bendtige — je nach Fiillmenge
und Produkt - nur zirka 40 Mi-
nuten. AuBerdem sei die Qualitat
der Lebensmittel nach dem Riick-
kiihlprozess hdufig besser als im
Schnellkiihler. So werde zum Bei-
spiel Piiree im Riickkiihlkessel
nicht hart.

Die Anschliisse der Riihrwerks-
kessel erfolgen wahlweise von
hinten, unten oder oben. Grund-
sdtzlich werden die Gerite {iber
eine Bodenaufstellung montiert.
Dabei miisse allerdings in den
Boden gebohrt werden, was eini-
ge Planer kritisch sahen. Alter-
nativ konne ein Bodeneinbau-
rahmen mit Flansch montiert
werden. Ebenso sei eine Aufstel-
lung auf Fiifen mit Befestigung
an der Wand moglich.

Konnektivitat
weiterentwickelt

Das Thema Vernetzung ist laut
Tobias Brand das nédchste wich-

GrofSes Interesse bei den Planern fanden die Riihrwerkskessel mit Riickkiihl-
funktion, die von Joni-Mitarbeiter Jan Albert Takmann (r.) prdsentiert wurden.

tige Thema in der weiteren Pro-
duktentwicklung des Schweizer
Herstellers. Fiir die intensive
Darstellung leitete er zu Rafael
Hitz, Vernetzungsexperte bei
Elro, iber, der die derzeit ver-
fugbaren und geplanten Kon-

. nektivitatslosungen vorstellte.

Smart-Connect bietet seit 2021
bereits die Echtzeitanzeige von
Kochprozessen, Nutzungsana-
lysen und Informationen zur
Auslastung der verschiedenen
Apparate. Hinzu kommt eine
Auswertung zur HACCP-Doku-
mentation inklusive Tempera-
turkurven, Energieverbrauch,
Betriebskosten und Fehlersta-
tusmeldungen.  Chef-Connect
bietet seit Anfang Januar 2022
zusatzlich ein Kochprogramm-
buch mit Detailinformationen zu
Speisekategorie und Betriebs-
arten sowie Daten zu Kochpha-
sen, Temperaturen und Zeiten.
AuBerdem wird die zentrale

Erstellung und Uberarbeitung
von Kochprogrammen sowie die
Ubertragung auf verschiedene
Gerate und Standorte hinweg er-
moglicht.

Im Laufe des Jahres 2022 wird
dann Service-Connect auf den
Markt gebracht. Dieses Modul
erlaubt Speicherung, Weiterver-
arbeitung und Austausch von
Installations- und Wartungs-
daten mit Elro zur effektiven
Wartungsunterstiitzung  durch
das Serviceteam. Ebenfalls fiir
dieses Jahr ist die Verbindung
zu anderen Apps vorgesehen,
bisher kénnen die Daten nur in
der geschlossenen ,Elro-Cloud”
abgerufen werden. Zukiinftig
sollen dann Daten mit Kiichen-
leitsystem, ERP, Lagerlogistik
und Energieverbrauchssystemen
ausgetauscht werden. AuBer-
dem besteht dann die Moglich-
keit, GroBkiichengerdte anderer
Hersteller durch den Einsatz der

Schnittstelle OPC UA (DIN SPEC
18898) in Elro-Connect zu inte-
grieren. Dann werden kunden-
spezifische Analysefunktionen
zur gesamten Kiiche iiber eine
Onlineapplikation moglich sein.
AbschlieBend erldauterte Rafael
Hitz die Voraussetzungen fir
den Anschluss der Kochappa-
rate an das Netzwerk und ans
Internet und verwies auf die
Nutzungsbedingungen der ITW
Food Equipment Group, zu der
auch Elro gehort und die mit
Smart Connect 365 die grup-
penweite Basis flir die Vernet-
zungssoftware legt. Aus diesem
Grund sind auch bereits Gerite
von Gruppenunternehmen wie
Hobart und Bonnet im System
hinterlegt.

Hochste Gastronomie

Im Fachplanerseminar im Brem-
garten wurde nicht nur lebhaft
iber die Technik des Schweizer
Hersteller gesprochen, sondern
es wurden auch weitere interes-
sante Themen vorgestellt. Unter
der Uberschrift ,GroBartige
Kiiche in einzigartiger Kulisse*
referierte Reto Mettler, Leiter
Gastronomie der Jungfraubah-
nen Management AG, als Elro-
Referenzkunde iiber den hochst-
gelegenen Gastronomiebetrieb
in Europa. Bereits im Jahr 1912
wurde die Jungfraubahn erdff-
net. Die Zahnradbahn befordert
die Géste auf das 3.454 Meter
hohe Jungfraujoch. Und damit
fiihrt die Reise auch zum hochst-
gelegenen Bahnhof Europas.
Von der neun Kilometer langen
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Von den vielen Zubereitungsmoglichkeiten der Elro-Kochtechnik konnte Dirk Neumerkel, Corporate Executive Chef bei Elro (rechtes Foto, vorne), die Fachplaner im

Praxisteil tiberzeugen und dabei viele Fragen beantworten. Vom Gulasch bis hin zum Brokkoli wurden verschiedene Lebensmittel zubereitet — und verkostet.

Strecke liegen sieben Kilometer
im Tunnel, wobei die Bahn die
Berge Eiger und Monch durch-
quert.

Die Jungfrau Gastronomie AG
wurde 2017 von der Jungfrau-
bahn Holding erworben. Zweck
der Gesellschaft ist der Betrieb
der Gastronomie entlang der
Hauptverkehrsachse von Grin-
delwald Grund zum Jungfrau-
joch. Als erster Betrieb wurde das
,Bergrestaurant Kleine Scheid-
egg“ im Bahnhof auf der Kleinen
Scheidegg eroffnet. Spéter erfolg-
te die Ubernahme der Gastrono-
miebetriebe auf Eigergletscher
und Jungfraujoch.

Systematisierung der
Gastro-Betriebe

Reto Mettler berichtete ausfiihr-
lich aus der Praxis und erlduter-
te dabei insbesondere die vielen
Veranderungen, die er vorge-
nommen hat. Einige Betriebe
waren verpachtet und es wurde
sehr unstrukturiert und indi-
viduell an jedem Standort ge-
arbeitet. Heute sind alle Betriebe
komplett im Eigenbetrieb orga-
nisiert. Von den Bars und Cafés
iiber die Restaurants bis zu den
Take-Aways wurden die Prozes-
se in den Kiichen und im Service
dabei nach klaren Konzepten
systematisch strukturiert.

Die wichtigste Basis fiir diese
Organisation ist fiir Mettler die
Software. Neben dem Stamm-
datensystem setzt der Branchen-
profi auf entsprechende Ein-
kaufssysteme,  beispielsweise
von Transgourmet, sowie auf
Kassensysteme und auch auf
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ein System, das eine ,Wetter-
Kundenfrequenz-Vorhersage*
ermoglicht. Zu den wichtigen
Themen, die dariiber hinaus
den Erfolg der Gastronomie be-
stimmen, zéhlte Mettler die Mit-
arbeiterqualitdt und vor allem
die Auswahl der passenden
Lieferanten, damit die daran an-
gelehnten Prozesse bestmoglich
funktionieren.

Als wichtige Herausforderung
nannte der Foodservice-Exper-
te auch, dass sich Gastronomen
immer mehr auf die individuel-
len Géstebediirfnisse einstellen
miissten. Deshalb sollte trotz
Systematisierung in den Pro-
zessen — also auch im Kochpro-
zess und bei der Auswahl der
Speisen - die entsprechende
Vielfalt moglich sein. Aus die-
sem Grund wird moglichst we-
nig ,auf dem Berg“ zubereitet,
sondern es werden aus einer
Zentralkiiche die zahlreichen
vorbereiteten Komponenten auf
den Berg gebracht und dort fiir
die einzelnen Gerichte individu-
ell ,zusammengebaut®, wie der
Gastronomieleiter erklarte. Auf
diese Weise erwirtschaftet das
Unternehmen - allerdings vor
der Corona-Pandemie - zirka
220 Millionen Schweizer Fran-
ken mit rund 20 Millionen Gés-
ten pro Jahr.

Aufgaben der
Schulverpflegung

Dass das Thema Schulver-
pflegung ein wichtiges Thema
der Gegenwart ist, machte Mi-
chael Polster, Vorsitzender des
Deutschen Netzwerks —Schul-

verpflegung, deutlich. Er um-
riss zundchst die wesentlichen
Erndhrungsaufgaben und die
entsprechenden Herausfor-
derungen, die unter anderem
durch den ,Green New Deal“ der
Europédischen Union vorgegeben
werden. Damit werde auch ein
hoher Anspruch an nachhaltiger
Schulverpflegung und an ener-
gieeffizientere Schulkiichen zur
Reduktion des CO,-AusstoBes
gelegt.

Um Qualitdt, Akzeptanz und
Nachhaltigkeit der Schulverpfle-
gung insgesamt zu erreichen,
miissten laut Polster aber ver-
schiedene Systeme und Gruppen
ineinandergreifen: Schulver-
waltung, Wissenschaft, Gesund-
heits- und Erndhrungspolitik,
die Erndhrungsindustrie, Ca-
terer, kommunale Schultriger,
Landwirtschaft, Eltern und
schlieBlich Schiiler verschiede-
ner Altersgruppen.

Wunsch und Wirklichkeit

Dem stellte Michael Polster aber
die Realitdt in der Schulverpfle-
gung entgegen und fragte, ob
Eltern iiberhaupt bereit seien,
»auch mehr Geld pro Essen zu
zahlen“, um nachhaltiges Schul-
essen zu finanzieren. Ebenso
thematisierte der Schulverpfle-
gungsexperte, welchen Beitrag
die Politik beisteuern kénne und
wie viel das Essen fiir Kinder
einer Gesellschaft wert sein sollte
- und bei welcher Qualitéit. Hinzu
kommt das Thema Erndhrungs-
bildung, das auch als Schulfach
relevant sein sollte. AuBerdem
wurde gefordert, die Umsatz-

steuer auf die Schulverpflegung
abzuschaffen. Und nicht zuletzt
sei auch die stdrkere Professio-
nalitat auf allen Stufen der Schul-
verpflegung wichtig.

In der Praxis zeige sich laut Pols-
ter haufig, dass sich die Schul-
leitung fiir das Thema Schulver-
pflegung kaum zusténdig fiihle,
Hygiene-Konzepte fehlten und
oft auf eine ,billige“ Warmver-
pflegung gesetzt werde. Im Laufe
des Vortrags machte er deshalb
deutlich, was sich @ndern miiss-
te: Von den Verantwortlichkeiten
iber die Einrichtung der Mensen
bis hin zur Schulkiiche inklusive
Ausstattung. Anschliefend erlau-
terte Polster, wie durch bessere
Kiichentechnik und weniger Le-
bensmittelverschwendung auch
eine CO,-Reduktion in der Schul-
verpflegung moglich sei.

Im Laufe des Vortrags entbrann-
te eine teils heftige Diskussion
unter den Fachplanern unter
anderem dariiber, wer welche
Verantwortung in diesen Prozes-
sen lbernehmen sollte. Aus der
Praxis wissen die meisten Fach-
planer, wie stark Wunsch und
Wirklichkeit hier auseinander-
liegen und dass es oft zu viele
Verantwortlichkeiten in den Pro-
zessen gibt. Einige Fachplaner,
die Erfahrungen durch eigene
schulpflichtige Kinder gewonnen
haben, machten die Probleme
in der praktischen Umsetzung
- beispielsweise durch wider-
spriichliche Interessen der Eltern
- deutlich. Am Ende zeigten der
Vortrag und die Diskussion, dass
es noch ein langer Weg ist, bis
hohe und verbindliche Standards
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In diesem Jahr gab es — unter anderem auf Wunsch der GastroSpiegel-Redaktion - eine Werksfiihrung am Standort Bremgarten. In den dlteren Werkshallen
werden seit mehreren Jahren die Produktionsabldufe iiberarbeitet und die einzelnen Produktionsabschnitte optimiert.

in der Schulverpflegung auch
umgesetzt werden.

Brandschutzprophylaxe

Nicht weniger schwierig und
komplex ist das Thema ,Hygie-
ne- und Brandschutzprophylaxe
durch die Umsetzung von Boden-
konstruktionen®, iiber das Sa-
scha Delbriick, Diplom-Ingenieur
und Architekt, referierte. Del-
briick tibernimmt fiir Mandanten
- beispielsweise Versicherungs-
gesellschaften - delegierbare
Bauherrenaufgaben und fiihrt
dabei auch externe Mitarbeiter.
Ein wichtiges Thema, dem er in
seinen Projekten immer wieder
begegnet, sei vor allem die Hygi-
ene- und Brandschutzprophylaxe
und dabei auch das Thema GroB-
kiichenfuBboden.

Zunéchst wies Sascha Delbriick
allgemein darauf hin, dass sich
die Anspriiche an die Betriebs-
verpflegung derzeit dndern. Da-
bei sei noch nicht sicher, welche
Auswirkungen die Corona-Pan-
demie auf die Mitarbeiterverpfle-
gung habe. Auch die gestiegenen
Anspriiche an die CO,-Reduktion
und an eine bessere Flachennut-
zung werden Auswirkungen auf
die Nutzung haben.

Die GroBkiiche selbst sei in Bau-
projekten aber ein oftmals ver-
nachldssigtes Thema und der
Investor kiimmere sich haufig
zu spat darum. Dabei habe eine
GroBkiiche in der Regel hohe Fol-
gekosten und werfe nicht wenige
technische Probleme auf. Aus
diesem Grund seien zum Beispiel
Kiichenbdden héaufig die Ursache
fiir Schdden an Gebduden — und
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hier insbesondere das Thema
Wasser, sagte Delbriick.

Langfristige Auswirkungen
Welche Auswirkungen solche
Schiaden haben konnen, machte
Sascha Delbriick an Beispielen
deutlich. So habe eine Versiche-
rung aufgrund eines Wasserscha-
dens eine GroBkiiche stilllegen
missen. Die anschlieBende Be-
weissicherung mit Gutachtern,
die Kiichenbodensanierung und
der folgende Rechtsstreit mit der
verantwortlichen  Ingenieurge-
sellschaft habe dann {iber zehn
Jahre gedauert.

In seinem Vortrag analysierte
Delbriick, wie wichtig deshalb
klare Schnittstellen und die Do-
kumentation in den Projekten
seien. AuBerdem gebe es Normen
und Materialien, die einen best-
moglichen Kiichenbodenaufbau
ermoglichen und die Risiken
vermindern. Dazu verwies er auf
die aktuelle DIN 18534, die fiir
die Innenraumabdichtung ange-
wendet werden sollte. Er stellte
die Wassereinwirkungsklassen
vor und verwies darauf, dass ins-
besondere in GroBkiichen mit
zusétzlichen Einwirkungen zu
rechnen sei. Dabei erlduterte Del-
briick die Vor- und Nachteile der
verschiedenen Bodenaufbauten
und machte dabei insbesondere
auf die Abdichtung von Kriti-
schen Stellen wie Fugen oder Bo-
den- und Wandoffnungen fiir die
Durchfiithrung von Rohrleitungen
aufmerksam.

Ahnliches wie beim Thema Fus-
bodenabdichtung im Hinblick auf
Wasser gilt auch fiir das Thema

Brandschutz beim Bodenaufbau.
Auch hier erlauterte Sascha Del-
brick die Verantwortung des
Eigentiimers und Betreibers und
zeigte Beispiele, in denen ein
mangelhaft ausgefiihrter GrofB-
kiichenfuBboden zu Schéden
fithrte. Neben raumlufttechni-
schen Anlagen gelten vor allem
Bodenabldufe als Brandausloser.
Deshalb seien in GroBkiichen
Bodenabldaufe mit Brandschutz
vorgeschrieben. In seiner Prasen-
tation zeigte der Bauexperte auch
hier technische Ldosungen, wie
Bodenabldufe bestmoglich abge-
schottet werden konnen.

In der Praxis zeige sich aller-
dings, dass es oft an der notwen-
digen Detailplanung mangele
oder die Koordination- und Ab-
stimmungspflichten  zwischen
Planern und ausfiihrenden Be-
trieben untereinander nicht aus-
reichend umgesetzt werde. Am
Beispiel einer sanierten GroBkii-
che zeigte Delbriick, dass es mit
der richtigen Technik und den
passenden Planern und Hand-
werkern sehr wohl moglich sei,
eine sehr gute Losung zu finden.
Dahinter stehe aber ein aufwan-
diger Planungsprozess und die
geeigneten Partner seien in der
Regel nicht die giinstigsten.

Kulinarische Versorgung

Neben den vielen Inhalten, die
wéhrend des Fachplanersemi-
nars geboten wurden, stand auch
die kulinarische Versorgung bei
Elro im Vordergrund. So {ber-
zeugte Dirk Neumerkel, Corpo-
rate Executive Chef bei Elro, die
Fachplaner in der Anwendung

der GroBkiichengerite und koch-
te vor den Augen der Besucher
mehrere Gerichte zur Verkos-
tung. Ein Highlight war dabel
das Ubernachtgaren eine Rinder-
schulter, die {iber zwolf Stunden
zwischen 72 und 75 °C zuberei-
tet wurde. Laut Neumerkel bleibt
die Zellstruktur des Fleisches
sowie das komplette Kollagen in
den Muskeln erhalten, wahrend
das Fleisch und die ,Sehnen”
weich werden. Beim Aufschnei-
den zerfalle dann das Fleisch
aber nicht.

Rund ums Grillen ging es wah-
rend der Abendveranstaltung
am ersten Veranstaltungstag, bei
der sich die Géste selbst verpfle-
gen durften. Ein riesiger Holz-
kohle-Gemeinschaftsgrill  stand
bereit, an dem die aufgespieBten
Fleisch-, Wurst- und Gemdtisestii-
cke nach Wunsch gegrillt wur-
den. Dabei wurde nicht nur reich-
lich diskutiert, sondern auch ein
musikalischer Leckerbissen auf
der Bluesharp gereicht. rl |
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