Druckgarer von Elro laut Verkaufsleiter Tobias Brand.

Kessel, Kipper und Druckgarer

Flexible Spezialisten

Der Einsatz von Multifunktionsgerédten in Care-Kiichen nimmt zu, weil sich mit nur einem Gerit eine
Vielzahl an Garverfahren umsetzen ldsst. Experten aus der GroBkiichentechnik erkliren, warum die
klassischen Kessel, Kipper und Druckgarer dennoch ihre Daseinsberechtigung behalten.

as Versprechen moderner Multi-

funktionsgerdte wie dem iVario-

Cooking-Center ~ von  Rational
oder dem Flexi-Chef von MKN ist groB:
Kochen, Braten, Diinsten, Dimpfen,
Druckgaren, Schmoren, Frittieren, Nie-
dertemperaturgaren, Géren, Sous-Vide,
Konservieren, Grillen oder Backen, und
das in nur einem einzigen Gerit. Fiir Care-
Kiichenleiter stellt sich damit hiufig die
Frage: Wozu Platz, Energie und Budget fiir
eine Vielzahl unterschiedlicher Gerite wie
Kessel, Kipper, Druckgarer oder Ofen aus-
geben, wenn sich alle Speisen auch in ei-
nem Multifunktionsgerét in beispielsweise
dreifacher Ausfithrung zubereiten lassen?
»Multifunktionsgeréte erfiillen die An-
forderung, mehrere Garverfahren. zu
erlauben, gleichzeitig sind sie oft ein
Kompromiss hinsichtlich Effektivitidt und
Effizienz®, gibt Hagen Fietz, Vertriebslei-
ter Foodservice Equipment Deutschland
bei Electrolux Professional, zu bedenken.
500 Liter Suppe, die regelméBig etwa in
Seniorenheimen auf den Mittagstisch
kommen, oder auch groBe Mengen an
Kartoffeln, Reis und Nudeln, die in jeder
GroBkiiche auf dem téglichen Speiseplan
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stehen, lieBen sich in einem Kochkessel
am einfachsten zubereiten, erldutert Fietz.
Auf Wunsch auch ausgestattet mit einem
automatischen Rithrwerk, so dass sich per
Knopfdruck gleich ein samtiges Kartoffel-
pliree herstellen lasse.

Auch das Frittieren sei ein gutes Beispiel,
um den Nutzen traditioneller Basisgerite
herauszustellen: In einem Multifunktions-
gerdt miisse nach dem vorigen Garen des
Frittierguts Ol eingefiillt und aufgeheizt
werden, das nach dem Frittieren abge-
kiihlt, abgelassen und moglicherweise ge-
filtert und gelagert werden miisse, bevor
ein anderes Produkt im selben Gerit nach
erfolgter Zwischenreinigung zubereitet
werden konne. ,,Das ist kompliziert, zeit-
intensiv und alles andere als effizient®, be-
tont der Vertriebsleiter und ergénzt: ,,Alles
kein Problem beim Einsatz einer Fritteu-
se.“ Anja Halbauer, Marketing PR-Ma-
nagerin bei MKN, pflichtet ihm bei: ,Die
klassischen Kochgerdte sind auf ihrem
jeweiligen Gebiet echte Spezialisten und
daher eben besonders gut fiir bestimmte
Speisen oder Gararten geeignet. Das ist
aber auch immer abhéngig davon, was und
wie viel ein Koch oder ein Kiichenteam

Mit modernen Bedienkonzepten mit Touchbedienung, ergonomischer Hohe und besonderer Energieeffizienz punkten Kessel, Kipper und

mit den Gerdten produzieren mochte.”
Wenn man immer eine bestimmte Geréte-
funktion fiir ein bestimmtes Produkt beno-
tige, dann sei der Einsatz von Spezialgers-
ten meist sinnvoll und effizient, empfiehlt
Halbauer.

Vorteile der Basisgerate

Dabei konnen auch die sogenannten
»Klassiker” unter den GroRkiichengeriten
mehr, als ihr Name offenbart, weil Tobias
Brand, Verkaufsleiter Deutschland Elro
GroBkiichen: .Multifunktionsgeréte sind
eine ideale Erginzung zu traditionellen
Gargerdten. Dennoch haben Kklassische
Geridte wie Kessel, Kippbratpfanne und
Druckgargerite noch immer ihre Daseins-
berechtigung - auch, weil ein klassischer
Kessel oder eine Kippbraipfanne, richtig
genutzt, gewissermaBen ein Multifunk-
tionsgerdt ist.” So verfolge das Unterneh-
men seit jeher das Ziel. den Kunden ,,mul-
tifunktionell nutzbare Gerdte® zu liefern,
erkldrt der Verkaufsleiter weiter. Dies zei-
ge sich beispielsweise in den Flexipfannen
der Serien Easy Cook oder 2300, die se-
rienmé&Big {iber eine Brat- und Kochfunk-
tion verfiigen.
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Multifunktionale Gerdte wie der iVario Pro bieten Care-Kiichenlei-
tern laut Keyaccount-Manager Markus Baier héchste Leistung ohne

die Gefahr des Anbrennens und Uberkochens.

Auch Holger Burgtorf, Produktmanager bei
Phoeniks, sieht Care-Kiichenleiter mit Kes-
seln und Kippern bestmdglich fiir den Ki-
chenalltag geriistet: ,,Mit Kochkesseln und
Kippern ist man in einer Kiiche sehr mul-
tifunktional aufgestellt. Verschiedene Gar-
verfahren konnen nicht nur nacheinander,
sondern auch parallel ablaufen, Gerichte
miissen nicht lange warmgehalten werden.”
Dabei werde immer das fiir das jeweilige
Garverfahren und die Menge passgenaue
Gargerét ausgewéhlt.

Einen weiteren, groBen Vorteil der ,Klas-
siker” sieht Vertriebsleiter Hagen Fietz
schlieBlich
Die Spezialisten - also fiir das Kochen der
Kochkessel, in puncto Braten die Kippbrat-
pfanne und fiir das Schmoren der Druckga-
rer - seien in der Investition giinstiger als
Universalgerite, ,die alle Funktionen mit-
bringen miissen, von denen eventuell nur
ein Teil gebraucht wird.”

in den Anschaffungskosten:

Intelligent kochen

Kiichenleiter, die {iber eine mogliche Neu-
anschaffung von GroBkiichengerédten nach-
denken, sollten auBerdem nicht vergessen,
dass sich auch im Bereich der traditionel-
len Kessel, Kipper und Druckgarer in den
letzten Jahren viel getan hat, sind sich die
Experten einig. Das Image der multifunk-
tionalen Alleskonner, die als Innovationen
den Markt erobern, dringen die Klassiker
oftmals in den Hintergrund, doch auch sie
wurden stetig weiterentwickelt und mit in-
novativen Funktionen ausgestattet. Tobias
Brand von Elro berichtet: ,Natiirlich geht
auch hier die Entwicklung weiter. Gerade
das Thema Druckgaren ist aus modernen
Kiichen nicht mehr wegzudenken. Hier
wird die Technik immer filigraner und noch
effizienter. Auch bei Kippbratpfannen
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zum Einsatz.

wiirden Heizsysteme deutlich effizienter
und sparten damit Energie trotz zum Teil
geringerer Anschlusswerte, ergédnzt der Ver-
kaufsleiter. Dartiber hinaus hielten auch
hier moderne Bedienkonzepte mit Touchbe-
dienung, aufgestdndert auf ergonomischer
Augenhdhe, Einzug in die GroBkiiche.

Bei MKN setzt man nicht nur seit jeher auf
hochwertigen Edelstahl fiir die Fertigung
der Kiichentechnik. Alle modularen Serien-
gerdte sind zudem miteinander kompatibel
und verweisen laut Anja Halbauer auf eine
Technik, die ,,schon immer auf einem sehr
hohen Niveau“ sei. Dennoch habe es auch
im Bereich der traditionellen Basisgerite
einige Weiterentwicklungen gegeben. ,So
gibt es zum Beispiel inzwischen bei Gas-
gerdten vielfach Gebldsebrenner, sie sind
insofern deutlich schneller und erheblich
effizienter geworden. Auch doppelwandi-
ge Deckel sind heute bei uns Serie, was zu
einer hoheren Energieeffizienz fiihrt®, legt
die PR-Managerin dar.

Mit modernen Steuerungen wie der K-
Line-Cooking-Intelligence-Touchbedienung
(KCI) von Phoeniks sei es zudem moglich,
beispielsweise HACCP-Daten {iber eine
Datenschnittstelle oder direkt am Gerét als
PDF zur Verfiigung zu stellen, fithrt Holger
Burgtorf ergénzend an. ,,Kiichengerite sind
dadurch in der Lage, eine Sprache zu spre-
chen, und lassen sich herstellerunabhéngig
vernetzen®, erldutert der Produktmanager.
Mehr als 200 Geridtevarianten der Serie
K-Line unterstiitzten diesen Standard und
wiirden so den Anspriichen der zunehmend
gekoppelten Kiichenprozesse in modernen
GroBkiichen gerecht.

Konkurrenzfihiges Niveau
Gerade dieser Aspekt, die Weiterent-
wicklung der Gerédte mit intelligenter

Im Studentenwerk Bonn kommen sowohl der multifunktionale
Alleskénner Flexi-Chef als auch der Klassiker Fritteuse
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Steuerung, sei es, der die Spezialisten
auf ein konkurrenzfihiges Niveau zu den
Multifunktionsgerdten stelle, sind einige
GrofBkiichentechnik-Experten {iberzeugt.
Hagen Fietz von Electrolux Professional
sagt dazu: ,Die Steuerung der Electro-
lux-Geridte wurde in den letzten Jahren
intelligenter, die Messungen und Rege-
lungen feinfiihliger. So ist das Sanftgaren
zum Beispiel empfindlicher Milchspeisen
kinderleicht.“ Die Einteilung in Garzo-
nen mit unterschiedlichen Temperaturen,
Kippbratpfannen im Kesselmodus, ein
sensibler Sanftanlauf beim Schwenken,
ein reduzierter Energieverbrauch durch
bessere Isolierung, eine exakte Tempe-
ratursteuerung, die Protokollierung von
HACCP-Daten, Arbeiten mit Rezepten
und die Vernetzung der Gerite mit Visu-
alisierung aller relevanten Daten fiir den
Kiichenleiter seien Beispiele fiir die laufen-
de Evolution dieser Technik. Abgerundet
werde der moderne Spezialist aus der Se-
rie Electrolux Thermaline mit dem integ-
rierten Touch-Display.

Einbindung in die Kiichenprozesse

Doch wie werden Kessel, Kipper und
Druckgarer moglichst effizient in den All-
tag einer GroBkiiche eingebunden? Tobias
Brand betont: ,,Wichtig ist hier die genaue
Produktions- und Ablaufplanung in der
Kiiche. Gerite sollen dort stehen, wo sie
auch effizient und sinnvoll eingesetzt wer-
den kdnnen, auch hinsichtlich Logistik und
Wegekonzept.“ Auch das Verpflegungs-
konzept spiele hierbei selbstverstindlich
eine wichtige Rolle: Die Kiiche sollte dem
Verkaufsleiter zufolge nach Moglichkeit in
Bereiche mit Themenschwerpunkten, wie
zum Beispiel Kochen oder Braten geglie-
dert sein, um die entsprechenden Geréte
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sinnvoll anzuordnen. Auch das Thema
Speisenausgabe und Nachproduktion sei
diesbeziiglich zu beriicksichtigen, denn
mit dem Thema Druckgaren kénne bei-
spielsweise eine bedarfsgerechte Nach-
produktion an eine Speisenausgabe ab-
gebildet werden. ,Wenn das Gerit jedoch
am anderen Ende der Kiiche steht, macht
das dann wenig Sinn“, gibt Tobias Brand
zu bedenken und verweist auf die Kom-
petenz eines Kiichenfachplaners, der in
einer moglichst frithen Phase der Planung
konsultiert werden sollte, um genau diese
Punkte zu kléren.

Hagen Fietz benennt einen weiteren As-
pekt, den es bei der Planung der Kiichen-
prozesse und unter Finsatz von traditio-
nellen Spezialisten zu beachten gilt: ,Je
besser die bendtigten Mengen bestimmter
Speisen vorab bekannt sind, desto effizi-
enter lassen sich die verwandten Garpro-
zesse miteinander kombinieren. Ahnliche
Speisen in der Garabfolge vermeiden
héufige Temperaturwechsel und reduzie-
ren Produktionspausen. So wird Zeit und
Energie gespart.” Die Hinterlegung eige-
ner Garprogramme stelle dariiber hinaus
stets das bestmogliche Garergebnis sicher
- »auch wenn es mal stressig wird“, sagt
der Electrolux Professional-Fachmann.

Streitpunkt Energieeffizienz

Und wie sieht es in puncto Energieeffizienz
aus? Kann sich der, oft auch gleichzeitige,
Betrieb verschiedener GroBkiichengerite
auch im Hinblick auf die Kosten fiir die er-

(Vorteile abwagen

Mit vielen Leistungsmerkmalen bis hin zur Visualisierung aller relevanten Daten fiir den
Kiichenleiter sind auch moderne Kessel, Kipper und Druckgarer von Electrolux Professional

auf der Hohe der Technik.

forderte Energie lohnen? Oder liegen hier
die Multifunktionsgerdte doch vorne? Dies
lasse sich pauschal nicht sagen, sind sich
die Branchenexperten von MKN, Elro und
Phoeniks einig: ,,Welche Gerite den groBe-
ren Sinn machen, ist von vielen Faktoren
abhiéngig, zum Beispiel von den zu pro-
duzierenden Speisen, den ortlichen Ge-
gebenheiten oder dem verfiigbaren Platz*,
erkldrt Anja Halbauer und erginzt: ,,Und
auch die Frage, ob es sich um einen Neu-
bau oder einen Kiichenumbau handelt,
spielt hier hdufig eine Rolle.“

Tobias Brand merkt an: ,,Prinzipiell ist eine
Reduktion der Gerite auch eine Kostenre-

Vorteile der ,,Spezialisten®

Gegeniiber multifunktionalen Univer-

salgerdten iiberzeugen die klassischen

Einzelgerite laut Hagen Fietz von Elec-

trolux Professional gerade durch ihre

Kompetenz bei einem Garverfahren.

Die Vorteile seien demnach:

* geringere Anschaffungskosten

* eine bekannte und bew#hrte Geriite-
technik mit intuitiver Bedienbarkeit

» Moglichkeit zur hygienischen Anbin-
dung an vorhandene Kochtechnik
ohne Liicken, Fugen und unergono-
mische Absétze

e leichte Reinigung

* Moglichkeit zur parallelen Speisen-
zubereitung mit bestméglicher Flexi-
bilitdt im Vergleich zur Produktion in

aufeinanderfolgender Serie

e unterschiedliche GréBe und Kapazi-
tdten lieferbar

e mehr Kapazitdt bei geringeren An-
schaffungskosten

Vorteile der ,,Allrounder

Als Alternative zu den ,Spezialisten®

unter den GroBkiichengeriten bieten

Multifunktionsgerite einige besondere

Features:

e geringere Anzahl von Geréten, die -
angeschafft werden miissen

* mehr Platz in der Kiiche

e effizienteres Kochen und Garen

e viele Produktionsverfahren in einem
Gerit D jb/rl
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duktion, da hier auch weniger Infrastruk-
tur wie Platz, Bodenrinnen, Anschliisse
und Abluft bendétigt wird.“ Jedoch kénne
ein GroBkiichenbetrieb auch nicht nur mit
multifunktionalen Alleskénnern bewerk-
stelligt werden, betont der Verkaufsleiter.
Diese konnten zwar mehrere Garverfah-
ren abbilden, jedoch nicht gleichzeitig. Zu-
dem sei ein Korpus eines kippbaren Mul-
tifunktionsgeréts aufwendiger zu reinigen
als ein Standardkochkessel, was wiederum
Zeit und Chemie beanspruche. ,,Allein da-
her ist das Thema der ausschlieBlich mul-
tifunktionalen Gerite kein Allheilmittel in
der Kiiche“, wendet der Elro-Fachmann
ein und erginzt: ,Das Thema Hygiene
und einfache Reinigung sollte gerade auch
im Care-Bereich immer mitberiicksichtigt
werden, insbesondere auch die Spritz-
schutzklasse sowie das ,Hygienedesign®
der Gerite.“ Effizient sei seiner Ansicht
nach daher eine Kombination von traditio-
nellen Gerdten mit Multifunktionsgeriten.
Deutlicher und vor allem gegensétzlich
positionieren sich beim Thema Energie-
effizienz Hagen Fietz von Electrolux Pro-
fessional sowie Markus Baier, Keyaccount-
Manager Care bei Rational Deutschland.
Wihrend Fietz auf die oftmals ,immensen
Anschlusswerte von Multifunktionsge-
riten verweist, bei denen es zu ,,erhebli-
chen Spitzenlasten® kommen konne, die
sich ,,der Energieversorger teuer bezahlen
lasst, beméngelt Baier kostenintensive
Aufheizzeiten traditioneller Gerite: ,,Die
Verwendung von klassischen Kippern,
Kesseln und Druckgarern ist nicht als kos-
ten- und energieeffizient einzuordnen, da

Mlandigsis  o2om
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loderne Steuerungen wie die K-Line-Cooking-Intelligence-Touchbedienung (KCI) von

Phoeniks

hoeniks ermdglichen es, beispielsweise HACCP-Daten tiber eine Datenschnittstelle oder
lirekt am Gerdt als PDF zur Verfiligung zu stellen.

lle Gerite eine lange Aufheizzeit bend-
igen, bis sie die gewlinschte Temperatur
rreichen.“ Ebenso sieht der Keyaccount-
Vlanager, entgegen Fietz, bei den Klassi-
cern einen erhohten Reinigungsaufwand,
la in Kklassischen Gargerdten Speisen
eicht anbrennen wiirden - was auch die
Vienge an bendtigtem Wasser und Reini-
er erhohe. Baier erldutert: ,,Denn es gibt
eispielsweise dicke Tiegelboden mit lan-
en Vorheizzeiten und trédger Reaktion
yder diinne Tiegelboden mit ungleichma-
Jiger Temperaturverteilung und anbren-
1enden Speisen.”

16chste Leistung ohne Anbrennen
Der multifunktionale iVario Pro von Ratio-
1al beinhalte daher eine patentierte Heiz-
echnologie aus Keramik-Heizelementen,
lie mit einem ,reaktionsfreudigen, kratz-
esten Tiegelboden” verbunden seien.
Damit heize das Gerat in weniger als 2,5
Minuten gleichméBig den gesamten Tiegel-
boden auf 200 Grad auf und reduziere bei
Bedarf schnell seine Temperatur. Gleich-
eitig stiinden gentigend Leistungsreser-
ren zur Verfiigung, damit auch bei groen
Anbratmengen oder beim AufgieBen Tem-
veraturschwankungen schnell abgefangen
verden konnen. ,Fiir Care-Kiichenleiter
1eiBt das: hochste Leistung und trotzdem
cein Anbrennen, kein Uberkochen - also
in effizienter Einsatz von Kiichentechnik
n den genannten Bereichen®, ist Baier
iberzeugt.

Dem hélt Hagen Fietz entgegen: ,Warte-
zeiten teurer Mitarbeiter erzeugen mit Ab-
stand die groBten Kosten: Mit mehreren

Jdanagement

9-2021

parallel arbeitenden Geréten anstelle eines
einzigen Allrounders lassen sich Belas-
tungsspitzen besser abfedern.” Letztlich
seien seiner Meinung nach Allrounder,
die durch ihre komplizierte Bedienung am
Ende doch nur als Kippbratpfanne genutzt
werden, oft ihr Geld nicht wert.
Zustimmung erhélt er dazu von Holger
Burgtorf. Der Phoeniks-Produktmana-
ger filigt hinzu: ,Insbesondere moderne
Kochkessel haben einen sehr hohen Wir-
kungsgrad und sind damit sehr effizient.
Beispielsweise beim Braten mit offenem
Deckel besteht zwischen einem multifunk-
tionalen Gerit und einem modernen Kip-
per eher kein Unterschied im Energiever-
brauch.“ So wiirden moderne Kochkessel
einen sehr hohen Wirkungsgrad von bis zu
iiber 90 Prozent aufweisen, erkldrt Burg-
torf. Er betont: ,Das schont nicht nur das
Budget, sondern wird auch dem nachhalti-
gen Einsatz von Energie gerecht.” Er emp-
fiehlt Care-Kiichenleitern, die iiber eine
Neuanschaffung moderner Kiichengeréte
nachdenken: ,Wichtig ist es, die Anforde-
rungen an die geplanten Meniistrukturen
und Zusammenstellungen zu erarbeiten.
Daraus ergeben sich die benétigte Anzahl
und das benétigte Volumen und die Kapa-
zitdt der einzelnen Geréte.”

Tipps fiir Kiichenleiter

Multifunktionsgerite konnten vor allem
dann eine gute Wahl sein, wenn die Kiiche
(zu) klein sei, wenn die Produktion genau
vorausgeplant oder wenn zeitlich von der
Produktion entkoppelt ausgegeben wer-
den konne, gibt Hagen Fietz zu. ,Sobald

jedoch hohe Chargenmengen flexibel in
kurzer Zeit auf den Punkt produziert wer-
den miissen, spielen die Spezialisten ihre
Vorteile aus®, ist der Verkaufsleiter sicher
und erginzt: ,Electrolux Professional un-
terstiitzt das Kiichenteam an dieser Stelle
auch mit der ,,One“-Konnektivitit, maxi-
mal effizient zu arbeiten.”

Flexibilitét ist hingegen flir Tobias Brand
ein wichtiger Aspekt, den es neben ande-
ren zu berticksichtigen gelte. Sein Rat lau-
tet: ,,Die Anzahl der Essen kann durchaus
variieren in der Zukunft. Die Auslegung
der Fiillvolumen sollte daher einen ,Puf-
fer” bieten, um dies nach oben hin zu kom-
pensieren.” Wo irgendwann moglicherwei-
se weitere Gerite bendtigt wiirden, sollten
daher bereits die Medienleitungen und
Platz zur Verfiigung stehen, ergédnzt der
Elro-Verkaufsleiter. Auch konne sich mit
der Zeit das Produktions- und Speisenkon-
zept dndern, was ebenfalls in der Planung
beriicksichtigt werden miisse. ,Kiinftige
Szenarien sollten ,durchgespielt’ und be-
sprochen werden. Auch hier kann ein Kii-
chenfachplaner kompetent helfen®, weill
Brand.

Eins statt drei

Auch im Hause Rational stehe die Flexi-
bilitit der Kiichenleiter mit an oberster
Stelle, erldutert Markus Baier. Anders als
seine Branchenkollegen empfiehlt der Key-
account-Manager jedoch uneingeschrénkt
die Anschaffung von Multifunktionsgeré-
ten: ,,Bei einer Neuanschaffung empfehlen
wir, statt in drei Geréte in ein multifunk-
tionales Gargerit, wie den iVario Pro, zu
investieren - denn allein die Platzersparnis
spricht schon fiir sich.“ Sowohl bei einem
Neu- als auch einem Umbau der Kiiche
helfe Rational bei der Erstellung eines in-
dividuellen und auf die Bediirfnisse der
Care-Kiiche maBgeschneiderten Kiichen-
konzepts, das zudem ein besonderes Au-
genmerk auf eine effiziente und funktionel-
le Nutzung der Kiichentechnik lege.

Was immer Kiichenleiter bei jeder Wahl
ihrer neuen Kiichengerite jedoch planen:
L2Entscheidend ist, dass die eingesetzte
Technik zum Konzept der Kiiche passt®,
erkldart Hagen Fietz abschlieBend und er-
ginzt: ,Electrolux Professional hilft bei
der Abwigung und Entscheidungsfindung
und bietet mit der Thermaline Geréteserie
eine breite Auswahl feinster GroBkiichen-
technik - sowohl von absoluten Spezialis-
ten bis zu multifunktionalen Allroundern.
] Julia Breil
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