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KELKHEIM: NEUE ZENTRALKUCHE EROFFNET

MARKT & BRANCHE

Gekiihlt wird mit Kohlensaure

KEINERLEI KOMPROMISSE machte der Kiichenplaner der neuen Zentralkiiche in Kelkheim-Miinster bei der Auswahl der Kiichentechnik.
»Nur das Beste auf dem Markt an innovativer Kiichentechnik wurde hier verbaut“, so Hans-Volker Giel, Geschiiftsfiihrer der Giel GmbH.

ir haben uns beispiels-
weise fiir hochwertige
Kombikessel mit Riihr-

werk entschieden, in denen ge-
kocht und dann gleich wieder riick-
gekiihlt wird. Dies ist zwar ein et-
was aufwandigeres Verfahren - fiir
mich aber das verniinftigste im Be-
reich Cook & Chill, da ich dann das
Produkt nicht umschdpfen muss
und so in sensationeller Zeit herun-
terkiihlen kann“, so Hans-Volker
Giel. Eine moderne halbautomati-
sche Spiilanlage der Firma Meiko
wurde so konstruiert, dass sie von
wenigen Mitarbeitern hdchst effi-
zient bedient werden kann. Das
Spiilkonzept ermdoglicht eine Ein-
sparung des Arbeits- und Energie-
aufwands um etwa 30 Prozent. Bei
den Speisenverteilwigen setzte
Giel auf CO2-gekiihlte Speisenver-
teilwdgen. Der Einsatz von Kiihl-
fahrzeugen zum Transport ist nicht
notwendig. Die Kiihlung erfolgt oh-
ne Strom und ist sehr gerduscharm.
In der neuen Zentralkiiche kom-
men Speisenverteilwagen der Fir-
ma Electro calorique zum Einsatz,
die speziell nach den Vorstellungen

BEI DER BEFULLUNG DER WAGEN wird {iberschiissige Kohlensaure gleich

abgesaugt, sodass diese nicht in den Raum austreten kann.

der Kiichenplaner entwickelt wur-
den. Das Kiihlprinzip Snowline ar-
beitet mit Kohlenstoffdioxid CO2
(technisch auch als Kohlensdure
bezeichnet). Insgesamt 107 Kaltwi-
gen, die zum Transport der gekiihl-
ten Gerichte benutzt werden, sind
in Kelkheim im Einsatz. Dazu kom-
men 40 Regenerierwdgen, die fiir
die Regenerierung und Kiihlung

der Speisen auf Station vorgesehen
sind.

CO2 kann nicht in
den Raum austreten

Das Befiillen der Wigen mit Koh-
lensédure erfolgt iiber eine mobile
Befiilleinheit. Wahrend der Befiil-
lung wird gleichzeitig die iiber-

DIE PORTIONIERTEN SPEISEN WERDEN zum Transport in Verteilwagen ge-

S

lagert und am Verpflegungsort in diesen fertig gegart. Fotos: Daniela Miiller

schiissige Kohlensdure abgesaugt,
sodass diese nicht in den Raum
austreten kann. Der CO2-Tank im
oberen Teil des Wagens ist so konzi-
piert, dass unterschiedliche Men-
gen Kohlensdure eingefiillt werden
kénnen. Wie viel CO2 zum Einsatz
kommt, hingt von der gewiinsch-
ten Kiihlhaltung sowie der Art des
Regeneriervorgangs ab. Die Rege-

nerierung der Speisen wird derzeit
noch nicht direkt auf den Stationen
der Kliniken durchgefiihrt. Statt-
dessen gibt es in dort einen zentra-
len Raum, in dem die Speisen rege-
neriert werden. Dort werden die
Wigen angeschlossen und geméaf
dem festgelegten Zeitplan startet
die Platine den Regenerierzyklus.
Anschliefend werden die Wigen

. auf die Stationen gefahren. Das

HACCP-Dokumentationssystem
zeichnet die thermischen Gege-
benheiten innerhalb des Wagens
zuverldssig auf. Es funktioniert
drahtlos iiber Funkwellentibertra-
gung. Beim Vorbeifahren am Emp-
fanger werden so automatisch alle
Daten an den Computer iibertra-
gen und sind jederzeit einsehbar.
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