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BAD NAUHEIM

PROJEKTBEGLEITUNG: GOURMET-WERKSTATT

Kiichentechnik wird bald einziehen

BAD NAUHEIM IST BALD UM EINE GOURMET-WERKSTATT REICHER. Das Grofsprojekt entsteht derzeit im Gewerbegebiet Auf dem Schiitzenrain.
Nach der Fertigstellung soll das neue Catering-Zentrum tdglich 1.800 Essen in tablettierter Form fiir den Krankenhausbetrieb sowie cirka 4.000 Mittagessen
in Grofsgebinden fiir weitere Abnehmer liefern. CM berichtet regelmdifsig exklusiv iiber den Fortschritt des GrofSprojekts. (Von Daniela Miiller)

is zur geplanten Eroffnung
Bim Spatsommer ist es nicht

mehr lange hin. Und so lau-
fen die Bauarbeiten auf Hochtou-
ren. Die neue GroBkiiche hat mitt-
lerweile bereits deutliche Gestalt
angenommen. Bald schon wird die
Kiichentechnik dann endlich in die
Gourmet-Werkstatt — so der Name
der neuen Zentralkiiche - einziehen
konnen. Die Technik, die in Bad
Nauheim zum Einsatz kommen
wird, entspricht den neuesten Stan-
dards. Die neue Cook&Chill-Kiiche
wird ausgestattet mit Kombiddmp-
fern der Marke Frima und Kombi-
Kesseln mit Riickkiihltechnik von
Proveno. Der Kessel produziert die
unterschiedlichsten Gerichte nicht
nur in groflen Mengen, sondern
kiihlt sie auch in Rekordzeit auf die
notwendige Lagertemperatur fiir
ein Cook-&-Chill-System ab. Auf di-
ese Weise wird nicht nur eine immer
gleich bleibende Qualitdt der Spei-
sen, sondern ebenso eine maximale
Hygiene des Produkts sicher gestellt
— weil kein Mitarbeiter in den Pro-
zess eingreifen muss. Ein weiterer
Vorteil: ,Die Kombikessel arbeiten
mit Bindreistechnik, die als einzige
Losung gewdhrleistet, dass inner-
halb kiirzester Zeit, also in etwa 45
Minuten, von kochend heill auf
zwei Grad heruntergekiihlt werden
kann“, erklart Wolfgang Neu, Ge-
schéftsfiihrender Gesellschafter der
Giel GmbH, dem Unternehmen, das
fiir die Generalplanung des GroR-
projekts verantwortlich zeichnete.
»50 lange noch Eiskristalle im Bi-
ndreis gelost sind, verdndert sich
die Temperatur des Kiihlmediums
nicht. Bei jedem anderen Kiihlme-
dium steigt dagegen die Temperatur
an - und so erreichen Sie bei den
Speisen im besten Fall eine Tempe-
ratur von zehn bis zwdlf Grad. Das
heift, Sie miissten diese dann wie-
der in den Riickkiihler fahren, was
zusdtzlichen Aufwand bedeutet.”
Die Kombiddmpfer wurden so aus-
gelegt, dass die Speisen direkt vom
Gerdt aus in den Riickkiihler ge-
fahren werden knnen — ohne grof3e
Umschichtungen vorzunehmen.
Auch hier hatten die Planer neben
der Zeitersparnis, die optimale Ein-
haltung der Hygiene-Standards im
Visier. Vorbildlich ist in diesem Zu-
sammenhang auch die Hygiene-

den. Das Kihlprinzip arbeitet mit
Kohlenstoffdioxid CO2 (technisch
als Kohlensidure bezeichnet). Die
fliisssige Kohlensdure wird mittels
einer speziellen Pistole in den Auf-
nahmebehilter des Speisenverteil-
wagens zugefiihrt. Hier verwandelt
sich die Fliissigkohlensdure bedingt
durch die Ausdehnung (Sublimati-
on) in Trockeneis. Dieses ermogli-
cht in Sekundenschnelle eine gleich
bleibende Kiihlung im Speisenver-
teilwagen fiir den Transport auf kiir-
zeren und langeren Wegen. Die Vor-
teile: Es ist kein Kiihlaggregat am

ES GEHT VORAN: Im Siiden von Bad
Nauheim entsteht die neue Gourmet-
Werkstatt.

Schleuse mit Zwangsfithrung, durch
die die Mitarbeiter in die Rein-Be-
reiche der Kiiche gelangen. ,Hygie-
ne-Muffel“ miissen draulen blei-
ben. An allen relevanten Stellen in-
nerhalb der Kiiche werden Hand-
waschbecken positioniert, die alle
beriihrungslos funktionieren wer-
den.

Fufsbodenheizung
verbessert Arbeitsklima

Die Speisen aus dem Riickkiihlraum
oder aus der kleinen angegliederten
kalten Kiiche werden in einem ge-
kiihlten Kommissionierraum bereit
gestellt und vorgerichtet und gelan-
gen schliefllich in die Speisenvertei-
lung. Hier werden in Zukunft Tem-
peraturen von zwolf bis 15 Grad
vorherrschen. Luftschleieranlagen
sorgen in diesem Bereich fiir eine
stromungsfreie Kilte. Damit die
Mitarbeiter in der Speisenverteilung
bei diesen Temperaturen keine kal-
ten Fille bekommen, haben die
Planer eine Fullboden-Heizung vor-
gesehen. ,Das klingt zunéchst ein
bisschen abwegig, da es sich ja um
einen gekiihlten Raum handelt, ist
aber sehr sinnvoll“, so Wolfgang
Neu. ,Die erforderlichen Tempera-
turbereiche konnen trotzdem ein-
gehalten werden, denn Kilte fillt ja
bekanntlich im Raum von oben he-
runter. Die Arbeitshohe am Band ist
90 Zentimeter — und wenn die letz-
ten Zentimeter vor dem Boden eine
hohere Temperatur aufweisen, dann

RALF KRAUSE, Gesundheitszentrum Wetterau, und Bernd Luft, OKM Cate-
ring Service, freuen sich tiber die Baufortschritte. Fotos: Daniela Mdller

ist das besser fiir das Arbeitsklima,
weil mit warmen Fiilen das Kélte-
empfinden nicht so grof$ ist — und
den Speisen auf dem Band schadet
das tiberhaupt nicht.“ Nachdem die
Speisen tablettiert und kommissio-
niert wurden, landen sie schliellich
in den Transportwédgen. Der Raum,
in dem sich die Speisewigen befin-
den und auf ihre Befiillung warten,
wird auf zwei Grad heruntergekiihlt,
um die Wagen vorzukiihlen. Das
gleiche geschieht mit dem Geschirr
— so wird sicher gestellt, dass auch
eine noch so diinne Scheibe Wurst
oder Kése seinen Weg auf den Tisch
unbeschadet {iberstehen kann.

CO2 kiihlt
Transportwdigen

Auch beim Transport kommt die
neueste Technik zum Einsatz: Spei-
senverteilwdgen der Firma Iseco,
die speziell nach den Vorstellungen
der Kiichenplaner entwickelt wur-

Speisenverteilwagen notig, das
Transportgewicht ist geringer und
die Kiihlung erfolgt garantiert wah-
rend des gesamten Speisenverteil-
Prozesses.

»,Die Kiltewagen halten bis zu 16
Stunden ihre Temperatur. Sie bendo-
tigen weder einen Stromanschluss
noch eine besondere andere Tech-
nik, und koénnen so auf jedem LKW
transportiert werden®, erklart Wolf-
gang Neu. Zudem zeichnet sich das
System durch seine Umweltfreund-
lichkeit aus. ,CO? ist ein wesent-
licher Bestandteil unserer Atemluft.
Das Kohlenstoffdioxid wird nicht
fiir unsere Zwecke erzeugt, sondern
lediglich der Luft entnommen, ver-
dichtet und zum Abschluss des
Kreislaufs wieder in die Luft abge-
geben. Das ist so, wie wenn ich ei-
nen Eimer Wasser aus einem Fluss
nehme und ihn dann wieder zuriick
kippe. Es wurde nichts verbraucht
und nichts neues hergestellt.“

PERFEKTE PLANUNG

HANS-VOLKER GIEL (LI.) UND WOLFGANG NEU,die Geschaftsfiihrer der
Giel GmbH, planten die neue Zentralkiiche in Bad Nauheim.

Wéirmeriickgewinnung
aus der Spiilkiiche

Wie im ganzen Geb&dude besteht in
der Gourmet-Werkstatt eine klare
Trennung zwischen unreinen und
reinen Bereichen. Kommen die
Transportwigen von ihrem Einsatz
wieder zuriick, landen sie zunéichst
in einem Raum, der vor der Spiilkii-
che angesiedelt ist. Hier steht eine
Stellflache fiir ungefdhr 100 Wagen

maschine verldsst, die Temperatur-
belastung sehr hoch ist. Die Wagen
selbst landen nach ihrem Einsatz in
der Wagenwdsche. Diese soll mit
entkalktem und entsalzenem Was-
ser vonstatten gehen. AnschlieBend
werden die Wagen dampfdesinfi-
ziert. Wolfgang Neu erkldrt, welche
Planung hier dahintersteckt: ,Wir
haben dafiir einen Niederdruck-
dampfgenerator mit einer Spriihlan-
ze vorgesehen. Das hat den Vorteil,

DAS PROJEKT

In Bad Nauheim entsteht zur Zeit
ein neues Catering-Zentrum, das ab
Spatsommer dieses Jahres Abneh-
mer aus der gesamten Region ver-
sorgen soll.

Die neue Zentralkiiche ist das Er-
gebnis einer Kooperationsvereinba-
rung, die das Gesundheitszentrum
Wetterau und das Klinikum Offen-
bach bereits 2005 beschlossen ha-

ben. Ab Ende des Jahres soll das
Catering Zentrum tédglich 1.800 Es-
sen in tablettierter Form fir den
Krankenhausbetrieb sowie bis jetzt
4.000 Mittagessen in Gro3gebinden
fur weitere Abnehmer liefern. Die
Ludwigsburger Architekten und In-
genieure der Giel GmbH planten
das Projekt auf einer Netto-Grund-
flache von 3.100 Quadratmetern.

ECKDATEN

im Dachgeschoss
Grundstiicksflache
bebaute Flache
Regenerierwagen

Bausumme 14 Millionen Euro inkl. Grundstiick und Bau-
nebenkosten

Rauminhalt 16.000 Kubikmeter

Nutzflache 3.200 Quadratmeter

Davon im Erdgeschoss 2.500 Quadratmeter

im Untergeschoss 45 Quadratmeter

im Obergeschoss 490 Quadratmeter

165 Quadratmeter
7.381 Quadratmeter
2.800 Quadratmeter
370 Stlck

Bautrager:
Spaterer Betreiber:
Projektsteuerung:
Kiichenplanung:

GOURMET-WERKSTATT BAD NAUHEIM

Bad Nauheimer Wohnungsbaugesellschaft
Hochwaldkrankenhaus Service GmbH
Bauwerk Projekt Consult GmbH

Giel GmbH, Ludwigsburg

zur Verfiigung. In der Spiilkiiche
wird es eine dreigeteilte Spiilma-
schine mit Bandvorsortierung von
Meiko geben, so dass die Geschirr-
teile tiberwiegend im Vorfeld, also
beim Ausrdumen der Waigen, in
Korbe sortiert werden. Mitsamt die-
sen Korben werden die frisch ge-
spiilten Geschirrteile schlieBlich im
Geschirrlager zwischengelagert, bis
sie in der Speisenverteilung dann
wieder wieder gebraucht werden.
Auch hier muss nach dem Spiilen
nichts mehr in die Hand genom-
men werden, so dass keine unndti-
gen Verunreinigungen passieren.
Die Spiilmaschinen sind mit einer
Wirmeriickgewinnung versehen.
Die Spiilkiiche wurde mit einer Liif-
tungsdecke ausgestattet, welche die
entstehende Wéarme abfangen soll.
Der Spiil-Bereich wird teilklimati-
siert, weil hier durch die Abwiarme
des heillen Geschirrs, das die Spiil-

dass ich wesentlich weniger Chemie
einsetzen muss. Uber die Tempera-
tur und die Einwirkungszeit des
Dampfes ist die Hygiene maximal
gewdhrleistet, und die Umwelt wird
weniger belastet.“ Und ein scho-
nender Umgang mit der Natur und
ihren Ressourcen ist fiir die Kii-
chenplaner der Giel GmbH eine
selbstverstidndliche Sache. ,Wir ver-
suchen immer, in die Zukunft zu
planen und auf dem neuesten Stand
der Technik zu sein. Energien sind
Ressourcen, mit denen wir sorgsam
umgehen miissen. Warmeriickge-
winnung sowie energetische Ge-
sichtspunkte spielen deshalb in un-
seren Pldnen immer eine grof3e Rol-
le — auch hier in Bad Nauheim“, er-
klart Wolfgang Neu.

Erfahren Sie demndichst in
CM mehr dazu!



