HERDBLOCKE

Funktion vor Design

Herdblocke fir moderne Grof3kiichen
prasentieren sich heute fugenlos, glatt
und schick. Doch nicht nur die Funk-
tionalitit der Geridte spielt bei der
Kaufentscheidung in Hotellerie und
Gastronomie eine Rolle, auch die An-
spriiche an das Design sind gewach-
sen.

Bei MKN hat man die Erfahrung ge-
macht, dass zwar fiir den angestellten
Koch oder Kiichenchef das Design
seines Arbeitsplatzes nicht unbedingt
an erster Stelle steht, es im Fall des
nicht selbst kochenden Investors mit
entsprechenden Anspriichen an sein
Unternehmen anders aussieht. Er
setzt laut MKN die Grundfunktiona-
litat des High-End-Produktes voraus
und wird daher deutlich mehr von
Asthetik und Form eines Kiichen-
blocks angesprochen. Das liegt auch
darin begriindet, dass die Kiiche heute
keine anonyme, abgeschottete Pro-
duktionsstitte mehr ist, sondern mehr
und mehr zur 6konomisch und ¢ko-
logisch funktionierenden ,,Vorzeige-
Betriebseinrichtung® im gastronomi-
schen Gesamtkonzept wird. Auch bei
Kiippersbusch ist man iiberzeugt, dass
im Rahmen des derzeitigen Trends
zur offenen Kiiche ein im Design an-
sprechender Herdblock immer wieder
ein Blickfang ist, auf den der
Koch zurecht stolz sein

wird. Insgesamt
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Stellenwert des Herdblocks in der Kii-
che nicht zu unterschitzen. Allerdings
spielen bei der Kaufentscheidung
dann doch eher solide Qualitit und
ergonomische Bedienung die wesent-
liche Rolle. Dass das Design in den sel-
tensten Fillen die Hauptrolle spielt
und vielmehr die
Geridtefunk-

tion im Vor-

dergrund

steht, glaubt
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Kochblocks mit den erforderlichen
thermischen Komponenten. Jeder
Kunde, jeder Betrieb habe eine unter-
schiedliche gastronomische Anforde-
rung an Kapazitit, Leistungsfihigkeit
der Gerite oder Zubereitungsmog-
lichkeiten. Zudem sei auch der Preis
ein entscheidender Faktor. Auf solch
unterschiedliche Kundenwiinsche ist
auch Bohner spezialisiert. ,,Kein Kii-
chenkonzept gleicht dem anderen,
weil keine Anforderung seitens des
Betreibers, Gastronomen oder der
Kiichen-

mannschaft
identisch  ist*
erklart Claudia

Bohner, Geschiftslei-

tung. Gerade beim Kii-
chenblock miisse schon bei
der Planung darauf geachtet

werden, dass mit den Ressourcen
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sparsam  umgegangen
werden konne. ,Der
Einsatz innovativer,
Energie sparender und doch
leistungsstarker ~ Profigerite
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garantiert einen langfristigen wirt-
schaftlichen Betrieb mit reduzierten
Energiekosten.

In Zeiten hoher Energiekosten achten
Investoren besonders auf Ressourcen
sparendes Equipment in der Kiiche.
Laut Kiippersbusch spielen sowohl die
Energieeftizienz als auch die Ergono-
mie und Variabilitdt des Kochblocks
eine grofle Rolle. Weiterhin muss der
Herdblock individuell auf die Ar-
beitsabldufe abgestimmt sein, um
einen optimalen Workflow zu ge-
wihrleisten. Palux zahlt die Faktoren
auf, die Einfluss auf eine indivi-
duelle Ausstattung nehmen: un-

ter anderem Kapazitit, Speisekarte
und Speisekomponenten, Verarbei-
tungsgrad der Produkte, Organi-
sation der Kiiche, Personal, Raum-
situation und Gerdteaufkommen.
Claudia Bohner nennt zusitzlich die
fugenlose Fertigung des Kiichen-
blocks die in grofen
Radien abgerundeten Ecken, die
fiir leichte Zuginglichkeit und gleich-
zeitig fuir perfekte Hygiene sorgen.
Der Einbau reinigungsfreundlicher
Geridte minimiere den Aufwand fiir
die Reinigung. MKN erginzt die
Ausfithrungen um weitere Details
wie ergonomisch gestaltete Arbeits-

sowie

Tischmodell

zonen und die Verwendung hoch-
wertiger, langlebiger Materialien.

Intensive Gespriche mit den profes-
sionellen Endkunden sind allen Her-
stellern wichtig, um ihre Produkte
den Bediirfnis-

sen der

Anwender anzupassen. Bei Kiippers-
busch fliefen einerseits durch die Zu-
sammenstellung des Equipment Ideen
der Kunden ein. Zudem werden An-
wenderwiinsche aufgenommen, nach
Losungen sucht die Versuchskiiche
oder das unternehmenseigene Labor.
Auch Bohner arbeitet traditionell eng
mit der Gastronomie zusammen. ,,Ein
grofles Anliegen war und ist es, mit
den im Unternehmen selbst entwi-
ckelten und vertriebenen Geriten die
Esskultur zu fordern und die Pro-
duktqualitit der Speisen fiir eine
gesunde Erndhrung zu verbessern,
erklart Claudia Bohner. Genau so wich-
tig sei es, Kiichenkonzepte und Hoch-
leistungstechnik stindig unter dem
Aspekt weiter zu entwickeln, dem Kii-
chenpersonal verbesserte Arbeitsbe-
dingungen bieten zu konnen. Die An-
regungen dazu kdmen auf Fachmes-
sen, in personlichen Beratungsgespra-
chen beim Kunden oder auch durch
Anrufe im Unternehmen. Auch MKN
und Palux definieren den Anwender-
nutzen als entscheidendes Kriterium
bei der Entwicklung und Neukons-
truktion von thermischen Grofikii-
chengeriten. Beide treiben den stin-
digen Dialog und Gedankenaustausch
mit dem Kochprofi, dem Investor und
dem Fachhandlespartner voran.  tk
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Wenn die Kiichenabluft

KUCHENHYGIENE

Mehr als ,,Saubermachen®

Steht der Begriff Hygiene wirklich noch
fiir praktizierte und erlebbare Sauber-
keit? Oder eher fiir ,Sauberkeit ohne
Arbeit* das heifdt vollautomatische, in
Kiichen(-technik) eingebaute Sauber-
keit? Das fragt sich Kiichenplaner Wolf-
gang Eibach. Und begriindet den Ver-
dacht mit drei Beispielen aus seiner
30-jahrigen Berufspraxis.

»Alle reden von Hygiene, alle wollen
und scheinen auch Hygiene zu prakti-
zieren. Nur warum sieht es dann in
nicht wenigen Betrieben so aus, wie man
es immer wieder live und auch ab und an
im Fernsehen bestaunen kann? Konnte
es daran liegen, dass man heute Hygiene
kaufen kann wie ein Pfund Wurst oder
einen GN-Behiilter? Dabei wissen wir
schon lange, dass uns die Wurst nicht
Warst ist und ein GN-Behilter schon
mal ein Sieb sein kann. Wer redet noch
vom ,,SauberMachen“? Im Grofien, fiir
die Rdumlichkeiten schlechthin durch
das Kiichen-Stewarding; im Kleinen, fiir

lhrer Kunden stinkt ...

... hilft nur

einzelne Arbeitsplitze durch die verant-
wortliche Kiichenbrigade. Machen er-
fordert Zeit — bezahlte Arbeitszeit, was
aufgrund hoher Personalkosten manu-
elle Putzaktionen unattraktiv werden
lisst. Die Losung: Mit moderner Grof3-
kiichentechnik und Geritschaften wer-
bewirksam angebotene Hygiene am
besten gleich mitkaufen. Damit entfillt
zeitintensives Saubermachen — zumin-
dest wird das offensichtlich so vermit-
telt. Welch’ ein Segen: Hygiene ohne
Saubermachen!

Beispiel 1: der ,,Hygienekragen“

Da wird am Markt technisch minder-
wertiger Grillplatteneinbau ,,Hygiene-
kragen“ genannt. Die Hohendifferenz
des Kragens von immerhin bis zu
50 Millimeter bedeutet einen gravieren-
den Storfaktor beim Arbeiten wie auch
beim Reinigen; deshalb muss mit einer
erheblich lingeren Reinigungszeit ge-
rechnet werden. Welcher Profikoch hin-
terfragt und vergleicht schon die Hy-
giene-Werbebotschaften aller Hersteller
auf derartige Details, wo es doch auch
Grillplatten gibt, die homogen und fl4-
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chenbiindig in die Deckplatte einge-
schweifit werden. Ist nicht bei einem
Oberhemd auch als erstes der Kragen
verschmutzt? Oder sollte hier nur dem
billigeren Geriteeinbau eine wertigere
Bezeichnung verliehen werden?

Beispiel 2: die ,Hygieneverbindung*
oder ,,Hygieneverleistung®

Ferner findet man auch die Bezeich-
nungen ,Hygieneverbindung® oder
»Hygieneverleistung* fiir angestiickelte
Gerite und Kiichenmébel. Wird dem
interessierten Koch, Betriebsleiter und
Investor bei dieser propagierten Hygie-
nebauweise nicht von vorneherein sug-
geriert, auf die Frage nach einer fugen-
losen und deshalb viel einfacher zu
reinigenden Arbeitsfliche zu verzich-
ten? Oder konnte damit einer weniger
exakten Planung eine Chance gegeben
werden? Nach dem Motto: Was leicht
zu trennen ist, muss nicht so perfekt ge-
plant sein. ,, Verleistungen® gibt’s damit
»billiger als richtig Gemessenes und
exakt Gefertigtes.

Beispiel 3: die ,,Hygienemobel

Wieder andere — nicht wenige — planen
und verkaufen mit grofler Begeisterung
sogenannte ,Hygienemobel“ nach DIN
Hygienerichtlinien H2 oder sogar H3,
obwohl gerade im Mobelsegment die
absolut geringsten Hygieneprobleme
zu erwarten sind, weil in den Unter-
schranken nur Arbeitsmittel wie Werk-
zeuge, Behilter und Zubehor gelagert
werden —aber keine Lebensmittel. Hier
wird das Blatt im Vergleich zu ,,Hygie-
neverbindungen gewendet. Wo nichts
passieren kann, entspricht ein hoher
Preis fiir ausgewiesene ,Hygienemdobel
(der auch vom Kunden ohne Nachfrage
bezahlt wird) einem hohen Ertrag fiir
die, die sonst immer so ,,giinstig* sind.
Obwohl die drei Beispiele noch lange
nicht die ganze Palette falsch verstan-
dener Hygiene darstellen, muss man
sich wundern, wie die grofiten hygieni-
schen Schwachstellen in Kiichen, an
Biiffets und Gerdten — ndmlich die be-

kannten ,Mulden- und Muschelgriffe®
beziehungsweise ,,Griffleisten an
Schubladen und Tiiren — von Herstel-
lern, Hindlern, Planern und Amtern
immer wieder grofiziigig iibersehen
werden. Vermutlich wegen der kosten-
giinstigen Fertigung? Vielleicht wegen
des formschonen Designs? Oder weil
Nail-Studios en vogue geworden sind?
Wo sich heutzutage manche junge Frau
ihre an den innen vorhandenen Falz-
fugen dieser Griffe abgebrochenen Fin-
gernigel wieder schnell reparieren las-
sen kann. Ganz abgesehen von den
schmerzhaften Verletzungen, die
man(n) und Frau sich in den Falzfugen
zuziehen konnen. Gerade bei derarti-
gen Griffen ist Hygiene ohne ,,unterir-
disch-intensivem®, manuellem Sauber-
machen eine Mogelpackung. Gilt hier
moglicherweise  (weil
Schmutz nicht sieht): Was man nicht
sehen kann, kann auch nicht da sein?

man den

Ad absurdum wird das Ganze aber ge-
fiihrt, wenn bei Handwaschbecken, die
am Tag maximal zwei- bis dreimal be-
nutzt werden, beriihrungslose Misch-
batterien installiert werden miissen.

Durch Planen und Bauen von (Kii-
chen-)Geriten, -anlagen und -mobeln,
die eine effiziente, weil einfache, leichte
und ungefihrliche Reinigung erlauben,
wird beim unerlisslichen, manuellen
Saubermachen wirklich Hygiene ent-
stehen und damit ist uns allen gehol-
fen. Kiichendesign von heute und in-
novative Geritetechnik steht aus
meiner Sicht eher fiir statische Hy-
giene. Hygiene, die oft giinstig mitge-
kauft werden kann, verglichen mit dem
aufwindigeren, dynamischen Sauber-
machen. Bei technisch billig geloster
Hygiene sollte man doppelt genau die
Glaubwiirdigkeit des Herstellers unter
die Lupe nehmen. Unser Credo heif3t
»fugenlos® mit héchstem Anspruch an
Ergonomie, was in einer Kiiche mit
den richtigen Reinigungsprodukten
und Saubermach-Routinearbeiten op-
timale Hygiene garantiert.“ tk
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