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34 % weniger

Energie- und 53 % weniger
Wasserverbrauch.

Bei grolderem kulinarischem Angebot.

Forschungsprojekt der Ziircher Hochschule weist deutliche Ressourceneinsparungen durch

multifunktionale Gargerate in der Kiichenpraxis nach.

Die Anforderungen hinsichtlich effizienter Ressourcennutzung im Kiichenalltag werden immer gréRer. Unter
dem Gesichtspunkt ,Nachhaltigkeit* sollen Kiichenabldufe effizienter gestaltet, d.h. Platzbedarf, Wasser- und
Energieverbrauch sowie Rohwareneinsatz reduziert werden. Parallel dazu steigen der Kostendruck und die
Anspriche der Gaste. Um diese Herausforderungen meistern zu kénnen, bedarf es innovativer Kiichentechnik,
die den Ressourceneinsatz von Wasser, Energie, Rohwaren und Zeit einerseits minimiert und andererseits maxi-
male Flexibilitat und Leistung bietet sowie den hohen Anspriichen an die Garqualitdt gerecht wird.

Als Entscheidungshilfe fiir den Kaufer von thermischen Kiichengeraten gibt es neben den Herstellerangaben
bisher nur eine Norm hinsichtlich der Energieeffizienz (DIN 18873, http://grosskuechen.cert.hki-online.de/de).
Welche konkreten Ressourcen-Einsparungen in ihrem Kiichenalltag mit dem Umstieg auf neue Kiichentechnik
erzielt werden koénnen, ist daher fiir viele Kunden unklar. Aus diesem Grund hat sich RATIONAL als Marktfiihrer
im Bereich multifunktionaler Gartechnik entschieden, ein Praxisprojekt gemeinsam mit der Ziircher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaft unter der Leitung von Herrn Prof. Dr.-Ing. Heinzelmann und SV Schweiz (Schweizer
Gastronomie- und Hotelmanagement-Gruppe) aufzusetzen. Ziel des Projektes war es, die Ressourceneffizienz
von multifunktionaler Gartechnik unter realen Bedingungen auf Basis eines Vorher-Nachher-Vergleiches mess-
technisch zu erfassen.

Als Forschungsobjekt wurde das von SV Schweiz
betriebene Mitarbeiterrestaurant der ABB Schweiz
AG (Hersteller von Energie- und Automatisierungs-
technik) in Dattwil-Baden ausgewahlt. Dort wurden
im Frihjahr 2074 etwa 380 Mittagessen nach der
Cook-and-Hold-Methode produziert. Der Mentiplan
bestand taglich aus vier verschiedenen Gerichten,
aus denen die Gaste auswahlen konnten. Zu Projekt-
beginn im April 2014 wurde noch mit konventio-
neller Technik gearbeitet und es fanden liber einen
Zeitraum von acht Wochen Messungen des Energie-
und Wasserverbrauches statt. AuRerdem wurden
die Anzahl der Hauptmahlzeiten, der Meniiplan,
Nassabfille und die Uberproduktion erfasst. Die
Messungen ergaben folgenden Bedarf pro ausge-
gebener Hauptmahlzeit: 0,58 kWh Strom und

2,72 Liter Wasser. (Der Spulbedarf wurde in dieser
Studie nicht berticksichtigt.)
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Kiiche mit konventioneller Gartechnik vor dem Umbau 2014
(Fur ca. 450 Essen)

Im Sommer 2014 begann der Umbau der Kiiche und
die Ausstattung mit moderner Gartechnik der Firma
RATIONAL. AnschlieRend wurden erneut Messungen
des Energie- und Wasserverbrauches durchgefiihrt,
um einen Vorher-Nachher-Vergleich zu ermdéglichen.

Die Messungen ergaben eine deutliche Reduzierung
des Verbrauches pro Hauptmahlzeit. Hinsichtlich
Energie werden nun 34 % weniger und damit nur
noch 0,38 kWh pro Hauptmahlzeit benétigt.

Dies entspricht einer Reduktion der jahrlichen CO,-
Emissionen um 1,8 Tonnen. Beim Wasser sind es mit
nur noch 1,28 Litern pro Hauptmahlzeit sogar 53 %
weniger als zuvor.
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Kiiche mit moderner Gartechnik nach dem Umbau 2015
(Fiir ca. 700 Essen)

Ressourcenverbrauch pro Hauptmahizeit

Das Ziel einer Ressourcenoptimierung im Sinne von
Energie- und Wassereinsparungen ist dank der moder-
nen Kiichentechnik nachweislich bei gréRerem kulina-
rischen Angebot erreicht worden.,Aufgrund der zu
erwartenden Kosteneinsparungen bei Wasser und Strom
konnten wir ein attraktives Frontcooking-Konzept mit
zusatzlichem Pizzaofen und Pastamaschine sowie -kocher
im Rahmen des festgelegten Gesamtbudgets fiir Umbau
und Betrieb unserer neuen Betriebsrestaurants realisie-
ren”, erklart Anton Bucher, Project Manager Planning &
Construction SV Schweiz. ,Das schafft eine kulinarische
Erlebniswelt und ein attraktives Ambiente - nicht nur fir
unsere Gaste, sondern auch fir die eigenen Restaurant-
Mitarbeiter.”
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Fiir weitere Fragen stehen lhnen folgende Ansprechpartner zur Verfiigung:

RATIONAL AG
Siegfried-Meister-StraRe 1
86899 Landsberg am Lech
Germany

Tel. +49 8191 327-0

Anton Bucher

sv-group.ch

info@rational-online.com
rational-online.com

SV (Schweiz) AG

svgroup

Project Manager Planning & Construction

Anton.Bucher@sv-group.ch
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