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Storre kulinariskt utbud.
Plus 34 % mindre energianvandning
och 53 % lagre vattenforbrukning.

Ett forskningsprojekt vid hogskolan i Ziirich visar pa betydande resursbesparingar vid anvandning av
multifunktionsutrustning i kéket.

Kraven pa effektiv resursanvandning i den professionella koksvardagen blir allt stérre. For att uppna ett

mer hallbart samhalle maste alla kbksprocesser utformas mer effektivt nar det galler allt fran utrymmesbehov
till vatten- och energiférbrukning samt ravaruanvandning. Samtidigt stiger kostnadstrycket och gasternas
férvantningar. For att kunna méta de nya utmaningarna kravs innovativ kéksteknik som minimerar
resursanvandningen nar det galler vatten, energi, tid och ravaror. Dessutom ar det viktigt att uppna maximal
flexibilitet och prestanda utan att kompromissa om matens héga kvalitet.

Nar inkopare av termisk kdksutrustning ska fatta beslut har de hittills bara haft information fran tillverkarna till
hjalp samt en gemensam norm for energieffektivitet (DIN 18873, http://grosskuechen.cert.hki-online.de/en).
Manga kunder kanner darmed inte till vilka konkreta resursbesparingar som gar att uppna i kdksvardagen
genom att ta steget dver till den nya kdkstekniken. Darfér genomférde RATIONAL, som dr marknadsledande
inom multifunktionsutrustning fér professionella kdk, ett praktiskt projekt tillsammans med hégskolan for
tillampad vetenskap i Ziirich under ledning av professor Heinzelmann och SV Schweiz (Schweizer Gastronomie-
und Hotelmanagement-Gruppe). Malet med projektet var att faststalla hur resurseffektiv multifunktionell
koksutrustning ar genom att testa den under faktiska férhallanden och med hjalp av fére/efter-jamférelser.

Till forskningsobjekt valde SV Schweiz ut ABB
Schweiz AG:s personalrestaurang (ett féretag

som tillverkar energi- och automatiseringsteknik)

i Dattwil-Baden i Schweiz. Under varen 2014
producerades ca 380 lunchportioner dar med hjalp
av Cook and Hold-metoden. Menyn bestod varje
dag av fyra olika ratter, som gasterna kunde valja
bland. Fram tills dess att projektet inleddes i april
2014 arbetade man uteslutande med konventionell
teknik och under atta veckor genomférdes
matningar av energi- och vattenférbrukningen.
Dessutom dokumenterades antalet lunchportioner,
menyer, mangden vatt avfall samt dverproduktion.
Matningarna gav féljande férbrukning per serverad
lunchportion: 0,58 kWh el och 2,72 liter vatten.
(Studien tog inte hansyn till det vatten som anvdndes
till diskning.)
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Kék med konventionell matlagningsteknik fére ombyggnati-
onen 2014 (anvandes for att servera ca 450 portioner)

Under sommaren 2014 pabdrjades ombyggnationen
av kdéket, som inreddes med modern kéksutrustning
fran RATIONAL. | samband med detta gjordes nya
matningar av energi- och vattenférbrukningen for att
fa underlag till en fore/efter-jamforelse. Matningarna
visade pa betydande minskad forbrukning per
lunchportion. Nar det géller energin minskade
férbrukningen med 34 procent, i och med att endast
0,38 kWh kravdes per portion. Det motsvarar en
minskning av de arliga koldioxidutslappen med 1,8
ton. For vatten blev férbrukningen bara 1,28 liter per
portion, vilket ar 53 procent lagre an tidigare.

Resursanvandning per lunchportion
Detta visar att resursoptimering kopplad till minskad
energi- och vattenférbrukning ar genomférd tack

Energiférbrukningen [kWh/portion]
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Kék med modern kodksteknik efter ombyggnaden 2015
(till ca 700 portioner)

vare modern kékutrustning som ar bade vatten- och
energi besparande. Tack vara detta utékade kunden dven
deras menyutbud.

“Tack vare de férvdntade kostnadsbesparingarna for
vatten och el kunde vi inféra ett lockande Frontcooking-
koncept med pizzaugn, pastamaskin och pastakokare
inom ramen for var faststallda budget fér ombyggnation
och drift av den nya féretagsrestaurangen®, berattar
Anton Bucher, Project Manager Planning & Construction
pa SV Schweiz.

“Pa sa satt skapade vi en kulinarisk upplevelsevarld
och trevlig miljoé — inte bara for vara gaster, utan ocksa
for personalen pa restaurangen.”
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Om du har ytterligare fragor far du gdrna vianda dig till féljande kontaktpersoner:

RATIONAL Scandinavia AB SV (Schweiz) AG

Kabingatan 11 Anton Bucher

212 39 Malmé Project Manager Planning & Construction
Sverige

Tel. 040-680 85 00 sv-group.ch

info@rational-online.se
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