ie Logistik einer Kiiche
D muss sich in Spitzenzeiten

bewdhren. Doch gerade
dann brach dort bei uns alles
zusammen. Es entstanden un-
tragbare Wartezeiten fur unsere
Gaste. Grundlegendes musste
geschehen”, erlautert Andreas
Stiiber, Hotelier des Rhein-Hotel
Bacharach in sechster Generation
und Kiichenchef des Hotel-Res-
taurants, die einstige Situation.
Mit seinem Bruder und Sous Chef
Johannes war er sich einig, dass
die Kiichenabldufe zu umstand-
lich und zeitaufwandig waren.
Uber den Freund Marcus Timo
Fetz, dessen Kiichenchef im
Auerbachs Keller in Leipzig sehr
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Manchmal verlangt der Wunsch nach mehr
Kichenleistung neue Wege. Im Rhein-Hotel Bacharach
wurde die Herdanlage um 180° gedreht und damit eine

hohere Produktivitat und viele Einsparungen erreicht.

gute Kiichenplanungserfahrun-
gen gemacht hatte, entstand der
Kontakt zu Wolfgang Eibach.
Andreas Sttiber schaute sich ei-
nige von ihm gestaltete Kiichen

ol

T~

an und schilderte ihm im No-
vember 2007 sein Problem. ,Es
war unverkennbar, dass die Ki-
chenlogistik verbessert werden
musste, um nicht nur ein hoheres

Output, sondern wieder Spafl an
der Arbeit zu ermdglichen”, be-
richtet Wolfgang Eibach. ,Eine
logistische Neuorientierung stell-
te nicht nur attraktivere Arbeits-
platze mit besserem Wirkungs-
grad bei geringeren Kosten in
Aussicht, sondern auch die Be-
rucksichtigung gesundheitlicher
Aspekte am Arbeitsplatz.” So
schlug der Planer vor, die Herd-
anlage um 180° zur Fensterseite
hin zu drehen - eine zunachst
uniiberwindbare Hiirde fir
Andreas Stiiber, der es seit 1984
gewohnt war, auf der ,falschen”
Herdseite zu arbeiten. Bereits
seit 1927 hatte der Herd dort ge-
standen. Davon gepragt, verging

Fotos: Mathea-Litke, Eibach Kiichen, Rhein-Hotel Bacharach



iber ein Jahr der Planung, in
dem sich die Brider Stiiber da-
von Uberzeugten, dass ihre kom-
promisslose regionale Frisch-
Kiche nur mit dem Umbau
erfolgreich zu betreiben war. , Ich
musste akzeptieren, dass dies ein
unverzichtbarer Schritt zu effek-
tiveren Abldufen, mehr Ergono-
mie und Gesundheit sowie zu
Zeit- und Energieersparnis war
und nicht zuletzt zu einer
deutlich groBeren Arbeitsplatz-
Attraktivitat fihrte. Die Entschei-
dung war richtig, denn wir haben
seit dem Umbau eine um min-
destens 30 % hohere Produkti-
vitdt in der Kiiche”, hebt
Andreas Stiiber stolz hervor. Zu-
dem wird 90 % der eingesetzten
Energie durch die kiihltechnische
Zentralanlage per Warmertick-
gewinnungsanlage wieder ver-
wendet: Das Wasser wird durch
die von der Kithlung anfallende
Warmluft aufgeheizt. So konnten
in nur vier Monaten 1.500 1 Heiz-
6l eingespart werden. Der Um-
bau fand in der jahrlichen
Winterpause statt, sodass die
Wiedererdffnung am 13. Marz
2009 mit einer grofen Kiichen-
party gefeiert werden konnte.

Neue Geriéte

Die Investition von ca. 150.000 €
fir die reine Kiichentechnik war
eher moderat, weil einige vor-
handene Gerdte weiter genutzt
werden konnten. Die Neuan-
schaffung umfasste eine fugenlo-
se Herdanlage von MKN entlang
der Fensterwand, die mit der 4 x
7 KW Flacheninduktion maBgeb-
lich zu der angenehmen Kiichen-
umgebungstemperatur beitragt.
Erganzend kamen eine Griddle-
platte (2 x 4 KW), Friteuse (101x
10 KW), ein 4er Gaskochfeld so-
wie im Unterbau ein Alto Shaam
HeiBhaltegerat mit zwei Ziigen
(1/1 quer) hinzu. Linker Hand, im
vorderen Kiichenbereich, wurde
oberhalb der Induktionsflichen
ein Kompakt-Kombidampfer 6 x
2/3 GN montiert, und rechts im
hinteren Teil der Kiiche kam zum
vorhandenen Kombiddampfer ein
neuer, als Turm platzierter (6 x
1/1 GN) hinzu. HeiBhaltegerat
und Kombidampfer wirken leis-
tungssteigernd. Folgerichtig zu
den gewiinschten Ablaufen wur-
de im Kochbereich der Saucier-
Posten mit eigenem Kiihlbereich
- wie auch an der Ausgabe vorn

- realisiert. Der Entremetier ver-
fligt iber einen beidseitig be-
dienbaren Kiihlbereich und zwei
Kombiddampfer. Der Gardeman-
ger arbeitet mittig auf Hohe des
Entremetiers und Spilbereichs
mit einem beidseitig bedien-
baren Kiihlbereich plus Saladette
und einem aus dem Schrank aus-
fahrbaren Mixer. Die Herdanlage
ist zugleich ein Kiihltisch - diese
Arbeitsplatzktihlung hilft, a la
minute Sekunden und Minuten
einzusparen.

Der Service wurde im vorderen
Bereich gegeniiber dem Saucier-
Posten mit einem eigenen Kihl-
bereich (Kiihlschrank mit trans-
parenter Tir) platziert. Daneben
ist das Brotfach und ein HeiB3-
getranke-Posten positioniert. Kii-
chenmittig befindet sich im vor-
deren Bereich der Pass — Eibach-
typisch mit einer Hochglanz po-
lierten Granitplatte. Der hintere
Schrankteil birgt eine 2/1 GN
Bainmarie. Ebenfalls Eibach-
typisch sind die tiberall ein-
gesetzten gerundeten Ecken. In
dem von oben abgehdngten Re-
gal befindet sich oberhalb des
Passes eine Warmebriicke mit
Halothermstrahlern. Bei Bedarf
lasst sich dartber noch ein Sa-
lamander platzieren; im hinteren
Regalteil wurde ein kleines Mi-
krowellengerdt mit hoher Leis-
tung untergebracht.

Verblieben sind in der hinteren
Kiiche eine zweittirige Kiihlzelle,
ein Spulautomat, diverse Kiichen-
maschinen sowie die Schank-
theke in der Kiichen-Zugangs-
zone. ,Das Drehen der Kiiche
ermoglichte es, im Spul-/Ser-
vicebereich ausreichend Wand-
schranke zu montieren, in die
das saubere Geschirr direkt sor-
tiert werden kann. Die Trennung
der Kiihlbereiche in unterschied-
liche Aromazonen stellte die art-
gerechte Lagerung verschiede-
ner Lebensmittel sicher”, betont
Wolfgang Eibach. ,Das Ausmal
individueller Kiichentechnik auf
kleinstem Raum ist Andreas
Stiibers Engagement zu verdan-
ken, nicht nur investiv, sondern
auch kreativ-produktiv zu den-
ken und die giinstige Kosten-
Nutzen-Rechnung zu bevorzu-
gen”, restumiert der Kiuchen-

planer. cml/syk
Rhein-Hotel Bacharach
55422 Bacharach am Rhein

www.rhein-hotel-bacharach.de
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SHOWCASE

Madall JHaop

mogen®
tur Tortenkihheng

Maodell . Duba®
fiir Pralinenkihiung

. ganzseltig geschlossener Glasaufsatz
mit eleganten Glasdrehtiren ;
. filigrane Optik durch nahesu EINFACH DAS BESTE

rahmenlose Bauweisea

. Ubersichtlicher, platz- und energiesparender
Prasentationsbereich

www.hagola.de

THOMAS DORR

- glanzend poliertes Besteck

- Besteckpoliermaschinen
Made in Germany

- Produktion im eigenen Werk

- technischer Marktfiihrer

- kostensparend

Tischmodell
TD 3000

mit optional
fahrbarem Untergestell
poliert 3000 - 4000
Besteckteile pro Stunde
schnelle Amortisation

Thomas Dorr

Besteck- und Kiichensysteme

Hettenbergring 47 ¢ 74889 Sinsheim
Tel. +49-(0)7261-97 54 93 e info@t-td.com ¢ www.t-td.com
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