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: . Schnéﬂkuhler und Schﬁckfroster kénnen die Profikiiche bei
~der zeltversetztenSpelsenproduktlon kraftig voranbringen —

vorausgesetzt, Anwendungsfehler werden vermieden. Worauf
es besonders ankommt, verraten die Experten Gregor Raimann,
Carsten Hiilsmann und Andreas Lindauer.

Text Thomas Klaus

or dreizehn Jahren hat sich der Koch und Hotelbe-

triebswirt Gregor Raimann als Gastro-Berater selbst-

standig gemacht. Viel Zeit ist seitdem vergangen -

Zeit, in der Raimann immer wieder auf Defizite bei der

Anwendung von Schnellkiihlern und Schockfrostern
stieR. Einer der haufigsten Fehler in der Praxis: das Uberladen der
Gerite. Raimann erklart: \Wenn zu viele Lebensmittel auf einmal
inden Schnellkiihler oder Schockfroster gegeben werden, kann das
die Kithl- oder Gefriereffizienz beeintrdchtigen. Wichtig ist es des-
halb, dass die maximale Kapazitit des Gerats nicht tiberschritten
wird.” Nur das ermogliche eine gleichmaRige und effektive Tem-
peraturverteilung. Ebenfalls ein groRes Problem sei das unzurei-
chende Abdecken der Lebensmittel, was zu ungleichmaRiger Kiih-
lung oder Frostung fithre. Und das beeintrachtige die Qualitat,
bemangelt Gregor Raimann.

sww.winterhalter.de/glaeserspuelen

MIT SCHNELLKUHLERN UND SCHOCKFROSTERN
BLEIBEN GERICHTE KONSISTENT UND
VON GLEICHBLEIBENDER QUALITAT “

GREGOR RAIMANN

Ein weiteres Problem konne sich laut Gastro-Berater durch die fal-
sche Temperatur- und Zeitsteuerung ergeben. , Auf die empfohle-
nen Temperaturen und Zeiten fiir die jeweiligen Lebensmittel muss
auf jeden Fall geachtet werden”, unterstreicht Raimann. Das
gewahrleiste optimale Ergebnisse und Speisensicherheit,

RegelmaBige Wartung und Reinigung

Nicht selten wird Raimann bei Schnellkiihlern oder Schockfrostern
auch miteiner unzureichenden Wartung und Reinigung konfron-
tiert. ,Fiir die einwandfreie Funktion und Lebensdauer sind die
regelmalige Wartung und Reinigung entscheidende Faktoren®
sagt er. Wer das vernachlissige, provoziere eine verminderte Leis-
tung, einen héheren Energieverbrauch und potenzielle Hygiene-
probleme. Beispiel: Verstopfte Liftungsschlitze, verschmutzte
Filter und Dichtungen kénnten die Leistung des Gerites beein-
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trachtigen und den Energieverbrauch erhshen.
Die Schlussfolgerung des Kochs: ,Die Kolleginnen
und Kollegen, die diese haufigen Fehler vermei-
den, kénnen die Vorteile der Gerite voll aus-
schopfen. Und sie garantieren, dass ihre Speisen
sicher und von hochster Qualitit sind.”
Energiesparen ist bei Schnellkiihlern und Schock-
frostern ein herausragendes Thema. Gregor Rai-
mann hat Praxistipps parat. Die Auswah| ener-
gieeffizienter Gerate wiirde zu einem reduzierten
Energieverbrauch beitragen. Zum Beispiel konn-
ten Gerate mit hocheffizienten Kompressoren,
einer guten Isolierung und automatischer Abtau-
ungdie Energiekosten erheblich nach unten brin-
gen.Eine prazise Temperaturregelung spielt hier
nach Auffassung des Experten gleichermaRen
eine Rolle. Unnétige Kiihl- oder Gefrierzyklen sei-
eneinTabu, das Einstellen der optimalen Tempe-
ratur fir verschiedene Lebensmittel Pflicht. Auch
der Standort des Schnellkiihlers oder Schockfros-
tersist keine Nebensache. Falsch stehen sie in der
Nahe von Warmequellen oder in Bereichen mit
hohen Umgebungstemperaturen.

Mehr Zeit fiir andere Aufgaben

Jnvestitionen in Schnellkithler und Schockfros-
ter sind besonders empfehlenswert” versichert
Gregor Raimann und begriindet: ,Mit Schnell-
kiihlern und Schockfrostern kénnen Speisen
schnell auf die gewiinschte Temperatur her-
untergekihlt oder eingefroren werden. Das spart
Zeit und gibt den Kochen mehr Zeit fiir andere
Aufgaben wie Vorbereitung und Kochen.” Durch
das schnelle Herunterkiihlen oder Einfrieren von
Speisen konnten diese langer haltbar gemacht
werden und ihre Qualitit bleibe erhalten.
Schnellkiihler und Schockfroster béten Kéchin-
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Perfek Dilte Glaser. Sauber und brillant gla

Winterhalter eine lange Tradition: Bereits im Jahr 1969 entw

Seither wurde das Spiilen von Glisern imme

er pertektioniert: bis hin zur heutigen Systemldsung :
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nen und Kéchen damit die Moglichkeit, eine gré-
Rere Auswahl an Lebensmitteln zu lagern und
zuzubereiten. Durch das schnelle Kiihlen oder
Einfrieren lieRen sich saisonale Zutaten verwen-
den oder Reste von anderen Gerichten verwerten.
Konsistenz" —ein zusatzliches Stichwort, das fiir
Investitionen in diese Technik spricht: ,Durch
schnelles Abkiihlen oder Einfrieren kénnen die
Speisen in einem optimalen Zustand gehalten
werden.”

N ZUKUNFT WIRD SOWOHL
BEI DELIVERY ALS AUCH BEI TAKE-AWAY
DIE KALTE WICHTIGER.“

CARSTEN HOLSMANN

Funktional und vielseitig: Schnellkiihler
und Schockfroster der Serien Vintos und
Vintos+ von Cool Compact

Auch der gelernte Koch Carsten Hiilsmann, Produktmanager fir
Schnellkiihler und Schockfroster bei Nordcap, kennt die entschei-
denden Vorteile dieser Gerate. Er ist Giberzeugt: , Produktivitat und
Qualitit sind in einer Frischkiiche in Zeiten von Fachkraftemangel
nur mit geplanten Prozessen zu gewdhrleisten. Diese Erkenntnis
fiihrt dazu, dass immer mehr Betriebe auf eine geplante Vorpro-
duktion unter Ausnutzung von Cook & Chill, Cook & Freeze und
Sous-vide-Garen umsteigen méchten.” Schon mit iiberschauba-
ren Investitionen lasse sich sodem Fachkrdftemangel begegnen.
.Kélte wird wichtiger"

Fiir Schnellkiihler und Schockfroster spricht aus der Sicht des Nord-
cap-Managers auch die immer groRere Beliebtheit personalisier-
ter Mahlzeiten. Cook & Chill-Systeme ermdglichten das individu-
elle Anpassen von Mahlzeiten an spezielle Erndhrungsbedirfnisse
wie glutenfrei, laktosefrei oder vegan. Der Einsatz von Schnellkih-
lern und Schockfrostern sei wichtig, damit zum Beispiel in der Care-
verpflegung die sensorische und hygienische Qualitat von Produk-
ten und Lebensmitteln fiir Sonderkostformen oder Wahlleistungen
bewahrt werden kénne.

Carsten Hiilsmann verweist ferner auf eine verstdrkte Nachfrage
nach Take-Away- und Lieferdiensten. Der Experte ist sich sicher: ,In
Zukunft wird sowohl bei Delivery als auch bei Take-away die Kalte
wichtiger.” Hulsmann fugt hinzu: ,Qualitat, Hygiene und vor allem
Flexibilitat lassen sich nur bei kalter Verteilung auf Dauer wirt-
schaftlich umsetzen. Das merken wir bereits jetzt bei unseren Kun-
dengespréachen.”

Ahnlich wie Carsten Hilsmann ist Andreas Lindauer ein Fachmann
fiir zeitversetzte Speisenproduktion. Er arbeitet als Geschaftsfih-

Gewinner: Der Multi Fresh Next von
Irinox wurde 2022 mit dem KUCHE
BEST PRODUCT AWARD GOLD
ausgezeichnet

DIE ZEITVERSETZTE SPEISENZUBEREITUNG
MITHILFE VON SCHNELLKOHLERN
UND SCHOCKFROSTERN ERMGLICHT
OPTIMIERTE ABLAUFE IN DER KUCHE.“

ANDREAS LINDAUER

rer Vertrieb und Marketing bei Cool Compact, Deutschlands groR-
tem Hersteller gewerblicher Kiihlgerate. Lindauer betont: , Die zeit-
versetzte Speisenzubereitung mithilfe von Schnellkiihlern und
Schockfrostern erméglicht optimierte Abliufe in der Kiiche.
Arbeitszeiten werden entzerrt und Kostenvorteile durch den giins-
tigeren Einkauf groRerer Mengen erzeugt.” Ferner sei die Qualitit
der ausgegebenen Speisen in der Regel besser als bei Speisen mit
einer langeren Warmhaltung. Nach Meinung von Andreas Lindau-
erkénnten Kachinnen und Kéche ,quasi eigene Convenience-Pro-
dukte schaffen, die den Qualitatsanspruch des jeweiligen Hauses
widerspiegeln” Gekiihlte Speisen seien dabei meist bis zu 72 Stun-
den haltbar und gefrostete Speisen deutlich linger. ,Auch ein
Anrichten der gekiihlten Speisen in Verbindung mit einer Tellerre-
generation ist denkbar", ergénzt der Cool Compact-Manager.
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