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Multifunktionale intelligente Systeme revolutionieren die Mensakiiche auf den

Lahnbergen in Marburg. 350.000 Euro kosteten die neun Profigerdte und

garantieren jetzt qualitativ hochwertiges Kochen in wesentlich kiirzerer Zeit.

ir miissen umdenken®, erklirt

Edwin Henkel, Leiter der Men-
saaufden Lahnbergen und seit 35 Jah-
ren Koch beim Studentenwerk Mar-
burg. Vor knapp zwei Jahren hat die
neue Technik Einzug gehalten. Seit-
her optimieren Prozesssteuerung und
klar strukturierte Abliufe den gesam-
ten Mensabetrieb. Durch die Umstel-
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lungder Energieversorgungvon Heif3-
dampf 110°C auf Elektro wurde die
Neuanschaffung der Grof8kiichen-
technik notwendig. Nach Ausschrei-
bung der Mafinahme durch die Phi-
lipps-Universitit Marburg erhielten
die Kiicheneinrichter Gebr. Hardt in
Herborn den Zuschlagfiir die Planung
und Einrichtung der neuen Gerite.

Edwin Henkel (1.)
und Martin Baum-
garten haben gut
lachen. Mit der
neuen Kiichen-
ausstattung ist
Kochen ein Ver-
gntigen.

Martin Baumgarten, Leiter der Hoch-
schulgastronomie des Studenten-
werks Marburg, erklart, warum man
sich fiir ,,Sortenreinheit® bei den Neu-
anschaffungen und fir MKN ent-
schieden hat: ,,Es bringt nichts, einen
Geritepark von zig verschiedenen
Herstellern in einer Kiiche zu instal-
lieren. Sind diese noch dazu keine Pre-
miumprodukte, liuft man bei War-
tungsfragen den Technikern und
Herstellern nur hinterher. Billigan-
bieter aufseiten der Kiichenplanung
bringen ebenso nur Arger mit sich.
Was niitzt es, dass ein Kiicheneinrich-
ter um unter dem Investitionsniveau
zu bleiben, veraltete Technik und kei-
ne Qualitatsprodukee anbietet, und
diese nicht halten, was auf dem Wer-
beprospekt stehe? Klare Worte, die
eines deutlich machen: ,Kiiche ist
nichtgleich Kiiche.“ Die Kiichentech-
nik muss exakt auf die Bediirfnisse des
Kunden abgestimmt sein. Und Quali-
tit zahlt sich immer aus. Scheinbar




Mensa Lahnberge

Studentenwerk Marburg

Kiichenchef Edwin Henkel

Investition ca. 350.000 €

technik GmbH, Herborn
Hersteller MKN, Wolfenbiittel

o

Gastronomie Martin Baumgarten (Leiter)

Essen Mensa 1.700 téglich (Kapazitat liegt bei 3.000)
Umbauzeit 21. Dezember 2013 bis 6. Januar 2014

Kiichenpersonal 4 Vollzeit, 2 Azubi, 24 Teilzeit
Kticheneinrichter Gebr. Hardt GroRkiichen und Spil-

J

giinstig cingekaufte Gerite entpup-
pen sich im tiglichen Einsatz als inef-
fektive Encrgicfrcsscr, die im Preis-
Leistungs-Verhiltnis dann doch weit
teurer sind als gedacht.

Der Einbau der neuen Gerite geschah
in kiirzester Zeit. Dies hat besonders
Martin Baumgartcn bcgcistcrt: »In
der Zeit vom 21. Dezember 2013 bis
zum 6. Januar 2014 haben wir bei lau-
fendem Betrieb den Boden neu aufge-
baut, Leitungen gelegt, die Profigerite
installiert, sodass Edwin Henkel zum
Jahresstartin seiner Mensa bereits los-
legen konnte. Dank Gebr. Hardt, die
die Kiicheneinrichtung und den Ein-
bau fachkundigbetreut haben, lief der
Einbau reibungslos ab. Eine Hotline
zum Hersteller und zum Kiichenein-
richter gewihrleisten uns die notige
Sicherheit und schnelle Hilfe.*

Die Vorteile
Schnelle Ankochzeiten, punktgenau-

der neuen Gerite?

es Produzieren und Nachtgaren. Ent-
spannte Produktionsprozesse entlas-
tenund erfreuen das Kiichenteam, das
qualitativ hohe Kochergebnis tber-
zeugt und begeistert den Tischgast.
Hinzu kommen Zeitersparnis, Ener-
giceffizienz und reduzierte Personal-
kosten. Musste frither bereits um 9
Uhr der Druckgarkessel eingeschaltet
werden, so reicht es heute, wenn der

Koch um 10 Uhr mit der Speisenpro-
duktion beginnt. (Musste Puddinget-
wacinen Tagvorher gekochtund tiber
Nacht abgckiihlt werden, geschicht
der Kochprozess samt Kithlung dank
neuem Riickkiihlrithrwerkkessel in
weniger als einer Stunde.) Tiglich
werden an die 1.200 Essen fiir die Stu-
dierenden und Angestellten der Phil-
lips-Universitit auf den Lahnbergen
produziert. Dazu das Essen fiir zwei
Cafeterien, den Eventbereich und das

Kochen fiir verschiedene
Betriebstypen.

fahrende ,,Wohnmobil“, wie Henkel
lachend das mobile Mensa-Mobil
nennt, welches entlegene Fakultiten
tiglich mit Snacks, Suppe, Schnitzel
und Frikadellen versorgt. ,Wir sind
die Einzigen, die so etwas machen®,
freut er sich.

Mit seinem vierkopfigen Kocheteam,
zwei Auszubildenden und insgesamt
30 Voll- und Teilzeitkraften managt
er die Groflkiiche seit Jahren. Das
Team ist eingespielt. Die Ablaufe sind
gelernt. Nur die Chancen und Mog-
lichkeiten der neuen Gerite miissen
nun neu ,gelernt* werden. Eine Schu-
lung durch Hersteller und Kiichen-



TECHNIK

einrichter erméglichte das langsame
Herantasten an die neue Touch-
Profikoch-
technik. ,,Das ist schon eine Umstel-
lung, die Zeit braucht®, weify Henkel
aus der taglichen Erfahrung. Doch hat

screen-Generation der

manersteinmal die Moglichkeiten be-
griffen und verinnerlicht, weiff man
die modernen Kiichenhelfer richtig
zu schitzen.

So sagt Kiichenhilfe Anita Kraus:
»>Musste ich frither den Pudding im-
mer einen Tag vorher kochen und
iiber Nacht herunterkiihlen, so rei-
chen heute wenige Minuten im elek-
Rickkiihlrithrwerkkessel,
und alles ist gradgenau herunterge-
kithle. Das Rithrwerk erméglicht es

trischen

.

Kiichentechnik

® El. Ruckkiihlrihrwerkskessel 150 |

® 2 Rechteckkochkessel Gr. 2,195 I.

® 2 Kochkessel 100 |

® 1 Rechteckkochkessel 500 |

® 1 FlexiChef Gr. 3,150 | mit
Reinigungssystem

® 1 FlexiChef Team 3/3 Tiegel
jeweils 150 | mit Reinigungs-

system
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bestens, Kartoffelbrei, Saucen und
Stu8speisen  herzustellen und man
muss nicht andauernd am Topf ste-
hen, um zu sehen, wie weit die Spcisc
ist.“ Kochen und Herunterkiihlen ist
durch Antippen des Touchscreens,

Erst Kochen und
dann herunterkiihlen.

der selbsterklirende Piktogramme
zeigt, kinderleicht.

Egal ob man kochen, braten, oder
ddmpfen will, alles lasst sich mentige-
steuert und schnell eingeben und
exaket steuern. Vorgefertigte Program-
meerleichtern die tigliche Arbeit. Der

Gut aufgestellt - die
Kiichenmannschaft.
Die Mensa Lahn-
berge serviert ihren
Studierenden
taglich ein buntes
Spektrum von
vegetarisch/vegan
bis zur Currywurst.

Koch kann trotzdem jederzeit in den
Kochprozess cingreifen und bestim-
men, ob er den Ablauf anders steuern
mochte. Drei separat steuerbare Heiz-
zonen ermdglichen die optimale Hit-
zezufuhr fiirs Produkt.

Dank der Nachtgarfunktion wird
Fleisch schon weich und trotzdem
schnittfest. Das freut Kiichenchef
Henkel am allermeisten. Abends be-
reitet er alles vor und freut sich mor-
gens riesig, wenn ganz ohne sein Zu-
tun die Speise auf den Punke gegartist.
»Alles ist einfacher geworden®, betont
er zufrieden. ,,Die Kiiche ist fiir 3.000
Essen tiglich ausgelegt. Bei einer mog-
lichen Produktionserhohung braucht
manklare Abliufe und hinterlegte Re-
zepturen, um bei gleichem Personal-
stamm alles handeln zu kénnen.“ Die
neue Technik sorgt trotz gesteigerten
Produktionsmengen sogar noch fiir
entspanntes Arbeiten.

~Energieeffizienz” ist heute ein wich-
tiges Thema. Klar brauchen Elektro-
gerite mehr Strom, als es die alten
Druckheizkraftwerkkessel
ten. Doch diese Technologie war ge-
fihrlich und gnadenlos tiberholt. Das
MKN Beheizungssystem Vapro sorgt
fiir schnelle Ankochzeiten. Die Geri-
te miissen oft nur noch ein Drittel der

benétig-

Zeitam Netz hingen wie ihre Vorgin-



ger in der Mensakiiche. Gulasch
braucht beispielsweise rund 150 Mi-
nuten bei normalem drucklosen Ga-
ren, mit einer herkommlichen Druck-
garbraissiere noch 90 Minuten und
jetzt nur noch 45 Minuten! Durch das
Team-Gerit mit einer Schaltzentrale
und zwei Flexi Chefs spart man bares
Geld und hat alles besser im Griff.
Selbst die Reinigung spart Zeit. Ganze
zwei Minuten braucht es, um zwi-
schenzwei Kochprozessen mitklarem
Wasser zwischenzureinigen. Opti-
mierte Arbeitsprozesse konnen ge-
speichert und so hinterlegt werden.
Die gesetzlich geforderte Allergen-
kennzeichnungspflicht bringt es mit
sich, dass der Kochprozess liickenlos
hinterlegt sein muss. Kochen nach fes-
ten Rezepturen wird also unumging-
lich. Die Mensa plant deshalbauch ein
Speisenleitsystem,  welches  mehr
Transparenz fir den Verbraucher,
sprich den Studierenden, bringt.

Ein ,regional-saisonales Speisenange-
bot“istdem Leiter der Hochschulgas-
tronomie wichtiger als Bio. Der Ein-
kauf erfolgt bewusst. Produkte aus
Hessen habenden Vorzug. Daswollen
auch die Studierenden so, wie eine ge-
meinsame Umfrage von Studenten-
werk und AStA ergab. ,Mensa vital®
ein ernahrungsphysiologisch ausge-

Marsa

Caletoria

wogenes Speisenkonzept fir Men-
schen, die sich kérperlich wenig, dafiir
aber geistig sehr aktiv betitigen und
die meiste Zeit des Arbeitstages am
Schreibtisch verbringen, hat das Stu-
dentenwerk seit rund zwei Jahren im
Angebot — die Nachfrage steigt stetig.
Mittwochs gibt es ein veganes Essen —

ein Trend, der ebenfalls anhilt. Bei

Taglich werden bis
zu 1.700 Essen
verkauft. Im Fokus
steht ein regional-
saisonales Speisen-
angebot. Produkte
aus Hessen haben
den Vorzug.

Klassiker wie Schnitzel und Currywurst

bleiben der Renner.

Studierenden auflerdem beliebt sind
Speisen mit Huhn, vorneweg die hal-
ben Hihnchen. ,Mediziner essen ger-
ne Fleisch®, sagt Henkel lachend. Die
Mensa in der Altstadt von Marburg
beherbergt hingegen die Geisteswis-
senschaften mit einem Frauenanteil
von iiber 60 Prozent. Dort herrschen
vegetarische, fettarme Produkte vor.
»Oben auf dem Berg gibt es auch Def-
tiges. Schnitzel und Pommes und die
gute alte Currywurst sind immer die
Renner. Henkel experimentiert nun
und probiert, was mit den neuen Ge-
raten so alles geht. ,Der Speisenplan
ist ja fur unten und oben gleich, doch
wir hier oben haben die neuere Pro-
fikiichentechnik undkénnen ganzan-

ders produzieren.“  Petra Pettmann



