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Markt nicht notwendig ist, sagt Jiirgen
Steinmafl. Drittens hinge der Strombedarf
steckerfertiger Kiihlmdébel von einer Viel-
zahl von Faktoren ab, auf die die Produzen-
ten der Kithlmoébel zum Teil keinen
Einfluss hitten. So zum Beispiel Umwelt-
bedingungen am Standort, Pflege, Nut-
zungsgrad, Alter des Kiihlmébels oder
Temperatureinstellungen. Schnell kénne
sich dadurch in Summe der Strombedarf

verdoppeln. Viertens resiimiert Jiirgen
SteinmaRl: ,Uberrascht haben uns die ho-
hen Strombedarfs-Bandbreiten innerhalb
einzelner Kithlmébelgruppen. Ein Blick auf
die Energieeffizienz lohnt sich absolut,

denn vergleichsweise kleine Betrige kon-
nen sich zu stolzen Summen auftiirmen. So
kann ein Getrinkekiihler mit knapp
900 Litern Nennvolumen tiber zehn Jahre
rund 3.100 Euro kosten, ein anderer, mit
einem um 360 Liter geringeren Fassungs-
vermdgen, 11.500 Euro. Die Entscheidung
fiir einen zusitzlichen Getrankekiihler
wird hiufig in Sekundenschnelle getroffen,
kann den Marktinhaber aber in Summe
um 8.400 Euro mehr belasten als notig.

Ahnlich verhalte es sich bei den Tiefkiihl-
truhen. Eine Truhe mit rund 645 Liter
Nennvolumen kénne iiber zehn Jahre
5.700 Euro kosten, eine andere, mit
395 Liter (knapp 40 Prozent weniger
Nennvolumen) wiederum {iiber zehn Jahre
21.000 Euro. ,Das entspricht Mehrkosten
in Hohe von rund 15.000 Euro. Sicher ein
gewichtiger Grund, die Pros und Contras
verschiedener Kiihlmébel griindlich gegen-
einander abzuwégen.”

Die Studie finden Sie unter unter:

» Magazin Code 0161
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Weniger Kiihlgut im Kiihlschrank hilft entgegen der landliufigen Meinung nicht beim Energiesparen.
Im Gegenteil: Ein leerer Kiihlschrank mit passiver Kiihlung verbraucht sogar mehr Energie.

DER PERFEKTE PLATZ
IM KUHLSCHRANK

Die richtige Befiillung der Kiihlgerite hingt entscheidend vom Kiihlschranktyp ab.

.Grundsitzlich sind bei der Befiillung eines
kommerziellen Kiihlschranks mit moderner
Kiihltechnik keine Regeln zu beachten, da
es keine Temperaturunterschiede im Innen-
raum gibt*, sagt Gastro-Cool Geschiftsfiih-
rer Christian Machers. Sein Unternehmen
entwickelt mafigeschneiderte Profi-Kiihlge-
rite fiir den Point of Sale. Insbesondere die

Hersteller von kommerziell einsetzbaren
Kiihlschrinken bieten vielfach ,dynamisch
kiithlende“ Gerite an. Das bedeutet, die
Kiihlkilte wird tiber eine Umluftkiihlung
aktiv und gleichméfig im Innenraum ver-
teilt. Unterschiedliche Kiihlzonen oder un-
erwiinschte ,Wiarmeecken® im Kiihlschrank
gibt es nicht. Diese technische Ausstattung

sei empfehlenswert, wenn die Tiiren hiufig
gedffnet werden und Kiihlkélte heraus-
stromt wie zum Beispiel im Gastrono-
mie-Service Bereich oder bei der Selbstbe-
dienung im Lebensmitteleinzelhandel. Das
Kiihlgut kénne so nach Belieben verteilt
werden. ,Bei passiver Kithlung spielen die
Temperaturzonen und damit die Verteilung
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von Speisen, Getrinke, Obst oder Gemiise
sehr wohl eine Rolle. Hier gelten auch im
Kiihlschrank die physikalischen Gesetze,
nach denen warme Luft nach oben strémt,
sagt Christian Machers. Die Temperaturen
konnen im Kiihlschrank zwischen 0 C° und
10 C® variieren. Auf der unteren Glasplatte
herrschen Temperaturen zwischen 0 C° und
etwa 2 C°, Hierhin gehéren leicht verderbli-
che Lebensmittel. ,Dieser Bereich ist ideal
geeignet fiir Fisch oder Fleisch. Besonders
dann, wenn die Lebensmittel noch nicht
gegart und sensibel sind. Empfehlenswert ist
auch die Lagerung im Bereich des Verdamp-
fers — also weit hinten im Kiihlschrank.
Auch hier ist es besonders kalt*, sagt Chris-
tian Machers. Der oberste und mittlere Be-
reich des Kiihlschranks sollte den Lebens-
mitteln vorbehalten sein, die bereits gekocht
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oder gebraten sind, abgedeckt eingestellt
werden oder noch verpackt sind. Ahnlich
der Regalbestiickung in einem Supermarkt
sollte man diejenigen Produkte, deren Min-
desthaltbarkeitsdatum abliuft oder die be-
reits gedffnet sind, in Griffweite platzieren.
HAuf diese Weise werden die Waren nicht in
den Tiefen des Kiihlschranks vergessen und
iiberlagern nicht. Durch dieses Vorgehen
wird die Produktfrische in Gastro-Kiihl-
schranken beziehungsweise Lagerkiihl-
schranken sichergestellt.“

SPARSAM KUHLEN

Zudem rdumt Christian Machers mit ei-
nem Vorurteil aus der Praxis auf: ,Es
bringt nichts, den Kiihlschrank mit nur
wenig Kiihlgut zu befiillen, in der Hoff-
nung dadurch Energie einzusparen. Wa-

ren speichern Kilte deutlich besser als
Luft, so dass ein fast leerer Kiihlschrank
sogar mehr Energie verbraucht Zudem
sollten Nutzer darauf achten, warme
Speisen vor dem Einstellen in den Kiihl-
schrank abkiihlen zu lassen. Apropos
Energieeinsparung: Im kommerziellen
Bereich haben sich Kiihlgerite mit einer
Glastiir bewihrt. ,Auf diese Weise kén-
nen die Kunden oder das Servicepersonal
ihre Ware bei geschlossener Tiir aussu-
chen und beim Offnen der Tiiren gezielt
greifen. Die Tiir kann schnell wieder ge-
schlossen werden, und es entweicht nur
wenig Kiihlkalte. Im Vergleich zur blick-
dichten Tiir lassen sich im tiglichen Be-
trieb bis zu 30 Prozent Energie einspa-
ren”, erklart Christian Machers. > isk
www.gastro-cool.de

LIEBHERR

ENERGIEEEFIZIENT UND PLATZSPAREND

Vor dem Hintergrund steigender Energiekosten und der Diskussion
tiber den Klimawandel kommt dem Punkt Energieverbrauch in
Bezug auf Kiichengerate und Kiihltechnik eine hohe Bedeutung zu.
Energieeffiziente Profigeriite, die rund um die Uhr im Einsatz sind,
konnen hierbei zu einer signifikanten Einsparung der Energiekos-
ten beitragen. Liebherr bietet Gastronomiegerite, die laut Hersteller
in Kéltequalitat, Funktion und Hygiene fiir héchste Anforderungen
konzipiert und energiesparend sind — auch bei hiufigen Tiiréffnun-
gen, bei Einlagerung von grofen
Mengen an Lebensmitteln oder
Getrinken oder hohen Umge-
bungstemperaturen im Kiichen-
bereich. Die , ProfiPremiumline*
ist unter anderem mit selbst-
schlieenden Tiiren und einem
integrierten Fufpedal-Tiiréffner
ausgestattet. Der tiefgezogene
Edelstahl-Innenbehélter mit
Reinigungsablauf gewahrleistet
Stabilitit sowie Hygiene und
Reinigungsfreundlichkeit. Die
Klartext-Elektronik mit integrier-
ter Echtzeit-Uhr entspricht den
HACCP-Anforderungen. Diese
tibersichtliche Elektronik ist zur
Aufzeichnung der Temperatur
mit einer seriellen Schnittstelle,
einem potenzialfreien Kontakt
und einer Infrarot-Schnittstelle ausgestattet. Dies erméglicht die
Vernetzung mit zentralen Dokumentations-Systemen genauso wie
das Auslesen der gespeicherten Daten direkt an der Geriitesteue-
rung. www liebherr.com

Das ProfilLine Kiihlgertit ,,GKPv 6572%
mit Umluftkiihlung hat eine Isolierglastiir
und gewdhrleistet durch eine separat
schaltbare Deckenbeleuchtung den
schnellen Uberblick iiber die eingela-
gerten Lebensmittel.

AHT

ZERTIFIZIERT UND AUSGEZEICHNET

AHT Cooling Systems ist Anbieter von steckerfertigen, gewerb-
lichen Kiihl- und Tiefkiihlgeriten. Neben der seit vielen Jahren
erfolgreichen Produktion und Vermarktung von Supermarkt- und
Eiscremetruhen produziert das Unternehmen mit Sitz in Osterreich
seit einigen Jahren auch Convenience-Prisenter und Kiihlregale

im Stammwerk in Rottenmann. Die umweltorientierten und durch
den Einsatz von Propan als Kéltemittel vollkommen FCKW- und
FKW-freien Gerite erhielten bereits zahlreiche Okologie-Awards
und Zertifikate. Speziell fiir
die Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpfle-
gung liefert AHT eine breite
Palette an Kiihl- und Ge-
friergeriten. In Deutschland
vertreibt das Unternehmen
zudem auch Edelstahl-Kiihl-
gerite der Firma Friulinox.
Diese Produktpalette umfasst
neben Getrinkekiihlern,
Kiihl- und Tiefkiihlschrinken
in Gastronormausfithrung
auch Glastiirkiihlschrinke
sowie Kiihlarbeitstische und
Schnellabkiihler und Schock-
froster. Dazu gehdren unter
anderem Unterbaugerite und
Einfahr- und Durchfahrgerite
fiir Hordenwagen. Der Ver-
trieb erfolgt iber Frigoristen
und GroRkiichen-

einrichter. www.aht.at
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AHT bietet unter anderem Produkte fiir eine
ansprechende Kiihlpriisentation.




