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Ob Mensa oder Kantine: Gaplat
Gastronomie passgenau.

ec-Chef Michael Werner Gdtze macht's fiir die
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Planer fiir Profi-Kiichen

Gaplatec-Konzepte helfen, Betriebskosten zu senken

Kirchheim - , Zahlreiche GroBkiichen
geraten tatsichlich zu groB", sagt Mi-
chael Werner Gotze, Inhaber von
Gaplatec. Denn es werde oft am wirkli-
chen Bedarf vorbei geplant. Ein Res-
taurant mit 50 Plitzen miisse ganz an-
ders konzipiert sein als eine Mensa fiir
300 Schiiler oder gar eine Kantine, in
der 3000 Menschen tiglich gesund
satt werden sollen, so der Kiichenpla-
ner aus Kirchheim.
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Mit sparsamen Gerdten konnten Be-
triebskosten spiirbar gesenkt werden.
Dariiber hinaus wiirden sich durch das
durchdachte Aufstellen der Geriite,
Schrinke und Arbeitsflichen die Abldu-
fe in der Kiiche optimieren lassen. Die
Wege wiirden kiirzer und damit auch
Platz gespart. Bis zu 30 Prozent seien
maoglich.

Kiirzlich hat Gotze eine 30 Jahre alte
Betriebskantine fiir 800 Tagesessen neu
durchdacht. Das Ergebnis: Es wurde ein
Fiinftel an Flidche eingespart. Das sind
100 Quadratmeter, die mit der neuen
Anlage nicht linger bendtigt wurden
und jetzt als weitere Sozialrdume zur
Verfiigung stehen. Dariiber hinaus sei-
en die Betriebskosten um rund die
Halfte gesenkt worden.

Abwirme kommt in den Heizkreislauf

,Nicht jeder einzelne Kiihlschrank
braucht seine eigene Kiltemaschine®,
nennt Gotze als Beispiel. Wenn sie ,in
Reihe" geschaltet werden, reiche ein
Kiihlaggregat aus. Das kénne sogar au-
Rerhalb der Kiiche installiert werden.
Damit wiirde der ohnehin warme Raum
nicht zusitzlich aufgeheizt und die Ab-
wirme kénne in den Heizkreislauf ein-
gespeist werden.

Die Planungskosten von Gaplatec lie-
gen in der Gastronomie bei rund zwolf
Prozent der Auftragssumme, fiir GroB-
kiichen bei etwa zehn Prozent. ,Das
rechnet sich trotzdem®, verspricht der
Gastronomiefachplaner Gotze. Denn
viele Angebote von Kiichenbauern, bei

Firmenportrat

denen die Planung angeblich inklusive
sei, wiirden ,mit Reserve“ ausriisten.
,Wir planen exakt auf den tatséchli-
chen Bedarf und nicht mit Luft nach
oben.” Oft wiirden auch Vorschriften
nicht beachtet. So zum Beispiel, dass
professionelle Kiichen immer einen
Fettabscheider brauchen, damit die
ortliche Kldranlage nicht iiber Gebiihr
belastet wird. Oder dass Béden doppelt
abgedichtet sein miissen, sprich eine
hohere Belastung aushalten miissen.
Fillt ein Topf vom Herd, darf der nicht
gleich ein Leck schlagen, das beim
nichsten Nasswischen die darunter lie-
gende Etage unter Wasser setzt.

Am Umweltschutz orientiert

Zudem ist fiir fast alle professionelle
Kiichen eine mechanische Be- und Ent-
liftung vorgeschrieben. ,Hier  haben
selbst erfahrene Liftungsbauer Proble-
me, weil mehrere tausend Kubikmeter
Luft zugfrei abgesaugt werden miissen,
um den Kiichenraum nicht zur Sauna
werden zu lassen”, erkldrt Gotze. Auch
werde vielfach missachtet, dass die fett-
haltige Abluft einer Kiiche ab einer Flé-
che von 45 Quadratmeter unter die
Energieeinsparverordnung von 2009
fillt. Damit muss ein Wirmetauscher
mit einem Wirkungsgrad von mindes-
tens 40 Prozent eingebaut werden.

Seit iiber 20 Jahren entwickelt Gotze
Konzepte und Projekte im ,griinen Be-
reich”. Das heiflt bei der Kiichen- und
Gartechnik sowie Klima- und Kilte-
technik werden besondere MaRstibe
hinsichtlich Umweltorientierung und
Nachhaltigkeit angesetzt. So werden
nur umweltvertrigliche Klima- und
Kiltegase zugelassen. Bei Herden,
Grills, Kiihl- und Gefrierschrinken liegt
der Fokus auf hochster Energieeffizi-
enz. Die Gaplatec GmbH in Kirchheim
griindete Gotze 2004. Die zeichnete
mittlerweile Verantwortung fiir zahlrei-
che Mensen, Kantinen und Lehrkii-
chen, aber auch fiir gastronomische
Projekte.
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