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Hotellerie & Gastronomie kompakt  

Runde Ecken und drehbare Kombidämpfer
Ergonomie hat bei der MKN Maschi-
nenfabrik Kurt Neubauer einen ho-
hen Stellenwert, um Köchen und An-
wendern gute und gesunde Arbeitsbe-
dingungen zu bieten. Dazu gehört als 
erster Schritt die Entwicklung der 
Geräte. Und die ist bei MKN grund-
sätzlich Teamarbeit. 

Die besteht in erster Linie aus der Zu-
sammenarbeit der MKN-Küchenmeister 

(Köchen), den Entwicklungsingeni-
euren, dem Produktmanagement und 
Designern. Hier werden nicht nur eigene 
Ideen realisiert, sondern auch das Feed-
back aus dem Markt berücksichtigt, ins-
besondere auch die Ideen von den Fach-
planern. 

Ergonomie steckt überall
Ergebnisse dieser Zusammenarbeit un-
ter ergonomischen Gesichtspunkten sind 

Mit dem „einfachen“ Kauf einer neu-
en Geschirrspülmaschine ist das The-
ma „Geschirrspülen in der Spülkü-
che“ in aller Regel nicht erledigt. Die 
Praxis zeigt immer wieder, dass sich 
ein sinnvoller Einsatz einer Spülma-
schine nur eingebettet in einem Ge-
samtkonzept als die für den Anwen-
der erwünschte Lösung darstellt. 
Auch die Geschirrorganisation vor 
und auch nach dem Spülen sollte ex-
akt geplant werden. Nur dann kann es 
hinter den Kulissen rund laufen. 

tägliche Arbeit in der Spülküche sowohl 
während der Spülzeit als auch zum Be-
triebsende (Ende des Spülvorgangs) rea-
lisiert.

Ganz typisch für einen Korbtransportau-
tomaten ist, das gesamte Geschirr in 
Körbe einzuordnen. Ein in der Gastro-
nomie und Hotellerie übliches Verfah-
ren, das tagtäglich seine Anwendung 
findet, propagiert Meiko: Eine fort-
schrittliche, effiziente Lösung in Form 
der Korbsortierstation. Jedes Geschirr-
teil sollte nur einmal in die Hand ge-
nommen werden – vom Tablett weg di-
rekt in den dafür vorgesehenen Korb. 
Der gefüllte Korb gelangt anschließend 
automatisch in die Maschine, indem er 
nach hinten auf die angetriebene Rollen-
bahn geschoben wird. 

Eine ergonomische Arbeitshöhe, kom-
fortables Beschicken der Maschine und 
weitere technische Features ermögli-
chen dem Bedienungspersonal ange-
nehmes Arbeiten. So ermöglicht ein zu-
sätzliches Bestecktauchbecken das so-
fortige „Entsorgen“ des Besteckes in 
stehender Form und falls nötig ein zwi-
schenzeitliches Einweichen. Oder eine 
abklappbare Tablettrutsche verbessert 

die Zugänglichkeit selbst in den hinteren 
Bereich. 

„Ein-Mann-Abräumstation“
Die „Ein-Mann-Abräumstation“ wird in 
Verbindung mit Korbtransportautomaten 
eingesetzt. Diese Lösung ist so durch-
dacht, dass alle Stationen (Körbe etc.) 
immer aufnahmebereit sind. Reservekör-
be finden auf dem Gestellrost im Unter-
bau der Tische genügend Platz. Der fahr-
bare GT-Arbeitstisch bietet zusätzlich 
zwei Körben Platz, Flüssigkeitsreste aus 
Tellern und Gläsern fließen durch den 
Korbboden und das Siebblech in die 
Wanne. Das Ergebnis: Die Organisation 
erfordert ein Minimum an Platzbedarf, zu 
niedrigen Anschaffungskosten, das er-
leichtert dem Personal die Sortier- und 
Verteilaufgabe.

Haubenautomatik bei Druchschubautomaten
Eine Automatik-Funktion öffnet die Hau-
be selbsttätig, damit wird weithin sicht-
bar signalisiert, wann ein nächster Korb-
wechsel möglich ist. Es entfällt jeglicher 
manueller Aufwand für das Öffnen und 
Schließen der Haube. Somit können auch 
kleinere (selbst Schüler) und individuell 
beeinträchtigte Personen eine mit der 
Haubenautomatik ausgestattete Maschi-
ne bedienen. 

Auch in Zukunft will 
Meiko weiter daran 
arbeiten, Mensch und 
Maschine miteinan-
der in Einklang zu 
bringen, um effizi-
entes Spülen möglich 
zu machen. n
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etwa die angeschrägte Bedienblende des 
MKN-„Küchenmeister“-Premiumkoch-
blocks, die den Bedienkomfort mit äs-
thetisch und dynamisch moderner Ergo-
nomie verbindet. Praktisch ist auch der 
HansDampf Junior, der auf einem dreh-
baren Podest aufgeständert ist. Damit 
macht das Gerät eine Bedienung von 
mehreren Seiten möglich. Als Unikat in 
beliebiger Größe und Form ist der neue 
MKN-„Küchenmeister“ auf die räum-
lichen Gegebenheiten und kundenspezi-
fischen Bedürfnisse abgestimmt. Bei 

Nicht nur sauber, sondern gesund

Zu beachten ist hierbei der Faktor Mensch, 
denn es gilt ergonomische, effiziente Lö-
sungen für diejenigen zu finden, die den 
harten Job in der Spülküche bewerkstelli-
gen müssen. Anregungen aus dem Kreis 
der Benutzer und Planer machen daher 
marktnahe Planungen möglich und flie-
ßen in die Entwicklungen ein. 

Korbsortierstation
Bei der Entwicklung der Korbsortiersta-
tion hat sich die Meiko Maschinenbau 
GmbH & Co. KG von Maximen wie 
Reinigungsfreundlichkeit, Funktionali-
tät und Benutzerkomfort leiten lassen. 
Das Ergebnis ist eine technische Aus-
stattung, die einen hohen Nutzen für die 
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der HansDampf CombiKochtechnik er-
reicht man mit folgenden Eigenschaften 
eine höhere Benutzerfreundlichkeit:
• Das FlexiRack mit Quereinschub ist 

wesentlich einfacher zu handeln auf-
grund der günstigeren Hebelwir-
kung.

• Der CombiPilot verfügt über eine 
einfache Einhandbedienung, einfach 
auswählen durch Drehen und Bestäti-
gen durch Drücken.

• Auf kleinstem Raum auf ergono-
mischer Arbeitshöhe können auch 
z. B. zwei HansDampf Compact (je 
nur 55 cm breit mit zusammen 12 x 
1/1 GN) nebeneinander stehen – die 
kompakte und flexible Garstation, 
mit der man die unterschiedlichsten 
Speisen gleichzeitig zubereiten kann. 

Nachhaltig planen
Besonders wichtig ist für den Küchenge-
rätehersteller, dass bei der Planung auf Ar-
beitsabläufe und Nachhaltigkeit geachtet 
wird. Dafür werden – ausgehend von 
räumlichen und personellen Gegeben-
heiten – eher maßgeschneiderte Lösungen 
entwickelt, als starre Konzepte in die Kü-
che gepresst: Das bedeutet beispielsweise, 
dass Mitarbeiter keine unnötigen Wege 

zurücklegen müssen. Ge-
nauso wird bedacht, dass 
die neue Küche funktional 
und praktisch sein soll und 
zudem eine lange Lebens-
dauer hat. Hier wird be-
sonders auf die Bedienung 
und das Handling mit den 
Geräten und dem Zubehör 
geachtet.
Wird eine Küche gep-
lant, arbeiten die Kollegen 
von MKN eng mit den Fachpla-
nern zusammen. Aus MKN-Sicht 
und -Erfahrung ist das Interesse am 
Thema Ergonomie bei den Planern sehr 
groß und es wird eine intensive Zusam-
menarbeit gepflegt. Nicht zu vergessen: 
Die „Menschen“ vor Ort. Für Inhaber, 

Betriebsleiter und Küchenchefs bringt 
Ergonomie am Arbeitsplatz viele Vor-
teile.
Die Ergonomie ist sehr wichtig bei 
MKN-Geräten und hat einen hohen Stel-
lenwert in der Entwicklung. Daher ent-
wickelt MKN auch in Zukunft innova-
tive, hochfunktionale und ergonomische 
Produkte für das optimale Arbeiten. n
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Kommunikation und Kochen 
„Rent your Kitchen – Kommunikation 
und Kochen“ – so lautet das Motto einer 
unserer jüngsten Initiativen in unserem 
Tagungshotel. Hier kochen Gruppen mit 
einem Koch-Coach ein 4-Gang-Menü 
vom Feinsten und erleben den Abend 
gleichzeitig in der Gruppe als teambil-
dende Maßnahme. Das Menü wird ge-
meinsam mit den Gästen zubereitet und 
– je nach Saison – entworfen. Koch-
Coach, Showküche und Zutaten stellt 
der Schindlerhof zu attraktiven Bedin-
gungen bereit. 

Kochen ist Teamwork
Die Philosophie dahinter: Kochen ist 
Teamwork – als Erlebnis für acht bis 
maximal 14 Teilnehmer. Das heißt: le-
bendiges Lernen und gutes Essen im 
Kreise von ausgesuchten Kollegen. Da 
werden Aufgaben verteilt – wer macht 
was und wer kann was? Koordination 
und Improvisation sind gefordert. Denn 
verschiedene Dinge müssen zur glei-
chen Zeit fertig und servierfähig sein. 

Das ist wie im richtigen Berufsleben bei 
einem beliebigen Projekt – die Koordi-
nation der Planung, die Mittel bzw. Pro-
dukte und die technischen Möglich-
keiten sowie der finanzielle, persönliche 
und zeitliche Einsatz müssen perfekt 
aufeinander abgestimmt sein. Schließ-
lich führt im Unternehmen – wie auch in 
der Küche – ein Projekt immer nur dann 
zum Erfolg, wenn die Kommunikation 
im Team perfekt funktioniert. Das Er-
gebnis: Nach spielerischem Lernprozess 
bei Genuss pur in fröhlicher Kommuni-
kationsrunde ein garantiert unvergess-
licher Abend. 

Was kann ich?
Doch wie kommt dieser unvergessliche 
Abend zustande? Und warum ist gerade 
in der Küche Teamarbeit so besonders 
wichtig? Es ist die Arbeit in der Gruppe, 
in der jeder (s)eine Rolle übernimmt und 
diese in der Gemeinschaft „spielt“. Je-
der macht das, was er am besten kann 
bzw. gelernt hat, um eine reibungslose 

und schnelle Umsetzung von Aufgaben 
zu garantieren. Denn diese Aufgaben 
werden von Gästen kurzfristig gestellt 
und sind in ebenso kurzer Zeit zu bewäl-
tigen – anders als in Großunternehmen 
mit einzelnen Projekten, die in der Grup-
pe in einem bestimmten Zeitrahmen zu 
lösen sind. 

In der Küche dagegen ist neben 
Standardabläufen häufig unmittelbare 
Improvisationsfähigkeit gefordert. 
Schließlich schießen so manche Son-
derwünsche von Gästen gelegentlich 
ins Kraut. Und in einer guten Küche 
sollte daher immer auch der Leitsatz 
gelten: Geht nicht, gibtʼs nicht. Das 
aber kann in der Küche nur ein einge-
spieltes und detailliert aufeinander ab-
gestimmtes Team bewältigen. Zu 
schnell könnten sonst peinliche Pannen 
passieren. Denn Gastorientierung ist in 
einer Zeit austauschbarer Produkte 
mehr als angesagt. Neben guter Kü-
chentechnik also sind es die weichen 
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