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Im Freeflow-Bereich im 1. Obergeschoss werden mittags vier Meniis angebo-
ten. Mit dem Speiseleitsystem ,parallaxis” iibertrdgt sich der im Warenwirt-
schaftssystem generierten Speiseplan unmittelbar auf die digitalen Anzeige-
tafeln in allen Mensen. Eine manuelle Eingabe der Wochenspeiseplédne entféllt.
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in Umbau der Mensa Academica, der Haupt-
E mensa des Aachener Studierendenwerks, war

dringend notig geworden: Die Kapazitits-
grenzen waren an der Europédischen Exzellenzuni-
versitdt spitestens seit dem doppelten Abiturjahr-
gang erreicht. 56.000 Studenten zdhlen Aachen und
Jillich heute, im Jahr 2012 waren es noch 50.000.
Mit dem Ubergang zu Bachelor- und Masterstudien-
gidngen hatten sich dariiber hinaus die Zeiten ver-
schoben: ,Der Vorlesungsplan ist nicht mehr so fle-
xibel wie friiher, deshalb essen viele Studenten zur
gleichen Zeit“, sagt Gregor Neumann, Bereichsleiter
Gastronomie des Studierendenwerks.

Gleichzeitig wuchs die Nachfrage nach einem Ange-
bot morgens und abends. Aber auch geb&dudetech-
nische Griinde sprachen fiir eine Renovierung. Unter
anderem erforderte das Einhalten der EU-Zulas-
sungsbestimmungen in dem alten Geb&dude einen
erhohten Personalaufwand. Das Studierendenwerk
entschied sich aus Kostengriinden fiir eine Kernsa-
nierung, die heute die alten Strukturen noch erken-
nen lasst.

Die urspriingliche Mensa war seit 1920 immer wie-
der erweitert und ausgebaut worden. Vier zueinan-
der etwas versetzte und unterschiedlich groRe Ge-
bédudeteile reihen sich heute aneinander. Das Um-
feld der Gebdude lieR eine Erweiterung der Fldchen
nicht zu, lediglich das erste Stockwerk mit der Haupt-
kiiche und den groflen Speisesdlen wurde nach hin-
ten etwas erweitert, sodass die Kiichenfliche im
Vergleich zu frither reduziert und der Raum fiir Ti-
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sche und Stiihle erweitert werden konnte. Die Zahl
der Sitzpldatze im Gebdude lief$ sich von 1.000 auf
1.470 erhohen. Das Anliegen, mehr Géste zu
bedienen, lieB sich auf prozesstechnischem sowie
logistischem Wege 16sen.

Kommissionier-Kiihlhaus eingerichtet

Um 5.600 Essen taglich fiir die Hauptmensa zuzube-
reiten und zusétzlich noch weitere Mensen zu unter-
stiitzen, sind die Produktionsprozesse unter ande-
rem mithilfe der Kiichenleittechnik Innos genaues-
tens geplant. Alle thermischen Geréte und kiltetech-
nischen Einrichtungen sind direkt mit dieser verbun-
den. Es handelt sich um eine Frischkiiche in Verbin-
dung mit dem Cook & Chill-Verfahren. Dafiir stehen
zwei 300-1-Riithrwerkkessel mit Riickkithlung zur
Verfligung, die vier Chargen pro Vormittag produzie-
ren. In diesen lassen sich nicht nur Gerichte zum
sofortigen Servieren in groen Mengen zubereiten,
sondern sie ermdglichen es auch, die Speisen bereits
vor dem Abfiillen herunterzukiihlen und dann direkt
in Gastronormbehailter zu fiillen und anschlieBend
im Kiihlhaus bis zur Verwendung zwischenzulagern.
Es konnen damit wesentlich groflere Mengen auf
einmal vom kochenden Zustand heruntergekiihlt
werden als in einem Schnellkiihler, dariiber hinaus
entfillt das heiBe Abfiillen. Fiir die schnelle Nach-
produktion gehort aullerdem ein Trockendampf-
Schnellgarer der Firma Hobart zum Geritepark. In-
nerhalb weniger Minuten lassen sich hiermit zum
Beispiel vorbereitete Beilagen fertig kochen, sodass
auch die Warmhaltezeiten begrenzt sind. Direkt ne-

ben der Kiiche befindet sich ein Kiihlhaus mit zwei
Durchfahrschnellkiihlern. Zwei Aufziige verbinden
die Kiiche mit den Zwischenkiihl- und -tiefkiihlla-
gern im Parterre, die auch von der Laderampe fiir
Lieferfahrzeuge aus zuginglich sind. Im Parterre
verfiigt die Mensa dariiber hinaus tiber ein Kommis-
sionier-Kiihllager, in dem Ware fiir die Aullenstellen
in gekiihltem Zustand bereitgestellt werden kann.
Insgesamt betreibt das Studierendenwerk Aachen
heute acht Mensen, sechs Cafeterien sowie vier Cafe-
Bars. Sie alle beziehen die Langzeitgarprodukte aus
der Hauptmensa. Ebenso beliefert die Mensa Acade-
mica die eigenen fiinf Kindergirten sowie eine Ge-
samtschule. Die Produktion erfolgt auf ca. 245 m2.
Die Mensakiiche wurde in dem neuen, lichtdurchflu-
teten Anbau tiber der Anlieferung positioniert. Im
Gegensatz zur ehemaligen Kiiche gibt es hier nun
jede Menge Tageslicht. Die hellen und klimatisierten
Rdume sorgen fiir bessere und angenehmere Arbeits-
bedingungen.

Raumlichkeiten besser genutzt

Der Hauptansturm der Géste wird mittags sowohl in
die erste Etage an die gro8e Ausgabe mit weitldu-
figem Speisesaal, als auch in die zwei Satellitenkii-
chen im Erdgeschoss geleitet. Nachmittags ist die
Hauptausgabe oben dagegen komplett geschlossen
und die Gadste werden ausschlieflich in den kleine-
ren Bereichen im Parterre bedient. Dort ist die Cafe-
teria von 7.30 bis 18 Uhr durchgehend geotffnet.
Gleich dahinter bietet eine Attraktionentheke mit
vier Ausgaben zusidtzliche Speisenangebote vom
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Grill, aus dem Wok und von der Pasta- & Pizzastation.
Beide Kiichen enthalten nicht nur jeweils eigene
Spiilkiichen, sondern auch so viel Stauraum, dass sie
wihrend der Hauptspeisezeiten nicht nachbeliefert
werden miissen. Die Aktionstheken hat das Pla-
nungsbiiro Reisner & Frank GmbH mit einem fle-
xiblen Ausgabesystem ausgestattet, sodass sich an
jedem Counter variabel die fiir das jeweilige Gericht
notigen Kochgeréte einstellen lassen. Im Vergleich zu
vor dem Umbau lieBen sich mit dieser Aufteilung
nicht nur das Speisenangebot erweitern und die
Raumlichkeiten besser ausnutzen, sondern auch die
Sitzmoglichkeiten weitaus attraktiver gestalten. Fiir
die Géste ist es unten wie oben schoner geworden:
Von fast jeder Sitzplatzposition besteht Blick aus
dem Fenster, hinzu kommt im Erdgeschoss eine um
einen groRen Teil des Gebdudes laufende Terrasse
mit insgesamt 150 Sitzplédtzen.

Der Eingang hatte urspriinglich wenig Funktion als
Empfangsraum. Heute sieht der Besucher beim Be-
treten links gleich die Infotheke fiir allgemeine Be-
lange des Studierendenwerks, rechts 6ffnen sich die
gastronomischen Einrichtungen. Eine Liiftungsanla-
ge, die sich iiber den gesamten Deckenbereich er-
streckt, sorgt jetzt fiir ein angenehmes Raumklima,
von Kiichenddmpfen oder hohen Aufllentempera-
turen spirt der Mensagast hier kaum etwas. Die
Lautstdrke konnte dank eines schallschluckenden
Bodens sowie Akustikdecken so weit reduziert wer-
den, dass es auch mittags, wenn das Gebdude voll
mit Menschen ist, relativ ruhig ist und die Géste eine
entspannte Pause geniel3en konnen.

DURCHDACHTE KALTELOSUNG

Die Kalteldsung in dem Aachener Mensagebaude
ist erwadhnenswert:

Fiur die Erzeugung von Strom, Warme und Kélte
ist mit einem Blockheizkraftwerk eine sogenannte
Kraft-Warme-Kalte-Kopplung installiert. Warme und
Strom werden dabei selbst erzeugt und im GebZude
komplett verbraucht. Ein Anteil der erzeugten War-
me wird aber auch gleichzeitig genutzt, um Uber
eine Absorptionsanlage Kalte zu produzieren.

Diese wird dann dazu verwandt, um zusétzlich zu
der adiabatischen Kiihlung der Luftungsanlage die
140.000 m3/h Zuluft der Kiichen und Speiseséle
herunterzukiihlen. Der Uberschuss der erzeugten
Kélte dient zum Beladen eines 125 m? fassenden
Sprinklertanks im Tiefkeller, der aufRerdem als Kal-
tespeicher genutzt wird.

Das Prinzip der adiabatischen Kiihlung: Die warme
Abluft wird Uber einen mit Wasser bespriihten War-
metauscher geflhrt, sodass Uber das Prinzip der
Verdunstungskalte der Abluft die Energie entzogen
wird. Ein Warmerlckgewinnungssystem fihrt die
gewonnene Kalteenergie Uber einen Warmetau-

scher wieder sofort der Zuluft hinzu. Lediglich fur
die Resterzeugung an bendtigter Kalte ist hier noch
eine Kompressionskalteanlage (Warmepumpe) no-
tig. Insgesamt betragt die elektrische Anschluss-
leistung damit nur ca. 40 Prozent einer herkdmm-
lichen Anlage gleicher GroRe, verbunden mit der
Platzersparnis aufgrund einer kleineren baulichen
Ausflihrung. Als zuséatzliches Kihlelement steht im
Keller der Mensa eine Eisbank: Sie ist zum Abkuh-
len der beiden 300-I-Rihrwerkkessel in der Kiche
notwendig, die das Cook & Chill-Verfahren in groften
Mengen ermaoglichen.

Von dem vorhandenen 8 Grad Celsius kalten Was-
ser ausgehend wird hierflir noch einmal via Klein-
kalteverbundanlage das Wasser auf plus 2 Grad
Celsius heruntergekthlt. Bevor das eiskalte Wasser
in die doppelwandigen Rihrwerkkessel eingefiillt
wird, wird das heiRe Wasser mittels Pressluft aus
dem Doppelmantel herausgedriickt.

Nun kénnen die Speisen innerhalb kirzester Zeit
auf die vorgeschriebenen 6 Grad Celsius herunter-
gekihlt werden.
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Nach einer Kernsanierung sind die alten Strukturen in der neuen Mensa noch erkennbar. Der Raum wurde jedoch besser ausgenutzt und durch die Opti-
mierung der Kiichenprozesse lieBen sich auch die Sitzplétze von 1.000 auf 1.470 erhohen, um 6.500 Tischgéste téglich bedienen zu kénnen. Im 1. Oberge-

schoss des Mittelteils sorgen Lichtkuppeln fiir eine freundliche Atmosphére im Freeflowbereich. Foto: Maxi Scherer/CM

Einen Ort der Ruhe bietet das AcademiCaffé, wo die Gédste auch schon morgens italienische Kaffeespezialitdten und den
ruhigen Einstieg in den Tag genieBen kénnen — natiirlich mit WLAN. Das Studierendenwerk schenkt seit 2014 Kaffee der
eigenen Hausmarke aus rein biologischem Anbau von Kleinbauernkooperativen aus. Veredelt werden die Bohnen von der
Aachener Réosterei Magii. Foto: Maxi Scherer/CM

. STECKBRIEF KUCHENPROJEKT

Kilchenbetreiber:

Standort:

Bauzeit:
GroBkichenfachplaner:
Architekt:

TGA-Planer:
Klichenausstattung/Handler:
Gesamtinvestition:
Flachenmale:

Anzahl Essen (tgl.):
Anzahl Mitarbeiter:

Art des Kichenprozesses:
Offnungszeiten:

Hersteller/Anzahl Gerate
Klchenausstattung:

Ausgabetheken:
Spultechnik:

Kéltetechnik:

Kichenleittechnik:
Fahrbare Geréte:
FuRboden:

Studierendenwerk Aachen AGR

Mensa Academica, Pontwall 3, 52062 Aachen

Méarz 2012 bis Méarz 2014

Reisner & Frank GmbH, Ingenieure — Unternehmensberater
nbp architekten

midas-concepte, Ingenieurbliro Walter Sturm

HKU, Horstke, kpc, Stierlen, KKL

26 Mio. Euro, Kiichentechnik: 3,2 Mio. Euro (brutto)

Lager ungekihlt ca. 190 m?, Lager gekuhlt
ca. 210 m?, warme und Kalte Kiiche ca. 245 m?, Speisenausgaben
ca. 530 m? (inkl. Frontline-Cooking), Spilkiichen ca. 230 m?

5.600 — 6.500

79

Frischklche, Cook & Chill fir 7 Standorte

7:30 - 18:00 Uhr (Sandwich-Bar/Cafeteria)

11:30 - 14:15 Uhr (Mensa, Express)

11:30 -18:00 Uhr (Burger-Bar, Grill und Wok, Pasta und Pizza)

2x Rihrwerkkessel mit Riickkihlung 300 | (Metos), 2x Kochkes-
sel 150 | (MKN), Kochkessel mit Hubvorrichtung (MKN), Druck-
garbraissiere GN 3/1 (MKN), 2x Kippbratpfanne GN 3/1 (MKN),
Doppel-Multifunktions-Gargerat GN 3/1 (MKN), 1x Induktions-
GroBkochfeld (MKN), 10x Kombi-Dampfer (MKN), Durchlauf-
Frittierautomat (Klppershusch), Trockendampf-Schnellgarer
(Hobart)

HKU GroRkiichentechnik

1x Bandtransportspilautomat (Meiko)

2x Korbtransportspiilautomat (Meiko)

2x Tablettspiilautomat (Meiko)

1x Durchschub-Universalwaschautomat (Meiko)

KKL Klimatechnik-Vertriebs GmbH, 2x Durchfahrschnellkihler
(Friginox), Kihlzellen ca. 210 m? (Viessmann)

Innos GmbH
Blanco, Rieber
Epoxidharz

Fotos: Stéitliérendenie
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. MENSA IM ZELT

Die Interimslosung hatte Kult-
status — sowohl bei den Mit-
arbeitern als auch bei den Stu-
denten. Zu diesem Zweck war
ein groBes Festzelt im Innen-
hof eines Horsaalgebdudes der
Hochschule aufgebaut worden.
Die Essensausgabe erfolgte
Uber die Cafeteria vor Ort, die
Uber einen Zelttunnel verbunden
war. Ausgelegt fiir 1.300 Essen

taglich wurden in Spitzenzeiten
bis zu 2.300 Mahlzeiten ausge-
geben. Die Speisenproduktion
wurde in dieser Zeit auf die um-
liegenden Mensen verteilt.

Ebenso die Mitarbeiter: ,Wir
mussten in dieser zweijahrigen
Umbauphase niemanden ent-
lassen”, sagt Bereichsleiter Gre-
gor Neumann.
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Jochen Kiihn, Bereichsleiter Gebdudemanagement und Gregor
Neumann, Bereichsleiter Gastronomie. Foto: Maxi Scherer/CM

Wenn
Energie sparen
zum VOI’tEiI wird!

Unsere Leidenschaft und
gleichzeitig unsere Unter-
nehmensphilosophie ist
hochwertige Verarbeitung,
effiziente Technologie und
energiesparende Steuerung.
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Kiihlschranke &
Tiefkiihlschranke

m starke Isolation bis 90 mm
= Hygieneausfithrung

m effiziente Steuerung
m bedarfsgerechte Abtauung
m verdampferfreier Innenraum

Cool Compact Kiihlgerate GmbH
Fon +49 (0) 74 76 /94 56 0

Fax +49 (0) 74 76 / 94 56 20
info@coolcompact.de
www.coolcompact.de



