
K Ü H LT E C H N I K

Bei Events gut gekühlt

Wird ein Catering-Unter-
nehmen für die Verpfle-
gung bei einer Großver-

anstaltung engagiert, ist der Ausfall 
der Kühlung ein Super-Gau. Eine 
mangelhafte Kühlung wirkt sich di-
rekt auf die Qualität von Speisen 
und Getränken aus. Zuverlässigkeit 
der Kühltechnik ist deshalb das A 
und O für eine erfolgreiche Dienst-
leistung. 
Für ein Unternehmen, das sich auf 
den Bereich Veranstaltungs-Cate-
ring spezialisiert hat, spielt vor 
allem die Flexibilität von Kühllö-
sungen eine wichtige Rolle. „Der 
ständige Auf- und Abbau fordert 
die Kühlgeräte. Sie müssen beson-
ders robust sein“, sagt Christian 
Machers, Geschäftsführer von Gas-
tro-Cool. Sein Unternehmen belie-
fert namhafte Getränkehersteller 
und Catering-Unternehmen mit 
professionellen Kühllösungen. Un-
empfindliche Seitenwände, eine 
technische und elektronische Aus-
stattung, die auch nach leichten 
Erschütterungen einwandfrei funk-
tioniert, sind Ansprüche, die Kühl- 
und Gefriergeräte selbstverständ-
lich erfüllen müssen. 

Nischen nutzen

Die Hersteller von kommerziell 
einsetzbaren Kühlgeräten halten 
eine große Produktauswahl breit. 
Welche Lösung in Frage kommt, 
hängt maßgeblich vom Event, der 
„Location“ (drinnen oder draußen) 
und dem individuellen Verpfle-
gungsangebot ab. Das Anforde-
rungsprofil im Rahmen von Public 
Events unterscheidet sich zudem 
deutlich von den Kühl- und Ge-
friergeräten für stationäres Cate-
ring (z.B. Mensen oder Betriebs-
kantinen).
Wenn es um den Outdoor-Einsatz 
von Kühlgeräten geht, spielen die 
Flexibilität, das komfortable Hand-
ling und die kompakte Bauweise 
eine wichtige Rolle. Gerade bei 
Großevents, wie Stadioncaterings, 
werden häufig die Einsatzstandorte 
gewechselt oder bei mehrtägigen 
Veranstaltungen die Kühlgeräte 
abends eingestellt. Die Arbeit mit 
kompakten Leichtgewichten wie 
Kühl-Würfeln (ab 16 kg) ist daher 
überaus komfortabel. Werden grö-
ßere Kühlgeräte oder Gefriertruhen 
benötigt, zahlt sich die Ausstattung 
mit Mobilitätsrollen aus. 
Fest installierte Catering-Stati-
onen, die mit Servicekräften be-
setzt sind, verfügen oft über 
wenig Platz hinter der Theke. 
Hier gilt es, jeden Quadratme-
ter optimal zu nutzen. Ro-
buste Untertheken-Kühl-
schränke in unterschiedlichen 
Größenvarianten füllen diesen 
Platz perfekt aus und eignen 
sich ideal für die Getränke- und 
Speisenkühlung. Sie sind mit 
bruchsicheren Glastüren ausge-
stattet und von innen beleuch-
tet. Je nach Größe lassen sich 
darin über 400 Getränkedosen 
oder mehr als 250 Flaschen la-
gern. Die Entlüftung erfolgt in 
diesem Fall nach vorne. Die leis-
tungsfähige Kühlung sorgt in kür-
zester Zeit für kalte Getränke. 
Während der hektischen Betriebs-
stunden zahlt sich 
eine integrierte Um-
luftventilation aus, 
die auch bei häu-
figem Öffnen und 
Schließen der Türen 
rasch für eine opti-

male Temperaturverteilung sorgt. 

Kühlung als 
Marketinginstrument

Kühllösungen werden längst auch 
dafür eingesetzt, Marken zu trans-
portieren und den Abverkauf zu 
unterstützen. Zahlreiche internati-
onale Unternehmen nutzen die 
Möglichkeit, die Außenseiten oder 
Türen gestalten zu lassen. Wenn es 
z.B. um Markeneinführungen geht 
oder sich Sponsoren bei Sport- 
oder Konzertveranstaltungen in 
Szene setzen wollen, spielt das in-
dividuelle Branding eine wichtige 
Rolle. „Die Ansprüche der Geträn-
kehersteller und Catering-Firmen 
sind gestiegen. Besonders im Trend 
sind derzeit Lentikular-Brandings, 
mit denen Motive in 3-D-Optik er-
scheinen oder Bewegtbilder simu-
liert werden können“, erklärt Chris-
tian Machers. Auch im Bereich 
Franchise werden die gebrandeten 
Geräte zielgerichtet eingesetzt und 
ins Vermarktungskonzept inte-
griert. So etwa bei „Aloha Cock-
tails“. Es handelt sich um Premix-
Cocktails für öffentliche oder pri-
vate Veranstaltungen. Die kom-
plette Ausstattung – vom Cocktail-
stand über Gläser bis hin zum Bag-
in-Box Kühlgerät – ist einheitlich 
im Corporate Design des Anbieters 
gestaltet. „Die gebrandeten Kühl-

schränke sind ein wichtiger Mosa-
ikstein im Franchise-Auftritt, mit 
dem ein stimmungsvolles Karibik-
feeling vermittelt werden soll.“
Wenn es um die Vermarktung und 
Verkaufsförderung geht, dann 
spielt ein attraktives Design der Ge-
räte eine wichtige Rolle. Innovative 
Angebote gibt es in großer Zahl. 
Party-Cooler oder Party-Freezer, 
die in ihrer Form an eine Getränke-
dose erinnern, wecken bei jedem 
Catering-Einsatz die Aufmerksam-
keit und vermarkten die Getränke 

in perfekter Weise. Beide eignen 
sich zur Selbstbedienung, können 
aber auch durch das Service-Perso-
nal genutzt werden. 

 Umweltschonend kühlen

Beim stationären Catering müssen 
moderne Kühlgeräte weitere Quali-
täten unter Beweis stellen. So etwa 
beim Einsatz in Betriebskantinen 
oder Mensen. „Besonders in Ver-
pflegungsbereichen, in denen 
die Kühl- und Gefriergeräte konti-

nuierlich in Betrieb sind, besteht 
eine verstärkte Nachfrage nach 
energieeinsparenden und um-
weltfreundlichen Geräten“, sagt 
Christian Machers. 

Neben dem Strom-Grundver-
brauch ist es vor allem der Käl-
teverlust beim Öffnen der Tü-
ren, der zum verstärkten Nach-
kühlen und damit erhöhten 
Energieverbrauch führt. Dies ist 
in Kantinen, Mensen oder Cafe-
terien besonders in den Stoß-
zeiten der Fall. Die simple Lö-
sung: Für die Selbstbedienung 
und Versorgung durch das Ser-
vice-Personal empfehlen sich 
Kühlgeräte mit transparenten 
Türen oder alternativ verglaste, 
frei stehende Kühlvitrinen. Die 
Türen bleiben so lange ge-
schlossen, bis sich der Kunde 
entschieden hat und es ent-
weicht nur wenig Kühlkälte. 
Hochwertiges Isolierglas, aufge-
baut aus mehreren Glasschich-
ten, schützt zudem vor Kälte-
verlust und verhindert ein 
kostenintensives Nachkühlen. 

Auch die Investition in eine mo-
derne Ausstattung der Kühlaggre-
gate lohnt sich. Neben einer 
leistungsfähigen Umluftkühlung, 
die für eine rasche und gleichmä-
ßige Vertei-
lung der 
Kühlkälte im 

g e s a m t e n 
Kühlschrank 
sorgt, ermög-
licht eine digi-
tale Tempera-
turkontrol le 
exaktes Küh-
len. Das zahlt 
sich aus, denn 
jedes Grad 
niedriger ver-
braucht etwa 
fünf bis sechs 
Prozent mehr 
Energie. „Mo-
derne Kühlge-
räte sind mit 
intelligenten 
T h e r m o -
staten, so ge-
nannten EMS 
Controllern, 
ausgestattet. 

Sie lernen automatisch, wann ein 
Kühlschrank häufig genutzt wird“, 
erklärt Christian Machers. „In ru-
higeren Phasen, in denen die Türen 
weniger oft geöffnet werden, wird 
der Innenraum automatisch weni-
ger stark herunter gekühlt und da-
mit Strom gespart.“ 

Kühllösungen mit zeitgemäßer 
Ausstattung leisten nicht nur einen 
Beitrag zum Energieeinsparen. 
Speziallösungen helfen ebenso, 
Müll zu vermeiden. Um umwelt-
freundliche Bag-in-Box-Großver-
packungen auch im kommerziellen 
Bereich optimal nutzen zu können, 
entwickelte Gastro-Cool frühzeitig 
innovative Bag-in-Box-Dispenser. 
Dabei handelt es sich um eine 
Kombination aus Kühlschrank und 
Ausschankgerät, aus dem Getränke 
wie Weine, Säfte, Wasser oder auch 
Milch durch Servicepersonal oder 
in Selbstbedienung gezapft werden 
können. Sind die bis zu 10 l fas-
senden Verpackungen geleert, blei-
ben lediglich eine recyclingefähige 
Karton-Umverpackung und ein 
hauchdünner Folienschlauch zu-
rück. „Hierdurch entfällt für die Ca-
teringbetriebe zugleich die Leergu-
trückgabe und damit zusätzlicher 
Arbeits- und Energieaufwand“, sagt 
Christian Machers. 
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Wenn es um die Anschaffung von Profi -Kühl- oder Gefriergeräten geht, sollten Catering-Betriebe den Bedarf und die Anforderungen, die an das Equipment gestellt werden, 
genau bedenken. Das sichert den zuverlässigen Einsatz, spart nachhaltig Geld, erleichtert den Service und ermöglicht einen umweltfreundlichen Einsatz. (Von Jürgen Nünning)
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PRAKTISCH GEDACHT

Unterthekenkühlschränke in unter-
schiedlichen Größenkategorien fül-
len perfekt den oft vakanten Platz 
unterhalb der Theke. Bruchsichere 
Glastüren sorgen bei Kunden und 
Servicepersonal jederzeit für den 
nötigen Durchblick. Das hat zur Fol-
ge, dass die Türen bei der Ge-
tränkeentnahme nur kurz geöffnet 
werden müssen. 

Vor allem wenn es um die rasche 
Massenverpflegung geht, sind große 
Kühllösungen gefragt. Überaus flexi-
bel werden die Gefriertruhen, wenn 
sie mit Mobilitätsrollen ausgestattet 
sind. 

Kühlschränke haben längst nicht 
nur eine Kühlfunktion. Vor allem 
Getränkehersteller schätzen ver-
mehrt ihren Einsatz als Vermark-
tungsinstrument und lassen ihre 
Geräte kreativ gestalten.

 Die originelle 
„Minikühltruhe“ 
Party-Freezer 
ähnelt in ihrer Form 
einer Getränkedose. 
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genau bedenken. Das sichert den zuverlässigen Einsatz, spart nachhaltig Geld, erleichtert den Service und ermöglicht einen umweltfreundlichen Einsatz. (

 Umweltfreundliche Bag-in-Box-Gebinde finden immer stärkere Verwendung in 
der Gastronomie. Die Hersteller von Kühlschränken haben attraktive BiB-Dispen-
ser entwickelt, die den Ausschank leicht machen – im Service-Betrieb als auche-
benso wie in der Selbstbedienung.  Fotos: Gastro-Cool

Gastro-Cool Geschäftsführer Christian 
Machers entwickelt mit seinem Team 
innovative Kühllösungen, die indivi-
duell auf den Bedarf der Kunden zuge-
schnitten sind.   Foto: Gastro-Cool


