ANDREA JENKEL

Techniktrends in der Kiiche -
Innovation, Intelligenz, Intuition

Ein vielseitiges und interdisziplindres Programm bot die Jahrestagung des

Fachausschusses Haushaltstechnik den rund 90 Tagungsgdsten, die der
Einladung von Prof. Dr. Jorg Andred (FA-Vorsitzender) und Christine Maginot-
Rohde (Electrolux Hausgerdte Vertriebs GmbH) nach Rothenburg ob der Tauber
gefolgt waren. Die Tagung fand vom 235. bis 27. Februar 2015 in der
Reichsstadthalle der bayerischen Kleinstadt Rothenburg im mittelfrdankischen
Landkreis Ansbach statt. Sie wurde somit zum ersten Mal seit 2011 wieder von
einem Mitgliedsunternehmen des Fachausschusses ausgerichtet und mafigeblich

mit organisient.

m historischen Am-
lbicnte der Reichs-

stadthalle — architek-
tonisch eingebettet in den
Spitalhof— erwarteten die
Teilnehmer spannende
Vortrige zum Tagungs-
thema ,,Techniktrends in
der Kiiche — Innovation,
Intelligenz, Inmition*. Mit
dem bewusst offen ge-
withlten Thema sollten ein
breites Publikum angesprochen und
gleichzeitig ein inhaltlich facettenrei-
ches Programm gestaltet werden: ange-
fangen bei der ,,Wi-

Modeme trifft Historisches in der Reichsstadthalle — Tagungsort
des Fachausschusses. (Foto: gebro)

benden Potenziale stellten die Hausge-
ritehersteller BSH (Bosch und Siemens
Hausgerite GmbH) sowie Miele & Cie.

KG vor. SchlieBlich bot die Tagung Ein-
blicke in die Entwicklung aufSeiten der
Hersteller von Haushaltsgeriten sowie
von GroB- und Industriekiichengeriten
zur thermischen Speisenzubereitung.
Den Auftakt der Veranstaltung bildeten
zwei Fachexkursionen, zu denen sich die
Teilnehmer je nach Interesse anmelden
konnten (s. Kisten).

Im Anschluss an die Exkursionen
begniBten Prof. Dr. Jorg Andrei, Vor-
sitzender des Fachausschusses Haus-
haltstechnik, und Kilian Knomr-Held,
Werksleitung Electrolux Rothenburg,
die Tagungsgiste in der Reichsstadt-
halle.

Anders denken - Zukunft
sichern

Prof. Dr. Gunther Herr ist Partner des
WOIS-Instituts Coburg und erdffnete
die Vortragsreihe mit dem Thema ,,An-
ders denken — Zukunft sichern* — dem
Leitgedanken des Instituts. Die Inno-
vationsstrategie WOIS hat seit mehr als
20 Jahren eine zunechmende Verbrei-
tung bei fithrenden Untemehmen wie
zum Beispiel BMW, Hilti, BSH und
Continental gefunden. Im Zuge der her-

ausfordernden Pro-

derspruchsOrien- Exkursion Electrolux Rothenburg GmbH jektarbeiten wurde
Z‘:’"{"“I_mff’"a‘ ‘fm' Das Unternchmen Electrolux, 1910 gegriindet, bedient weltweit 150 Mirkte und beschiftigt rund g‘; "\:'i"'lsf’md?'
Str 1 rz n nnovati-
\Vglzg N :)'u d 60.000 Mitarbeiter. 1994 erfolgte die Akquisition der AEG Hausgeriite GmbH durch Electrolux. Da- ¢ S f Ct o .a “
S genannt) un ) i o B _ i onsStrategie
den Bineatz der Ro- mit gehort auch das ehemalige AEG-Werk am Standort Rothenburg zur schwedischen Electrolux (WOIS) kontinuier-

botik im Haushalt
iiber gekiihlte Ab-
holstationen im Le-
bensmitteleinzel-
handel (emmasbox)
bis hin zur Nah-
rungsmittelverar-
beitung im Privat-
haushalt unter Be-
riicksichtigung ver-
schiedener Aspekte.
Ein Techniktrend ist
z. B.in der Hausge-
rite-Vernetzung zu
sehen. Den Stand
der Technik und die
sich daraus erge-
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Gruppe. Es hat sich mittlerweile zu einem reinen Einbaugeritewerk mit einem Produktionsvolumen
von mehr als 2 Mio. Kochgeriten pro Jahr entwickelt. 2014 wurden rund 550.000 Herde/Backofen
und 1,5 Mio. Kochfelder gefertigt. Dabei ist der Anteil der Induktionskochfelder an der Fertigung
von zehn Prozent vor knapp vier Jahren auf ber 40 Prozent 2015 angestiegen. Die Varianz ist da-
bei sehr hoch, insgesamt kommen 400 verschiedene Rohglaskeramiken zum Einsatz. Sowohl bei
Mulden als auch im Herd-/Backofen-Bereich ist der Trend zu TFT-Displays (TFT Thin-Film-Tran-
sistor) sowie zu Autark-Losungen (Backofen und autarkes Kochfeld) zu beobachten. Der Anteilan
Herd-Mulden-Kombinationen (Ansteuerung des Kochfeldes tiber den Hend) ist rickliufig.

Neben der Entwicklung und Produktion hochwerti ger Kochgeriite erfolgt auch die globale Grund-
lagenentwicklung — bezogen auf Kochgerite — fiir den gesamten Electrolux-Konzem am Standort
Rothenburg. Derzeit sind im 1961 gegrindeten AEG-Werk etwa 1000 Mitarbeiter beschiftigt.
2005 fithrte Rothenburg als Pilotwerk das weltweite Produktionssystem EMS (Electrolux Manu-
facturing System) ein, die Implementierung standardisierter Abliufe in der Produktion, Training von
festgelegten Abliufen und Methoden, Ausrollen von Best-Practice-Erfahrungen sowie die Einbin-
dung und Motivation der Mitarbeiter mit dem Ziel der kontinuierlichen Verbesserung aller Abliufe.

lich weiterentwik-
kelt. Die langjih-
rige Erfahrung mit
beidem, der Ent-
wicklung theoreti-
scher Ansitze und
der Durchfithrung
praktischer Reali-
sierungsprozesse,
zeigte immer deutli-
cher, dass in den
meisten Unterneh-
men eine ,,strategi-
sche Licke" exi-
stiert. Die Leis-
tungsfahigkeit der
Produktions-, Infor-
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mations- und Logistikprozesse hat sich
innerhalb der letzten Jahrzehnte verviel-
facht. GroBes Potenzial scheint dagegen
noch in der Entwicklung der Denkpro-
zesse zu liegen. Hier wird noch hiufig
mit ,,Versuch-Irrtum-Methoden® oder
Brainstormings gearbeitet. Aus dieser
konventionellen Arbeitsweise auf Basis
des mechanistischen Denkrahmens sind
nur selten Innovationsspriinge zu erwar-
ten. WOIS ist eine Innovationsphiloso-
phie mit einer herausfordernden, zu-
kunfisorientierten Denkkultur, die bereits
die frithen Phasen von Innovationspro-
zessen strukturiert und vorantreibt. Wis-
senschaftliche Basis ist die Wider-
spruchstheorie, die auf der Triebkraft
von Polarititen basiert. Potenzialreichste
Herausforderungen werden durch die
strategische Orientierung an Obersyste-
men, GesetzmiBigkeiten und zukunfis-
weisenden Meta-Trends erarbeitet.
WOIS nutzt diese Perspektiven und fo-
kussiert sie in widersprichlichen Her-
ausforderungen, um Innovationspoten-
ziale systematisch zu provozieren.
Hierzu ist die Implementierung einer In-
novationskultur mit zukunfisorientierter
Geisteshaltung Grundvoraussetzung:
von Ja-aber ..."- z7um Ja-und ..."-Den-
ken. Es geht darum, Widerspriiche ge-
zielt als Chance fiir innovative Abkiir-
zungen zu nutzen. Innovation bedeutet,
Dinge zu un und anzugehen, die jenseits
der denkbaren Barrieren liegen, so Prof.
Herm.

Robotik im Haushalt

Prof. Dr. Tamim Asfour vom Karlsruher
Institut fiir Technologie stellte in seinem
Vortrag aktuelle Ergebnisse zur Ent-
wicklung humanoider Roboter vor. Die
Robotik wird international als Zukunfis-
thema des 21. Jahrhunderts angesehen
und stellt eine Schliisseltechnologie zur
Losung gesellschaftlicher Herausforde-
rungen dar wie demografische Entwick-
lung, Absicherung von Gesundheit und
Wohlstand, Bevolkerungswachstum in
GroBstadten oder Erhalt der planetaren
Lebensbedingungen.

Der Vortrag ging auf aktuelle For-
schungsthemen der humanoiden Robotik
und deren Einsatz in menschenzentrier-

ten Umgebungen ein. Ziel ist die Ent-
wicklung von Assistenzsystemen zur
Unterstiitzung des Menschen. Anhand
konkreter Beispiele zeigte Prof. Asfour
auf, dass humanoide Roboter bereits
zahlreiche Assistenzfunktionen in einer
Kiichenumge-
bung ausfiihren
konnen (z B.
Anreichen von
Getrianken), aus
Beobachtung
des Menschen
lernen und tiber
natiirliche Spra-
che mit dem
Menschen
kommunizie-
ren. So ist Roboter ,Helen™ sogar in der
Lage, in die Muttersprache zu iiberset-
zen. Hinsichtlich des Haushalts sind Ro-
boter denkbar, die mit dem Nutzer inter-
agieren, kommunizieren, assistieren und
zusammenarbeiten, die Hilfe bieten,
wenn sie benotigt wird (Roboter 6ffnet
den Geschirrspiiler). Auch Roboter-
Arme in Duschkabinen kénnen Men-
schen mit Assistenzbedarf unterstiitzen.
Die Potenziale der Robotik, zukiinftiger
Haushaltsgerite und Haushalte sind viel-
faltig.

emmasbox: gekihlte
Abholstationen von Lebensmitteln

Mit emmasbox stellte Michael Reichelt
von open ideas GmbH Miinchen den Ta-
gungsteilnehmern eine Logistiksystem-
l6sung fiir den Online-Lebensmittelhan-
del vor. Es ist zu erwarten, dass auch in
Deutschland der Online-Verkauf von Le-
bensmitteln deutlich z7unehmen wird.
Wihrend in GroBbrtannien und Frank-
reich bereits Marktanteile von rund finf
Prozent erreicht werden, liegt er in
Deutschland bislang lediglich bei
0,3 Prozent.

Fiir den Lebensmitteleinzelhandel
stellt sich die Frage nach einem geeig-
neten, auf Verbraucherbediirfnisse zuge-
schnittenen Fulfillment im Online-Han-
del. Aufgrund der groBen Heterogenitit
der knapp 40 Mio. Haushalte in Deutsch-
land ist davon auszugehen, dass sowohl
Zustell- als auch Abholkonzepte ihren

Platz am Markt finden werden. Intema-
tional erfolgreiche Beispiele fiir Abhol-
moglichkeiten sind iiber 2.500 Drive-in-
Losungen in Frankreich oder Click-and-
Collect-Konzepte britischer Einzel-
hindler.

emmasbox ist eine
gekiihlte Abholsta-
tion, die mittels Kil-
tetechnik die Kiihl-
kette von frischen
Lebensmitteln bis zur
Abholung aufrechter-
hilt und fiir den Au-

emmasbox (Fotos: open ideas, Moritz Werh)

Beneinsatz entwickelt wurde. Dem Han-
del emaoglicht emmasbox neben einer
kostengiinstigen Logistik die Umsetzung
eines einzigartigen Cross-Channel-Kon-
zepts durch die Verkniipfung des On-
line-Handels mit der vorhandenen, sta-
tiondren Einzelhandelsfliche. Konsu-
menten konnen ihre Onlinebestellung
auBerhalb von Offnungszeiten, flexibel
und unabhingig von Zustellzeiten der
Heimlieferung abholen. Das System
kann zudem in nahezu alle bestehenden
Logistik-, Onlineshop- oder Warenwirt-
schaftssysteme eingebunden werden,
Ferniiberwachung, -diagnose und -war-
tung inklusive.

Beschichtungen fiir Kochgeschirre
— von easy to clean bis antihaft

Einen thematischen Schwerpunkt bilde-
ten die Vortrige, die sich im weitesten
Sinne mit der Lebensmittelverarbeitung
im Haushalt beschiftigten. Dabei be-
leuchtete Dr. Andreas Kramer von Weil-
burger Coatings GmbH zuniichst die Be-
schichtungen von Gargeschirren und
deren Eigenschaften sowie die sich dar-
aus ergebenden Einsatzmoglichkeiten.
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Dr. Andreas Kramer verdeutlichte den
Tagungsteilnehmern, dass Kochgeschirr
weitaus komplexer ist, als es zunichst
den Anschein hat. Es gibt viele Kriterien,
die die Qualitit und Lebensdauer von
Kochgeschimr beeinflussen. Der Vortrag
bot eine Einfithrung zu den verschiede-
nen Faktoren, die bei der Planung, Her-
stellung und der spiter gewiinschten An-
wendung zu beachten sind, mit dem
Schwerpunkt auf der Oberflichenver-
siegelung. Zundchst ist die Wahl des
Substratmaterials zu kldren. Dabei spie-
len sowohl Wirmeleitfiahigkeit, Auf-
heizverhalten, Zahigkeit und Hirte, als
auch die Bearbeitbarkeit und die Eig-
nung fiir den Einsatz auf den verschie-
denen Heizquellen eine entscheidende
Rolle. Oftmals werden zusitzlich zwi-
schen Substrat und Antihaft-Beschich-
tung anorganische Materialien aufgetra-
gen, um Abrieb- und Kratzfestigkeit zu
erhohen.

Entscheidend fiir den Anwender sind
schlieBlich die finalen Oberflichen-Ver-
siegelungen. Bezogen auf die Herstel-
lung gibt es vielfiltige Moglichkeiten.
Die Beschichtungssysteme konnen aus
einer Lage bis hin zu vier verschiedenen
Lagen bestehen. Unterschiedliche Flu-
orpolymere bedingen neben dem PTFE
unterschiedliches Antihaftverhalten.
Dies ist relevant fiir die Endanwendung
— easy to clean bis antihaft.

Bestandteile, Applikation und Ver-
arbeitung der Beschichtungen sind ent-
scheidende Punkte, die insbesondere be-
ziiglich der Performance im tiglichen
Gebrauch und der

Forschungsarbeiten des
wissenschaftlichen Nachwuchs

TraditionsgemiB wurde das Tagungsprogramm
auch in diesem Jahr durch die Beitriige des
wissenschaftlichen Nachwuchses abgerundet
und bereichen:

= Auswirkungen des Vorheizens auf das Back-
ergebnis und den Energieverbrauch bei der Zu-
bereitung von Brotchen und Pommes frites im
Backofen— M. Sc. cand. Hanna Bader, Univer-
sitiit Bonn, Institut fir Landtechnik, Sektion
Haushaltstechnik

m Nutzung des ATP-Biolumineszenzverfahrens
zur Bewertung des Hygienestatus beim Ge-
schimspiilen — B. Sc. Maaike Kmuse und M. Sc.
Lara Belke, Universitit Bonn, Institut fir Land-
technik, Sektion Haushaltstechnik

m Spilverhalten in gewerblichen Betrieben in
Deutschland und Dinemark — M. Sc. Svenja
Netz, Universitit Bonn, Institut fur Landtech-
nik, Sektion Haushaltstechnik

formation fiir den Endverbraucher beim
Kauf und zum ,richtigen” Einsatz von
beschichtetem Kochgeschirr fiithren.

Den Abschluss des ersten Tages bil-
deten eine abendliche Fithrung durch die
historische Altstadt von Rothenburg und
eine Fackelwanderung. Im Anschluss
lud Electrolux zum geselligen Abend im
Schifersaal ein.

Den zweiten Tag erdffnete Dr. Jas-
min Geppert (Universitit Bonn) und
setzte damit thematisch die Vortrdge zum
Bereich Nahrungsmittelverarbeitung im
Privathaushalt fort. Sie betrachtete das

Thema unter energetischen Gesichts-
punkten.

Energiesparen in der Kiiche —
auf die Technik kommt es an

Mit einem Anteil von 27 Prozent geho-
ren die deutschen Privathaushalte nach
wie vor zu den groBten Verbrauchern
elektrischer Energie. Ein GroBteil der
bendtigten Energie entfillt dabei auf die
Lagerung und Zubereitung von Nah-
rungsmitteln. In den letzten Jahrzehnten
erzielten die Hausgeritehersteller be-
achtliche Erfolge im Hinblick auf Effi-
zienzsteigerungen. Mittlerweile sind je-
doch die technischen Mo glichkeiten zur
Senkung des Energieverbrauchs wei-
testgehend ausgeschopfi. Zahlreiche Un-
tersuchungen weisen darauf hin, dass
ein weitaus groBeres Einsparpotenzial
beim Verbraucher selbst liegt und allein
durch ein optimiertes Nutzungsverhalten
ein groBer Anteil der verbrauchten Ener-
gie in der Kiiche eingespart werden
kann.

Im Bereich der Kiihllagerung kénnen
die Umgebungstemperatur sowie das
Einbringen warmer Lebensmittel als
Haupteinflussfaktoren auf den Energie-
verbrauch identifiziert werden. Die In-
nentemperatureinstellung, Tiréffnungen
sowie der Beladungsgrad spielen dabei
eine eher untergeordnete Rolle.

Auch fiir die Nahmngszubereitung
konnten Studien beachtenswerte Ein-
sparpotenziale nachweisen. So zeigte
beispielsweise eine Untersuchung zu all-
taglichen Zuberei-

Zulassung fiir den
Lebensmittelkon-
takt zu beachten
sind. Die Erfiillung
dieser sehr komple-
xen Anforderungen
stellt immer wieder
eine groBe Heraus-
forderung fiir die
Hersteller und Ver-
treiber von Kochge-
schirr dar. Nur eine
sachliche Aufkli-
rung, frei von jegli-
cher Polemik, kann
zur niitzlichen In-

Exkursion D. Lechner GmbH
Die zweite Teilnehmergruppe besuchte die Lechner GmbH, die nach Griindung 1974 in Forstinning
bei Miinchen ihren Sitz seit 1991 auf einem dber 100.000 m? groBen Gelinde am Rand von Ro-
thenburg o. d. Tauber hat. Beeindruckend war die Vielzahl der Werkstoffe, aus denen Arbeitsplat-
ten fur Kiichen hergestellt werden. Am meisten verbreitet sind Schichtstoff-Arbeitsplatten, zu de-
ren Herstellung mehrere Papierschichten mit einem Spezialharz getriinkt und miteinander verpresst
und nach dem Aushirten auf einer Holz-Triigerplatte verleimt werden. Die oben liegende Dekor-
schicht wird dabei eingefiirbt oder bedruckt und mit einer Schutzschicht versehen. Daneben konn-
ten die Teilnehmer die Herstellung von Arbeitsplatten fiir die Kuche aus Massivholz, Mineral-
wetkstoff, Quarzstein und Keramik live erleben. Aufeiner Produktionsfliche von 5.000 m? werden
seit 2006 auch Glasplatten fiir Atbeitsflichen und Rickwiinde auf hochmodernen Produktionsan-
lagen geschnitten, bearbeitet und mit Dekoren nach Kundenwunsch bedruckt. 2014 wurde mit dem
Bau einer 20.000 m* groBen Produktionshalle fir die Fertigung von Arbeitsplatten aus Naturstein
begonnen, die 2015 ihren Betrieb aufnimmt.

Prof. Dr. Jorg Andreii

tungsprozessen wie
dem Kochen von
Wasser, Kaffee,
Kartoffeln und Ei-
ern, dass in Abhin-
gigkeit von gewihl-
ter Zubereitungs-
methode und Geré-
tehandhabung bis
zu 70 Prozent der
Energie eingespart
werden  konnen.
Eine Studie zum
Einfluss der Erwir-
mungsmethoden
(Backofen, Mikro-
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welle, Wasserbad) von Fertiggerichten
auf Energieverbrauch, sensorische und
nutritive Aspekte deckte insbesondere
beim Energieverbrauch Unterschiede in
Hohe von bis zu 500 Prozent auf. In wei-
teren Untersuchungen ergaben sich fiir
die Zubereitung im Backofen Einspar-
potenziale, z. B. durch den Verzicht auf
das Vorheizen.

Fazit ist somit, dass die durch die
Hausgeritehersteller realisierten Ener-
gieeinsparungen auf Geriteseite durch
das Verbraucherverhalten iiberkompen-
siert werden. Daraus ergibt sich die
Frage, wie auf Verbraucherseite ein ent-
sprechendes Problembewusstsein ge-
schaffen und eine Verhaltensverinde-
rung herbeigefithrt werden konnen.

Vom Holzfeuer
bis zum elektronischen Herd

Der Vortrag von Dominik Rauh, Elec-
trolux Rothenburg, beleuchtete im er-
sten Teil die Entwicklung des Menschen
vom Rohkost-Esser zum kochenden
Menschen und die damit einhergehende
Verbesserung der Kochgelegenheit bis
zur heutigen Zeit. In diesem Kontext ist
besonders interessant: Bei den 2014
durchgefiihrten Arbeiten zur VergroBe-
rung des Electrolux-Parkplatzes in Ro-
thenburg wurden archiologische Funde
gemacht, die darauf schlieBen lassen,
dass dort vor mund 5000 Jahren eine Feu-
erstelle gewesen war.

Rauh zeigte regionale Besonderhei-
ten der Kochgewohnheiten in Europa
auf. So haben die verschiedenen Aus-
stattungsmerkmale und Beheizungsar-
ten stark voneinander abweichende Be-
deutung. Fiir die Schweiz ist das Thema
Dampfgaren sehr wichtig, Frankreich ist
ein starker Markt fiir Herde/Backofen
mit Pyrolyse. In Spanien wiederum ist
Induktion sehr verbreitet, wihrend in
[talien tiberwiegend Gas bei den Koch-
stellenbeheizungen zum Einsatz kommt
(dies liegt an der max. Anschlussleistung
von 3 kW).

Der Referent ging auch auf die neue-
sten Trends in der Mulden- und Back-
ofen-Entwicklung ein. Vor dem Hinter-
grund dieser Trends in West-Europa
erscheint es geradezu grotesk, so die kri-

tischen und nachdenklich stimmenden
Schlussworte, dass heute noch 2,7 Mrd.
Menschen auf offenem Feuer mit Bio-
masse wie Brennholz oder Dung kochen
— in absolut ineffizienten Prozessen —
und dabei rund 1,5 Mio. Menschen an
den Folgeschidden sterben.

Die nachste Generation
des Dampfgarens: ,, Sous vide”

Im Kontext der Nahrungsmittelverar-
beitung darf das zunehmend am Markt
etablierte Dampfgaren nicht fehlen. Evi
Hessenauer, Electrolux Forli (Italien),
zeigte Trends und Innovationen auf.

Mittlerweile hat sich das Kochen
u. a. aufgrund zahlreicher TV-Koch-
shows zum Lifestyle-Element entwik-
kelt. Es ist nicht mehr nur eine (ldstige)
Pflicht zur Daseinsvorsorge. Gleichzei-
tig steigen die Anspriche der Endkunden
— sowohl an die Geriteausstattung als
auch an die Ergebnisse und deren Qua-
litdt. Gerade im Hinblick auf die Quali-
tat der Speisen, insbesondere Vitamin-
und Mineralstoffgehalt, sind Dampfgarer
und Kombinationsgerite mit Dampf
nicht mehr wegzudenken.

Ein starker Trend und fiir einige die
nichste Generation des Dampfgarens —
inspiriert von Chefkochs und GroBkii-
chen — ist das sogenannte Sous vide-Ga-
ren. Hierbei wird das zu garende Le-
bensmittel in einen Plastikbeutel
verpackt und vakuumiert. AnschlieBend
werden sie bei niedrigen, konstanten
Dampftemperaturen gegart. Danach wird
das Lebensmittel entweder direkt ser-
viert oder bei Bedarf auf der Kochstelle
gebriunt. Das Garverfahren Sous vide
bietet entscheidende Vorteile wie per-
fekte Geschmacksentfaltung, geringe
Garverluste, weniger Zeitdruck bei der
Speisenzubereitung und eine verein-
fachte Lagerhaltung.

Eine weitere Innovation ist die Kom-
bination von Dampfgarer und Mikrowelle
in einem Geriit. So sind die Vorziige bei-
der Gerite — die Schnelligkeit der Mi-
krowelle und die schonende Zubereitung
der Lebensmittel im Dampf — in einem
Gerit vereint. Der Endkunde muss sich
folglich nicht mehr zwischen Dampfza-
rer oder Mikrowelle entscheiden.

Weitere Trends und Innovationen sieht
Evi Hessenauer in Ausstattungen wie
Automatikprogrammen und komplexen
Kombinationsmoglichkeiten diverser
Beheizungsarten, Temperaturen, Gar-
zeiten und Dampfmengen. Das bedeutet
Unterstiitzung in der Bedienung der Ge-
rite und eine optimierte Ergebnisquali-
tat. Dariiber hinaus bietet der Einsatz
verschiedener Sensoren wie Feuchte-
sensoren oder Mehrpunkt-Nahmngsmit-
telsonden eine bessere Kontrolle und
Steuerung des Garprozesses und fiihrt
damit zu perfekten Garergebnissen.
AbschlieBend ging die Referentin auf
das Thema Vernetzbarkeit bei Dampf-
gargeriten ein. Die Steuerung iiber
Smartphone oder Tablet erdffnet den
Kunden neue Maoglichkeiten, Garpro-
zesse zu steuern und zu kontrollieren.
Dies bedeutet mehr Flexibilitit und Frei-
heit im Alltag. Diverse Applikationen
unterschiedlicher Anbieter, die dem
Kunden neue Anwendungsmoglichkei-
ten eroffnen, sind bereits auf dem Markt
erhiltlich. Die Apps enthalten Hunderte
von Rezepten, die sich ganz einfach nach
Kriterien wie Anlass, Zutaten oder Gar-
methoden filtern lassen. Apps generieren
zudem beispielsweise entsprechende
Einkaufslisten und konnen sogar pas-
sende Weinempfehlungen aussprechen.

Herausforderungen bei der
Entwicklung vernetzter Gerite

Der Vortrag von Dr. Claudia Happ, BSH
Bosch und Siemens Hausgerite GmbH
Miinchen, ging zundchst auf die Anfor-
derungen und Wiinsche ein, die an ver-
netzte Hausgerite gestellt werden. Dann
stellte sie mit Home Connect die Ant-
wort der BSH Hausgerite GmbH auf
diese Anforderungen vor.

Basierend auf einer Studie des Bera-
tungsuntemehmens Deloitte’ steht der
Smart-Home-Markt vor einem massiven
Anstieg. Bis 2020 werden voraussicht-
lich in 1 Mio. Haushalte intelligente und
vernetzte Sensoren und Geriite einge-
setzt. Zudem bezieht der Konsument von
heute seine bendtigten Informationen

"http://www2.deloitte.com/content/dam/De-
loitte/de/Documents/technology-media-telecom-
munications/ TMT-Studie_Smart%20Home.pdf
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iiber Smartphone oder Tablet unabhin-
gig von Ort und Zeit. Mit der Verbrei-
tung der Smart Devices ist ein wesentli-
cher Teil der Infrastruktur fiir die
Nutzung vemetzter Hausgerite gegeben.
Doch die Anforderungen der Konsu-
menten an vernetzte Losungen sind
hoch: Eine App fiir mehrere Marken ist
der klare Wunsch der Verbraucher. Dies
passt zur Tatsache, dass rund 90 Prozent
der deutschen Haushalte unterschiedli-
che Hausgeritemarken besitzen.

Die Losung soll ferner langlebig, sicher,
einfach zu bedienen sein und natiirlich
attraktive Anwendungsfille bieten, wie
Studien im Auftrag der BSH zeigen.

Fiir die Hausgeritebranche ist das
Thema Vernetzung zwar nicht ganz neu,
doch wird sie zunehmend vor komplexe
Herausforderungen gestellt. So auch bei
der Anpassung von Lebenszyklen von
Hausgeriten und Apps. Hier sind cle-
vere Losungsansitze gefordert, die bei-
des kombinieren: langlebige, stationire
Hausgerite mit dynamischen, sich stin-
dig weiterentwickelnden Smart Devices
sowie der dahinter stehenden IT-Infra-
struktur. Ferner gilt es, einen offenen
und zukunfissicheren Standard zu eta-
blieren, der die Anforderungen im Wett-
bewerb und die Vorstellungen der Kon-
sumenten gleichermaBen erfillt.

Mit Home Connect gibt die BSH
Hausgerite GmbH eine Antwort auf
diese Herausforderungen und Wiinsche.
Die Vernetzungslosung ist offen konzi-
piert und in verschiedenen Dimensionen
erweiterbar: Hausgerite, Marken, An-
wendungsfille und Services. Seit 2014
sind erste Gerdte am Markt und 2015
folgen weitere. Femer wird das System
um Anwendungsfille und die Anbindung
an Smart Home Systeme erweitert. Ein
nichster Schritt liegt z. B. in der Skalie-
rung von Rezepten (Anpassung der Re-
zeptmengen an unterschiedliche Perso-
nenzahlen). Auch die Einbindung von
Rezept Communities ist geplant.

Hausgeratevernetzung —
die Vielzahl der Maglichkeiten

Fred Grundmann, Miele & Cie. KG Gii-
tersloh, stellte das bereits seit 2008 am
Markt vorhandene Miele@home-System
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Tagungsreader

In Kirze wird der Tagungsreader zur Jahresta-
gung , Techniktrends in der Kiiche — Innova-
tion, Intelligenz, Intuition™ beim Shaker-Verag
als Online-Variante zur Verfugung stehen. Fir
die Teilnehmer der Jahrestagung ist der
Download des Readers wie in den vergangenen
Jahren kostenlos.

vor. Er ging dabei aufdie Moglichkeiten
ein, die mit der Vernetzung der Haus-
haltsgerite untereinander, aber auch mit
der Einbindung in vorhandene Hausbus-
Systeme moglich sind. Aktuell umfasst
das Sortiment des Giitersloher Hausge-
rite-Herstellers 400 vemetzungsfihige
Gerite. Miele@home ermoglicht die
mobile Steuerung der Gerite per
Smartphone, intelligentes Energiemana-
gement oder neue Zusatzservices fiir
noch mehr Komfort und Sicherheit.
Bereits 1998 hatte Miele unter dem Na-
men , InfoControl* seine ersten vernetz-
ten Hausgerite vorgestellt: Wie lange
die Waschmaschine im Keller noch lauft
oder wann der Braten im Ofen fertig ist,
war auf einem mobilen Handempfinger
abzulesen. Einige Jahre spiter folgte die
Anwendung ,,SuperVision™, bei der das
Backofendisplay als stationdrer Kon-
trollpunkt fiir angeschlossene Gerite in
Kiiche und Waschkeller diente.

Mit der Integration in Bussysteme
und der damit verbundenen komforta-
blen Geritesteuerung iiber Touch-Dis-
plays stehen seit 2008 High-End-Lo-
sungen fiir exklusive Immobilien zur
Verfiigung. Zur selben Zeit stellte Miele
Con(@ctivity vor. Bei dieser Vernet-
zungsfunktion steuert das Kochfeld au-
tomatisch die Absaugleistung der Dunst-
abzugshaube. Mittlerweile konnen
Kunden die hauseigene Photovoltaikan-
lage und Miele-Hausgerite fiir ein in-
telligentes Energiemanagement mitein-
ander koppeln oder zeitvariable
Stromtarife nutzen (SmartStart). Diese
Anwendung fordert die Nutzung rege-
nerativer Energien, erhoht beim An-
schluss an die Photovoltaikanlage den
Eigenverbrauch des selbst erzeugten
Stroms und senkt die Energiekosten.

Die folgenden Vortrige boten den
Tagungsteilnehmern Einblicke in den

Bereich der Entwicklung aufseiten der
Hersteller. Zunichst stellte Marion Bo-
sold von BSH Bosch und Siemens Haus-
geriite GmbH Miinchen den Einsatz der
digitalen Bildverarbeitung in der An-
wendungstechnik der Herdentwicklung
VOr.

Ein zentrales Performancekriterium fiir
Backofen und Kochstellen ist die Wir-
meverteilung, die anhand verschiedener
Priifspeisen wie Blechkuchen, Pizza,
Muffins, Platzchen und Pfannkuchen be-
wertet wird. Der Output dieser Priifun-
gen istkeine MessgroBe, die direkt zu ei-
ner reproduzierbaren Benotung heran-
gezogen werden kann. Vielmehr erhilt
der Priifer eine optische Information —
beispielsweise in Form eines gebacke-
nen Kuchens —, die er intuitiv visuell be-
urteilt. Dies erfolgt durch das menschli-
che Gehim innerhalb von Sekunden —
eine enorm komplexe, stark erfahrungs-
basierte, subjektive Leistung.

Digitale Bildverarbeitung
zur Erfassung relevanter
Performancekriterien

In der Vergangenheit gab es bereits An-
siitze, diese visuelle Beurteilung durch
eine objektive, quantitative Messung der
Helligkeit abzubilden. All diese Ansitze
betrachten und werten die dabei erhobe-
nen Messwerte weitgehend unabhingig
voneinander aus — ohne Beriicksichti-
gung der lokalen Verteilung der Hellig-
keitswerte. Die Haufigkeit des Aufire-
tens gemessener Helligkeitswerte ldsst
sich problemlos in Zahlen ausdnicken
und zu einer Note berechnen (Histo-
gramm-Auswertung). Beispielsweise be-
trachtet die Teststreifenauswertung nur
den Anteil der Helligkeitswerte in der
gewiinschten Briune sowie den maxi-
malen Briaunungsunterschied. Bei der
Auswertung von Small cakes findet be-
reits eine erste Miteinbeziehung der di-
rekten Umgebung statt: Der Messwert
jedes Teilbereichs (Segments) eines
Small cakes entscheidet iiber die Wer-
tung des gesamten Cakes in der Mess-
groBe ,,Percentage properly browned
(PPB)™.

Die visuelle Beurteilung bezieht im-
mer das ganze Bild mit ein und betrach-
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tet so den Gesamteindruck der Hellig-
keitswerte sowie deren Verteilung. Daher
findet im aktuellen Projekt ,,Mehltest™ —
eine neue Methode zur Prifung der
Wimeverteilung von Kochstellen
— eine umgebungsorientierte Aus-
wertung statt. Jeder Messwert wird
auch im Kontext der gesamten
Messwerte betrachtet. Die Ande-
rung des Briunungsverlaufs ent-
lang diametraler Linien, das Auf-
treten einer dunklen Mitte sowie
die Symmetrie des Gesamtbildes
bilden neben den bisherigen Beur-
teilungsgroBen wie der mittleren
Helligkeit, dem Anteil in der Ziel-
braune und dem Anteil nicht ge-
braunter Bereiche eine neue Form
der Auswertung, die der intuitiven
visuellen Beurteilung stark nach-
empfunden ist.

Die digitale Bildverarbeitung in der
Anwendungstechnik der Herdentwick-
lung bietet groBes Potenzial. Neben der
Dokumentation und der damit einherge-
henden Vergleichbarkeit mit fritheren
Priifungen und einer enormen Zeit- und
Kostenersparnis ermoglicht sie eine ex-
treme Objektivierung der Beurteilung,
die eine Austauschbarkeit von Ergebnis-
sen zwischen Priiflabors erst ermoglicht.
Sie hat sich zu einem wertvollen und
unverzichtbaren Hilfsmittel entwickelt,
wobei die letzte Instanz immer der Prii-
fer ist, der mit gesundem Menschenver-
stand die Plausibilitit der Messergeb-
nisse hinterfragen muss.

Ist Ergebnisqualitat nur eine Frage
des guten Geschmacks?

Mit dem spannenden Vortrag von
Dr. Wolfgang Schmidberger, RATIO-
NAL AG Landsberg am Lech, ,,Human-
sensorik im Entwicklungsprozess: Ist Er-
gebnisqualitit nur eine Frage des guten
Geschmacks?* endete der offizielle Teil
der Jahrestagung 2015. Analytische
Messwerkzeuge bieten den groBen Vor-
teil, dass sie in der Regel prizise und re-
produzierbare Ergebnisse liefern. Bei der
Priifung von Lebensmitteln trifft dies
z. B. auf folgende Gerite zu: Texture
Analyzer zur Priifung texturspezifischer
Eigenschaften, Gas-Chromatographen

zur Messung von fliichtigen Substanzen,
optische Systeme zur Messung von
Farb- und Formeigenschaften.

FA-Vorsitzende Dr. Jorg Andred, Stellvertreterin Dr. Michaela
Schlich sowie Wolfgang Schmidberger (v. li., Foto: gebro)

Die humane PriifSensorik ist das Aund O
im Entwicklungsprozess bei der Her-
stellung von Geriten zur Speisenberei-
tung. Die Sinne des Menschen werden
hier als Werkzeug, als Messinstrumente,
verwendet. Wie jedes gute Werkzeug
wird die Sinnesfahigkeit der Priifer auf
Eignung, Priizision, Kalibrationsfihigkeit
und auf Reproduzierbarkeit der Ergeb-
nisse gepriift. Damit die Priifung objek-
tiv durchgefithrt werden kann, miissen
auch die duBeren Einfliisse gewissen
Rahmenbedingungen unterworfen wer-
den, z. B. Klima und Lichtverhiltnisse
wihrend der Priifung. Ein spezieller Fo-
kus indiesem Verfahren liegt auf den Pri-
fungseinfliissen, die vom Priifer selbst
ausgehen, z. B. Stress und Gesundheits-
zustand, Priferenzen oder Abneigungen.
Hierbeihandelt es sich um mogliche Ein-
flussfaktoren, die zwar nicht eliminiert
werden konnen, jedoch bei der Pri-
fungssituation beriicksichtigt werden
miissen. Ein sensibler Priifer erkennt
seinen inneren Zustand und entscheidet
sich im Zweifelsfall gegen eine Teilnah-
me. Bei idealen Priifbedingungen besteht
die groBe Herausforderung darin, von der
Humansensorik Daten zu erhalten, die un-
abhangig von Priifer, Ort und Zeit ver-
gleichbar bleiben.

Es liegt in der Natur des Menschen,
Sinneseindriicke nicht isoliert zu be-
trachten. In der Ausbildung zum Priifer
wird trainiert, sich auf ein bestimmtes

Merkmal zu fokussieren und alle ande-
ren —zwangsliufigen — Sinneseindriicke
auszublenden. Ein nicht geschulter Prii-
fer verkniip ft automatisch die Viel-
falt der Sinnesinformationen und
iiberpriift deren Kombination auf
Sinnhaftigkeit. Was die analyti-
schen Messwerkzeuge betrifft, so
hat es bisher noch niemand ge-
schafft, ein multiples Messinstru-
ment zu entwickeln, das die Ein-
dricke beim Verkosten von
Speisen so kombiniert verschaltet,
wie es das menschliche Gehirn zu
leisten vermag. Somit ist die hu-
mane Priifsensorik nicht ersetzbar.
Sie produziert und objektiviert die
Ergebnisse, die dem Qualititsein-
druck von Anwendern und Kun-
den, von Kochen sowie deren Ga-
sten am ndchsten kommen.

Ziel ist es, eine Priifmethode zu eta-
blieren, die zu absolut verlasslichen Da-
ten fithrt und vollig frei ist von tempo-
riren, situativen, lokalen und subjektiven
Einfliissen.

AbschlieBend zog Dr. Schmidberger
folgendes Fazit: Nach 2,5 Jahren Me-
thodenentwicklung wird die RATIO-
NAL-spezifische Sensorikmethode in
der internen Forschung und Entwick-
lung gelebt. Nicht nur das Team An-
wendung, sondern auch Konstrukteure,
Softwareingenieure und die internen
Aufiraggeber werden derzeit geschult.
Diese Sensorikmethode hat sich als
wichtiges Instrument in der Geriteent-
wicklung etabliert.

Jahrestagung 2016

Die nidchste Jahrestagung des Fachaus-
schusses Haushaltstechnik findet vom
24. bis 26. Februar 2016 in Hamburg
statt. Die Jahrestagung zum Thema , Re-
generative Energien” wird in Koopera-
tion mit dem SolarZentrum Hamburg im
ELBCAMPUS der Handwerkskammer
Hamburg durchgefiihrt.

Andrea Jenkel
Diplom-Oecotrophologin, seit 2001 im
Trainingsbereich der Hausgerateindustrie
und ehrenamtlich im Fachausschuss Haus-
haltstechnik titig. andrea.jenkel@gmx.de
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