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Kellenplan

Speisenportionierung mit einem Kellenplan
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Zubereitete Speisen werden mit Hilfe von Kellen oder anderen Portionierungshilfen,
wie zum Beispiel Eiskugelportionierern, portioniert. Die Kellen und Portionierer haben
unterschiedliche Durchmesser, die in cm oder mm angegeben werden. Die
Malstempelung mit der Angabe des Durchmessers und/oder Volumens befindet sich
meist auf dem Stiel.

Die unterschiedlichen Gréfien von Kellen und Portionierern werden als Kellenmaf3
bezeichnet. Kellenmalde sind nicht genormt, so dass die Fullmengen je nach
Hersteller geringfiigig abweichen kénnen. Die Fullmengen der im Betrieb
vorhandenen Kellen und Portionierer sollten zur Sicherstellung einer korrekten
Ausgabemenge ausgewogen werden. So kdnnen mit den verschiedenen
Schopfkellen und Eiskugelportionierern unterschiedliche Speisenmengen genauer
portioniert werden.

FUr die Ausgabe der Speisen einer nahrstoffoptimierten Mendulinie werden die in den
Rezepten angegebenen Speisenmengen an die Tischgaste ausgegeben. Dazu
sollten Kellen und Portionierer in passenden Grof3en verwendet werden. Auf diese
Weise ist die Einhaltung der Nahrstoffoptimierung sichergestellt.



Schopfkellen

Schopfkellen werden zur Ausgabe von flussigen oder halbflissigen Speisen, wie
Brihen, Suppen und SolRen verwendet.

Schopfkellen: Richtwerte fiir KellenmaBe und PortionsgréoRen

Durchmesser der Kelle Portionierte Menge in Portionierte Menge in
incm Liter (I) Milliliter (ml)

5 0,03 30

6 0,06 60

7 0,08 80

8 0,125 125

9 0,180/ 0,200 180/ 200
10 0,250 250

11 0,30/0,33 300 /330
12 0,500 500

14 0,75 750

16 1,0 1000

Die Angaben wurden bei unterschiedlichen Herstellern sorgfaltig recherchiert. Eine Garantie kann dennoch nicht tbernommen

werden. Eine Haftung fir Personen-, Sach- und Vermogensschaden ist ausgeschlossen.

Eiskugelportionierer

Eiskugelportionierer eigenen sich besonders gut zum Portionieren von Desserts, wie

Pudding, Joghurt- oder Quarkspeisen. Aber auch fur Kartoffelplree oder Reis sind
sie optimal. Bei festen Speisen empfiehlt es sich eine ,Kugel“ abzuwiegen, um zu
bestimmen, welche Menge portioniert wird. Aus hygienischen Grunden sollte im
Betrieb darauf geachtet werden, separate Portionierer fur warme und kalte Speisen
zu verwenden.

Eiskugelportionierer: Richtwerte fiir KellenmaBe und PortionsgrofRen

Durchmesser des Portionierte Menge in Portionierte Menge in
Eisportionierers in mm Liter (I) Milliliter (ml)
43 1/50 20
45 1/40 25
49 1/30 30/33
51 1/24 40
56 1/20 50
59 1/16 62,5
70 1/10 100
80 1/8 125

Die Angaben wurden bei unterschiedlichen Herstellern sorgfaltig recherchiert. Eine Garantie kann dennoch nicht ibernommen

werden. Eine Haftung fir Personen-, Sach- und Vermdgensschaden ist ausgeschlossen.



Schaumkellen (Schaumioffel)
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Fur die Portionierung von festen Speisenkomponenten, wie zum Beispiel Kartoffeln,

Nudeln oder Gemuse, werden in der Regel Schaumkellen (Schaumlo6ffel) verwendet.
Diese sind in unterschiedlichen Grof3en mit einem Durchmesser von ca. 4 cm bis ca.
20 cm erhaltlich. Auch die GroRRe der Lochung kann variieren; sie betragt aber meist
4 mm.

Mit Schaumkellen kdnnen keine genormten Speisenmengen portioniert werden, da
die Fullmenge und Flllhéhe der Kelle je nach Speise abweichend ist. Fur die
Ausgabe von festen Speisenkomponenten mit Schaumkellen sollte daher vor Beginn
der Portionierung die erforderliche Speisenmenge ausgewogen werden (und ggf. als
Beispielteller bereitgestellt werden). So ist auch mit Hilfe von Schaumkellen eine
recht genaue Portionierung sichergestellt.



