
S O U S - V I D E - G A R E N32

•  Rinderfilet im Ganzen gegart und als Medaillons geschnitten

•  Garverlust bei herkömmlicher Garung: 20 – 25 % in Abhängigkeit der 

Garmethode und -temperatur

•  Garverlust im Niedertemperatur-Garverfahren unter Vakuum: 8 – 10 %

•  Bei den Werten handelt es sich um Richtwerte, da jedes Fleisch unter-

schiedlich beschaffen ist, auch bzgl. des Wassergehaltes, der Reifung 

und Lagerung

•  Nicht berücksichtigt, aber nicht zu vergessen (herkömmliches Garen mit 

energieintensiven Geräten: 400 Volt, Sous-Vide-Garen mit 230 Volt im 

Thermalisierer), Personalkosten, Zeitersparnis.

Ausgangsbasis für die Berechnung

Praxisbeispiel Catering Beispiel-Berechnung

Dass Sous-Vide-Produkte nicht nur besser schmecken und gesünder sind, sondern für den professionellen Anwender auch wirtschaftlicher sind, zeigen wir 

anhand nachfolgender Wirtschaftlichkeitsberechnung von Hubertus Tzschirner.

Produkt

Rinderfilet, 1 Stück 2 kg

Preis pro kg 35,– Euro

Gesamtpreis 70,– Euro 

Parieren 10 %

= Fleischmenge nach dem Parieren 1,8 kg

= Maximale Portionen (Medaillons) 7 à 225 g 

= Gesamt 1.575 g 

Rest (wird anderweitig verwendet) 225 g 

Garverlust

Herkömmliche Garung 20 – 25 % Garverlust

Gewicht fertig gegartes Fleisch 1.260 g – 1.181,25 g 

Garen unter Vakuum

Rinderfilet im Ganzen  

bei 56 °C, ca. 1,5 Stunden gegart 8 – 10 % Garverlust

Gewicht fertig gegartes Fleisch 1.449 g – 1.417,5 g

Ersparnis mit Sous-Vide

Gewicht 267,75 g – 157,5 g

Preis / Kosten 5,51 – 9,37 Euro 

oder ein Steak mehr

Fazit (Mittelwert) Ersparnis

Bei 2 kg Rinderfilet / Stück (7 Portionen)

für 35,– Euro / kg 7,44 Euro oder 212,63 g 

= Pro Portion Rinderfilet ca. 1,06 Euro

Basis

Rinderfilet für 200 Gäste

Bedarf 29 Rinderfilets à 2 kg zu je 70,– Euro

Gesamtkosten 2.030,– Euro 

Ersparnis auf Basis Mittelwert (7,44 Euro je Filet) für:

1 Veranstaltung 215,76 Euro 

40 Veranstaltungen 8.630,40 Euro

DIE WIRTSCHAFTLICHKEITSBERECHNUNG


