teme & Konzepte

funden? Oder bleibt Cook & Serve durch die vielseitigen Conveni-
enceprodukte das Verpflegungssystem der Wah|? Miteinem aus-

i€ konventionelle Methode: Cook &
=, das "Urverfahren’ hat sich in
lerzten Jahrzehnten technisch immer
r gemausert. Die Zeiten, in denen ge-
_i:e Kartofteln unter der Wiirde des
Kochs waren und die Schnitzel selbstver-
tﬁndhch mit der Hand geschnitten und
aniert wurden, sind inzwischen weitge-
iend passé. Heute wird in den meisten
Kiichen mit einem hohen Convenience-
grad gekocht, so dass Logistik, Geritema-
nagement und eine gute Portion Betriebs-
1aft wesentliche Aufgaben des Ko-
sind. Nur selten gelingt es ihm noch,
ine 'eigene Note' in die Gerichte einzu-
bringen. Meist schrinken die Vorgaben
von Rezeptur und Warenwirtschaftssys
tem die individuellen Einflussmoglich-
keiten stark ein.
Trotzdem ist Cook & Serve nah am Gast.
In der Regel ist der Koch zeitlich und
riumlich dort, wo die Speisen verzehrt
werden. Er hat meist bis zur Ausgabe
noch Einfluss aut das Essen und be-
kommt mie, was ankommt und welche be-
sonderen Vorlieben die Giste haben.
Wirtschaftlichkeit durch Entkoppe-
lung. Cock & Chill hingegen setzt auf
Distanz zwischen Koch und Gast. End-
lich sind Produktion und Ausgabe weder
riumlich noch zeitlich zwangsliufig ver-
bunden. Die Speisenkomponenten kin-
~nen zu der wirtschaftlich giinstigsten Zeit
und an dem logistisch giinstigsten Ort
roduziert werden. Jedoch ist das Verfah-
n technisch anspruchsvoll und muss
- einer starken Standardisierung von
Rezepturund Verfahrensablaufe arbeiten,
~damit das Essen dem Gast in optimaler
Borm serviert werden kann. Dazu geho-
ren optimierte Riickkiihlvorginge, wo-
~durch die mikrobiclogischen Parameter
~und der Frischeeindruck nicht leiden.

agefahigen Uberblick der Verfahren und einer Analyse der Stérken

B [nvestitionsbereitschaft in Bau und
Einrichtung
B Akzeptanz des Systems bei Verant-
wartlichen, Mitarbeitern und Kundean
B Flexibilitit des Personaleinsatzes
(Tatigkeit, Einsatzort, Qualifikation)
B Know-how beziiglich des Systems
Quelle: AID

Auch wihrend der Lagerung, Kommissio-
nierung und Logistik miissen die Tempe-
ratur-Zeit-Vorgaben ununterbrochen bei-
behalten werden. Und schliefilich kann
wihrend des Regenerierens der Speisen
im Kombidimpfer oder Regenerations-
wagen ein bis dahin hervorragendes Pro-
dukt schnell zerstore sein, wenn die Ein-
flussgrafien nicht exake eingehalten wer-
den.

Flexibel durch Tiefkihlprodukee. Mit
Coaok & Freeze entledigt man sich dage-
gen auch weirgehend der Zubereirungs-
aufgaben und macht sich durch die mo-
natelange Haltbarkeit der Tietkiihlkom-
ponenten noch unabhingiger von Ort
und Zeitpunkt des Verzehrs. Die Produk-
te werden regenerier- oder portionierfer-
tig angeliefert, aber auch fiir die verblei-

I: Produktion

Entkoppelung

Der Wettstreit der Systeme

Ist Cook & Chill die Wunderwaffe? Oder ist Cook & Freeze doch liber-
} legen? Wird mit Dream-Steam das Kochen noch einmal ganzneu er-

benden Tirigkeiten ist eine Menge Know-
how won Noten. Schliefflich miissen
nicht nur Salate und Desserts zubereitet
werden, besonders die Ausgabe und das
Spiilen bleitben sehr personalintensiv.
Und insbesondere in der Patientenver-
pflegung muss in der Regel die Moglich-
keit einer zusiezlichen Produktion von
speziellen  Didtanforderungen  oder
Wunschkost vorgehalten werden. In e
nem wirtschaftlichen Systemvergleich fiir
die Patientenverpflegung ist Cook & Free-
ze jedoch eindeunig die kostengiinstigste
Variante.

Optimales Garen durch Vakoum oder
Diruck. Sous-Vide und Dream-Steam set-
zen hingegen auf emne ginzlich andere
Garmethode. Wihrend bei Sous-Vide die
Zutaten gewiirze und meist roh in emem
Folienbeutel vakuumiert und im Wasser-
bad gegart werden, werden bei Dream-
Steam die Speisen in einer speziellen
Kunststoffschale mit Uberdruckventil
eingeschweillt und in der Mikrowelle so-
wohl durch die Energiezufulir der Mikro-
welle als auch durch den entstehenden
Dampfdruck (vergleichbar mit einem
Dampfdruckkessel) gegart. Beide Syste-
me fithren hinsichtlich Frische, Garver-
lust, Vitaminerhaltung und Eigenge-
schmack der Lebensmittel zu vergleichs-
weise guten Produkeergebnissen. Sie er-
ginzen zwar das Spektrum der Garverfah-
ren und kiénnen teilweise mit Cook &
Serve und Cook & Chill kembiniert wer-
den, sind jedoch nicht als eigenstindiges
Verptlegungssystem zu verstehen.

Der Kampf um die Vitamine. Ob im
Business-, Care- oder Education-Markt,
neben wirtschaftlichen Erwigungen wie

Verzehr l"

W zentrale Produktion / Belieferung mehrerer Hauser

W Produktion der Warmkomponenten nur an finf Wochentagen
W ganztagige Produktion / bessere Gerateauslastung

W keine Produktion / bessere Gerateauslastung

W keine lange Warmhaltung der Speisen
m Standardisierte Produktion - Qualitat

qv-praxis 4/2005



teme & Konzepte

s

v ,.h;:ihe Kosten durch dezentrale Produlkti-
' gnsprechen vor allem die Dauer und
,"}'lhnperamr des Warmbhaltens der Speisen

gegen Cook & Serve. Denn hiufig kann
chargenweise und nachfragekon-
| produziert werden und lange Stand-
sind vor der Portionierung oder
Ausgabe in vielen Bereichen einfach
 schon aus technischen und ablauforgani-
sarorischen Griinden nicht zu verhin-
dern. Eine Untersuchung der Fachhoch-
e MNiederrhein har gezeigt, dass ne-
eschmack, Aussehen und Frische
esondere der Vitamin-C-Gehalt der
bei der Warmhaleung stark leidet.
s hat die Studie auch gezeigt,
ook- & Chill- Komponenten bei ei-

igigen Lagerung genauso viel Vi-
Verlust aufiveisen, wie eine Warm-
{ bei drei Stunden. Wird die Vor-
duktion der Cook & Chill-Produkes
auf die vollen 72 Stunden ausgedehnt, ist
zumindest der systemische Vorteil beider
Vicaminerhaltung dahin. Cook- & Chill
1at also nur dann einen Vorteil, wenn die
- Lagerungszeiten kurz (!) gehalten werden
eine Orxadation durch Vakuumieren
asung (Stickstotf oder COx) ver-
wird. Cook & Freeze schneidet in
Vergleich besonders gut ab, da ein
itaminverlust nach der emtefrischen
‘i:"erarheituﬂg durch Tieffrieren bis zur Re-
generation weitgehend verhindert wird.
Fiirwen eignet sichwelches Verfahren.
Dort,wovor Ort produziert und ausgege-
ben wird, bleibt Cook & Serve weiterhin
das System erster Wahl, denn kurze Wege
garantieren kurze Warmhaltezeiten. Aller-
dings ist die klassische Coole & Serve-Kii-
che Lingst eine Mischsystemlosung, Viele
eingesetzten Convenienceprodukte sind

bereits regenerierfertig. Genau genom-
men handelt es sich dabei um extern pro-
duzierte Cook & Chill- und Cook- &
Freeze-Produkte. Auch Sous-Vide oder
Dream-Steam kann in das Produktions-

Der Autor Ekkehart Lehmann, gelernter
Koch und Diplom-Oecotrophologe, ist als
Unternehmeansberater bei K&P Consul-

ting, Dilsseldarf, (www.kup-consult.de)
titig. Dabei beschéftigt er sich unter
anderem mit der Entwicklung von Ver-
pflegungssystemen und Wirtschaft-
lichkeitsprognosen. Im November 2004
veroffentlichte der aid infodienst, Bonn,
die Broschiire ‘Cook & Chill— Kochen mit
System’, die unter seiner Mitwirkung ent-
stand und einen guten Einblick in das
System bietet.

Kurzform siehe www.aid.de

konzept eingebaut werden und das Ange-
bot somit um besonders hochwertige
Komponenten erginzt werden.
Entkoppelte Systeme sind bei der Beliefe-
rung von Auflenstellen am geeignetsten.
Verhindern von Warmhaltezeiten und die
zentrale Produktion sind qualitative und
Skonomische Vorteile, die Cook & Chall
und Cook & Freeze zu steigendem Erfolg
verhelfen. Auch der Aspekt der reduzier-
baren Wochenendarbeit ist besonders in
Krankenhaus und Heimbkiichen ein wich-
tiges Argument.

Allerdings fehlt in vielen kleinen Einrich-
tungen die Voraussetzung tir eine sachge-

komplexe gedampfte oder Fronteooking und
Zubereitungsformen gekochte Kamponenten einfache Garvorgange
im Kombidampfar
Auflaufe Fleisch-/ Pommes Frites
Gulasch Fischstiicke Kartoffeln
Paprikaschoten frisches Gemilse TK-Gemise
Ratatouille Kurzgebratenes

rechte Regeneration. Hier bleibt eine der
letzten MNischen der Warmkost, die sich
trotz Bedenken beziiglich Standzeiten
und Temperaturvorgaben weiter halten
wird. Dass Cock & Hold, sprich Warmbe-
lieferung, insbesondere in der Kindergar-
ten- und Schulverptlegung anzutreffen
ist, zeigt, dass sich Anspruch und Wirk-
lichkeit nicht immer vereinbaren lassen.
Besonders der Kostendruck und die nied-
rigen Preise sorgen fir den Einsatz von
Systemen. Schliefilich gilt: Dort, wo Rege-
nerationsmoglichkeiten vorhanden sind,
bietet Cock & Chill in Verbindung mit
Frontcooking und der Vor-Ort+-Zuberei-
tung von Frischesensiblen Produkten
(Gemiise, Pommes frites) eine hochwerti-
ge und wirtschaftliche Losung.

In der tablettierten Patientenverptlegung
setzt sich Cook & Chill verstirkt in den
Hiusern durch, wo vergleichsweise lange
Wege bis zum Fatienten, insbesondere die
Belieferung von Aufienstellen, zu bewiilti-
gen sind. Der Vormarsch von Zentralkii-
chen ist in diesem Marktsegment nicht zu
tibersehen. Und der externe Bezug von
Cook & Chill- oder Cook & Freeze-Kom-
penenten wird noch weiter zunehmen,
wenn die Verptlegungsleistung weiter un-
ter massiven Kostendruck bleibt. Aller-
dings wird damit auf die Koch-Kompe-
tenz langfristig verzichtet.

Lohnt sich die Umstellung? Nur wer die
Verpflegung grundlegend umstrukeurie-
ren will, wird sich auch die Frage nach
dem geeigneten Verpflegungssystem stel-
len. Die akruellen Rahmenbedingungen
wie

B zuriick gehende Belegungszahlen in
den Krankenhiusern,

B verminderte Beschiftigrenzahlen und
damut Verpflegungsteilnehmer im Busi-
nessmarke,

B Ausweitung der Ganzragsschulen im
Bundesgebiet,

B cin hoher Investitionsstau im Care-
markt und

B allgemeiner Kostendruck beschleuni-
gen die Systementscheidungen.

Letztlich dreht sich alles um die Wetthe-
werbsfihigkeit der Kiichen und die Még-

Beispielhafte Aufteilung der Produktion
auf Coak & Chill, Dream-Steam und Cook

& Serve in der Betriebsgastronomie.
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ov-praxis 4/2005



Fortsetzung von Seite 70

lichkeit, zukunfisfihig und wirtschaftlich
zu arbeiten. Die Auswirkungen sind in der
Regel weitreichend, da eine Umstellung
meist mit hohen Investinonen und perso-
nellen und organisaterischen Umstruktu-
rierungen einher geht. Zu prifen ist im
Vorhinein genau, inwieweit die erhofften
Einsparungen auch tatsichlich erzielt
werden konnen. Und, bitteschon, auch
an die Falgekosten denken, denn die wer-
den oft nicht sauber berechnet. Will man
zum Beispiel zukiinftig externe Kunden
beliefern, sollte man vor dem Bau einer
entsprechenden Kiiche die zukiinfrigen
Kunden mit ins Boot helen. Und prog-
nostizierte personelle Einsparngen miis-
sen auch tatsichlich realisierbar sein, um
Investitionen in einen Systemwechsel zu
amertisieren. Lippenbekenntnisse helfen
hier niche weiter und bringen die Ent-
scheider schnell in Schwierigheiten.
Welches System ist denn nun am kos-
tengiinstigsten? Da jede Verpflegungs-
emrichrung unterschiedliche Gegeben-
heiten aufweist, gibt es keine eindentige
Aussage, welches System letzelich am wire-
schaftlichsten ist. Ab einer Grofienord-
nungvon rund 1.000 Verpflegungseinhei-
ten kann Cook & Chill gegeniiber einer
herkémmlichen Verpflegung in der Regel
Mehraufwendungen fiir Investitionen in
Technik und Logistik durch Einsparun-
gen beim Personal aufwiegen.

Dies wird durch eine Untersuchung der
K&P Consulting GmbH, Diisseldorf, be-
stitigt. Dabei wurden die drei konkurrie-
renden Systeme fiir eine tablettierte Pa-
tientenversorgung von rund 1000 Bekis-
tigungstagen pro Tag gegeniiber geseelle.
Es hat sich gezeigt, dass bei identischen
Primissen die Verpflegung der Patienten
mittels Cook & Chill eine Einsparung
von rund sechs Prozent Personalkosten
gegeniiber Cook & Serve realistisch ist.
Hahere Investitionen senken jedoch den
Vorteil bei Vollkostenbetrachtung auf un-
ter zwei Prozent. Die wirtschaftlichen
Vorteile von Cook & Chill werden daher
erst bei einer Zentrahsierung der Verpfle-
gung wirksam. Cook & Freeze hingegen
verringert nicht nur den Personalbedart,
sondern auch die Investitionen in eine
Kiichenausstartung, so dass gegeniiber
der herkémmlichen Verptlegung rund
sechs Prozent der Vollkosten eingespart
werden kénnen. Elkkehart Lehmann
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