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Verpflegungssystem

Cook & Chill -

lohnt sich der Umstieg?

Optimale Frische, niedrige Kosten: Immer mehr Heime setzen auf die Belieferung
von Cook & Chill-Speisen durch zentrale Grof3kichen. Ob sich eine Umstellung
tatsachlich rentiert, sollte im Vorfeld anhand genauer Analysen geklart werden.

Von Ekkehart Lehmann

D ie herkommliche Produktionsart,in der alle Mahl-
zeiten frisch vor Ort zubereitet werden, wird als
Cook & Serve (Kochen und Servieren) bezeichnet.
Dieser Begriff suggeriert, dass die Speisen den Tisch-
gast direkt nach der Zubereitung erreichen. In der Rea-
litat werden die Speisenkomponenten in GroB3kiichen
jedoch nach der Zubereitung bis zur Abgabe an den
Tischgast bis zu mehreren Stunden warm gehalten. Die
langen Standzeiten sind meist auf die Organisation im
Zubereitungsprozess zuriickzufiihren: Erstens werden
die Gerichte hiufig bereits Stunden vor dem Ausga-
bezeitpunkt in der Kiiche fertig gestellt. Zweitens
kommt der Transport der Speisen von der Kiiche bis
zum Bewohner hinzu, der ebenfalls mehrere Stunden
betragen kann. Aufgrund der groflen Zeitspanne zwi-
schen Zubereitungsende und Servieren bezeichnet man
diese Produktionsform treffender als Cook & Hold -
sprich Kochen und Warmhalten. Fiir die Warmhaltung
der Speisen ist sowohl aus hygienischer, erndhrungs-
physiologischer als auch qualitativer Sicht (Erweichen
der Zellstrukturen, Geschmacks-, Vitamin- und Farb-
verluste vor allem bei Gemiise) durch das Bundes-
institut fiir Risikobewertung eine Dauer von drei Stun-
den vorgeschrieben. Diese Zeitspanne ldsst sich in der
Praxis nicht immer gewéhrleisten.

Moderne Verpflegungskonzepte setzen daher auf
eine zeitliche Entkoppelung von Produktion und Aus-
gabe. Nach dem Cook & Chill-System (Kochen und
Kiihlen) zubereitete Speisen werden direkt nach Ende
des Garvorgangs in anderthalb Stunden auf 3°C her-

COOK & CHILL >

Die funf grofiten Vorteile

Zentrale Produktion/Belieferung mehrerer AuBenstellen

Vermeidung warmhaltebedingter Nahrstoffverluste

Zeitliche Entkoppelung von Zubereitung und Ausgabe

Standardisierte Produktion = gleichmaBige Qualitat
Teilweise deutliche Kostenreduzierung

untergekiihlt. In diesem Zustand sind die Speisen bis
zu mehreren Tagen lagerfahig. Ununterbrochen kiihl
gehalten, lassen sich die Speisen lagern, portionieren
und auch tiber langerer Strecken verteilen, ohne dass
ein mikrobiologisches Risiko entsteht. Erst direkt vor
dem Verzehr werden die Speisen regeneriert und dem
Tischgast serviert. Ahnlich funktioniert die Zuberei-
tung nach dem Cook & Freeze-System (,,Kochen und
Gefrieren®), das vorwiegend industriell produziert
wird. Die Speisenkomponenten werden in diesem Sys-
tem eben nicht nur schockgekiihlt, sondern auf eine
Lagertemperatur von -18°C schockgefroren. Die
Speisen sind so iiber Monate haltbar.

Das System hat sich haufig
nach kurzer Zeit amortisiert

Die wesentlichen Vorteile der Kiihlkostsysteme lie-
gen in der zeitlichen und rdumlichen Entkoppelung
der Produktion von der Ausgabe. Die Speisen kon-
nen so unabhéingig von dem Ort des Verzehrs in einer
zentralen GroBkiiche zu einem beliebigen Zeitpunkt
zubereitet werden. Dies bedeutet in erster Linie, dass
lange Warmhaltezeiten vermieden werden und ent-
sprechend schédliche Auswirkungen auf die sensori-
sche und optische Qualitdt sowie den Nihrstoffgehalt
der Mahlzeiten entfallen. Der ausschlaggebende
Grund fiir die wachsende Verbreitung der Kiihlkost-
systeme ist jedoch die Kostensenkung. Dezentrale
Kochkiichen und Personal fiir die Zubereitung kon-
nen eingespart werden. Die zusétzlichen Kosten fiir
Logistik und Transport- und Regenerationstechnolo-
gie werden in der Regel mehr als kompensiert, so dass
mit Hilfe der entkoppelten Produktion teilweise eine
deutliche Kostensenkung erzielt werden kann.

Ein weiterer Vorteil der entkoppelten Systeme ist
in der erndhrungsphysiologischen Wertigkeit der Spei-
sen zu sehen. Da die Mahlzeiten auf den Zeitpunkt
des tatsdchlichen Bedarfs genau regeneriert werden
konnen, wird die Warmhaltezeit minimiert, die fiir die
fast vollstdndige Vernichtung wiarmeempfindlicher
Vitamine, wie Vitamin C und Folsidure, verantwort-
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lich ist. Bei Cook & Chill kann sich jedoch die lange
Kiihllagerung auf den Vitamingehalt negativ auswir-
ken. Um den Vitaminverlust der Cook & Chill-Spei-
sen zu verhindern, werden sie heute zunehmend unter
Sauerstoffabschluss (z. B. durch Vakuumierung oder
Begasung mit Kohlendioxid oder Stickstoff) gegen
oxidative Prozesse geschiitzt.

Die Speisen werden iiberwiegend in
regionalen Zetralkiichen produziert

Die Cook & Chill-Speisen werden heute iiberwiegend
in regionalen Cook-Chill-Zentralkiichen produziert,
von denen aus Krankenhéuser, Schulen und Kinder-
gdrten beliefert werden. Haufig sind Krankenh4user
oder Klinikverbinde die Betreiber von Cook & Chill-
Zentralkiichen, seltener bauen Altenheimbetreiber
eigene Zentralkiichen, aus denen mehrere Héuser
beliefert werden. Zudem betreiben Catering-Unter-
nehmen eigene Zentralkiichen, die teilweise als Ser-
vice-GmbH mit einem Trdger in einer Organschaft
verbunden sind. Somit konnen umsatzsteuerliche
Belastung umgangen werden. Immer stirker am
Markt etablieren sich aber auch Firmen, die Cook &
Chill-Speisen industriell herstellen und iiberregional
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Dank moderner Regeneriergerate stehen in nur wenigen Minuten
Speisen fiir alle Bewohner auf dem Tisch.
Foto: apetito

vertreiben. Diese konnen dann als Komponenten ana-
log zu Cook & Freeze-Produkten eingesetzt werden.
Die vielfaltigen Gestaltungsmoglichkeiten bieten eine
individuelle Konzeption fiir jede Einrichtung,so dass
operative und wirtschaftliche Aspekte optimal auf-
einander abgestimmt werden konnen.

Ob sich eine Umstellung auf ein entkoppeltes Sys-
tem tatséchlich und in welchem Umfang rentiert, ist —>
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Systemablauf Cook & Chill

Servieren Kochen
Regenerieren Kiihlen
Transportieren Lagern

Das Heim tibernimmt beim Cook & Chill nur noch
das Regenerieren und Servieren der Speisen.

ausschlieBlich im Einzelfall zu kldren. Insbesondere ist
zu eruieren, inwieweit personelle Einsparungen tat-
sdchlich erzielt werden konnen und welche zusétz-
lichen Kosten fiir Investitionen und fiir die Logistik
gegeniiberstehen. Gerade die Logistikkosten hdngen
in besonderem Malle von der GroB3e und Lage der
einzelnen Einrichtungen ab. Hier konnen nur inten-
sive konzeptionelle Untersuchungen die Sinnhaftig-
keit einer Umstellung kldren. Auch die Frage der

Betriebsform ist von Fall zu Fall unterschiedlich zu

beantworten: Ist es sinnvoll, die Kiichenmitarbeiter

selbst oder in einer Service-GmbH zu beschéftigen,
oder sollen die Leistungen teilweise oder ganz von
einem Cateringunternehmen tibernommen werden?

Mit der Einfithrung von Cook & Chill entfallen
nicht nur Funktionen, es kommen auch neue Aufga-
ben hinzu. Je nach Art und Struktur des Hauses wer-
den die gekiihlten Cook & Chill-Speisen unter-
schiedlich regeneriert und serviert:

e In Speisesilen: Hier sollte eine Regenerierkiiche
zur Verfiigung stehen, die mit Combi-Déampfern
ausgestattet ist. In diesen Umluftéfen konnen
GroBportionen auf den Punkt regeneriert werden.

e In Wohngruppen: Hier kommen meist kleinere
Regenerierdfen oder Wohnbereichs-Buffet-Wagen
zum Einsatz.

e Versorgung am Bett: Hier werden je nach Anzahl
der Verpflegten die tablettierten Mahlzeiten in
Tabletttransportwagen mit eingebauter Regene-
rationstechnologie wiedererwdrmt oder in Einzel-
gerdten oder Mikrowellenofen regeneriert.

Weit verbreitet ist die Vorstellung, dass bereits vor
Tagen hergestellte und am Ausgabeort lediglich ,,auf-
gewdrmte“ Speisen einem hohen individuellen
Anspruch unmoglich geniigen konnen. Dies ist einer
der grofiten Vorbehalte gegen die Einfithrung von
Cook & Chill. Bei direktem Vergleich von entkop-
pelten Systemen mit der Alternative ,, Warmverpfle-
gung® (z. B. durch einen Akzeptanztest vor Ort)

schneidet das herkommliche Verfahren bei den Gés-
ten jedoch meist deutlich schlechter ab.

Cook & Chill selbst ist jedoch kein Garant fiir hohe
Qualitdt. Wenngleich das Verfahren potenziell hohen
Anspriichen standhaélt, bedarf das System einer opti-
malen Einstellung aller Produktionsschritte und Ein-
flussfaktoren. Insgesamt fordern entkoppelte Systeme
gegeniiber einer Warmbelieferung einige Handgriffe
mehr, die fiir Qualitit wesentlich sein konnen. Denn
durch Fehler bei der Regenerierung kann der qualita-
tive Vorsprung zunichte gemacht werden. Daher miis-
sen Rezepturen und Regenerationstechnik optimal
aufeinander abgestimmt werden — und das Personal
muss mit der Technik vertraut gemacht werden.

Trotz Zentralkiiche: Jedes Heim sollte die
Erndahrungskompetenz vor Ort aufbauen

Wichtig bei der Umstellung auf ein entkoppeltes Ver-
pflegungssystem ist die konzeptionelle Begleitung. Da
bei Cook & Chill der Koch im Haus fehlt, liegt die
Aufgabe der Inszenierung und bewussten Gestaltung
der warmen Hauptmahlzeiten stirker in der Verant-
wortung der Pflege- bzw. Cateringorganisation. Dem-
entsprechend ist besonders bei der externen Beliefe-
rung mit Cook & Chill-Speisen ein tibergreifendes
Konzept notwendig, das die Anforderungen der
Patienten mit dem liefernden Unternehmen kommu-
niziert und die mit der Verpflegung betreuten Mitar-
beiter unterstiitzt. Hier miissen zwei Aspekte Hand
in Hand greifen — die praktizierte Esskultur als
Bestandeteil eines pflegerischen und therapeutischen
Konzeptes einerseits und die Zielgruppengerechtig-
keit und Qualitét der Speisen andererseits.

Fiir die Zukunft der Verpflegungssituation ist klar:
mit steigendem wirtschaftlichem Druck werden sich
entkoppelte Systeme wie Cook & Chill oder
Cook & Freeze zunehmend am Markt etablieren —
einfach aufgrund der teilweise deutlich giinstigeren
Kostenstruktur. Dies kann durchaus den hohen
Anforderungen an die Seniorenverpflegung gerecht
werden, wenn der Hersteller nicht nur Speisen liefert,
sondern die Senioreneinrichtungen mit einem umfas-
sendes Konzept unterstiitzt. =

Weitere Infos:

Literatur: Lehmann, Ekkehart; Werlein, Hans-
Dieter: Cook & Chill - Kochen mit System. 2004.
Zu bestellen unter www.aid.de/shop

Internet: www.kup-consult.de
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