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Fusion von Systemen

Cook & Chill und Sous-vide - zwei Systeme verandern die Gemeinschaftsgastronomie.
Peter Gemiith, Kiichenleiter der Kassenarztlichen Vereinigung Westfalen-Lippe, wagt
exklusiv fiir die GV-kompakt einen personlichen Blick in die Zukunft.

Lesen Sie in Teil 2 des mehrteiligen Fachbeitrags, wie man mit Hilfe von Cook & Chill den
Kiichenalltag entlasten kann.

Cock & Chill @ lo mrte

Peter Gemlith
(Hrsg.)
Cook & Chill
a la carte

Zeit zum Kochen
und neue Gaste
gewinnen

Cook & Chill wird haufig mit ,see-
lenloser GroBkiiche auf der griinen
Wiese" gleichgesetzt. Ein Vorurteil,
das sich so nicht halten [asst, meint
Herausgeber Peter Gemiith. Wie
man Technik und Personal effizient
einsetzt, zeigen Gemith und seine
Kollegen in dem Buch.

Behrs Verlag, 180 Seiten, 59,50 €

Erhéltlich u. a. im Huss-Shop unter
www.huss-shop.de
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ommen wir zu Cook & Chill zurtick. Ich

behaupte mal, jeder gute Kiichenchef
mochte seinen Gasten das Optimale an Spei-
senqualitat anbieten, lange Stehzeiten der
Speisenkomponenten in der Ausgabe vermei-
den und rational und sicher kostenglinstig
nachproduzieren. Einige Verantwortliche ha-
ben das im Griff. Aber je gréBer der Betrieb,
je umfangreicher das Angebot ist, umso
schwieriger wird es umzusetzen sein. Auf Se-
minaren oder bei Besuchen anderer Kollegen
frage ich immer nach deren Produktionsme-
thoden. Wir kochen frisch, hore ich da immer.
Die Kollegen machen aber etwas ganz ande-
res. Sie verwenden enorme Energie in den
Bereichen Lieferantenmanagement, Einkauf,
Hygienemalnahmen, Lagerung und an-
schlieBender Produktion der Speisen. Alles
richtig, das gehort zu modernem Kiichenma-

nagement. Doch dann ist es bei fast allen
gleich: Die Speisen wurden zu friih fertig pro-
duziert und werden, bis die Gaste kommen,
warm gehalten. Erschwerend kommt dazu,
dass dies alles immer unter hohem zeitlichen
Druck geschieht. Wer kennt nicht die un-
plnktlichen Fahrer der Speditionen, die es
gar nicht interessiert, ob und wann gekocht
werden muss, den Anruf des Handlers, dass
einige Lebensmittel nicht vorrétig sind? Wei-
tere Bespiele kennt jeder Kiichenchef aus sei-
nem Arbeitsalltag.

Warum dieser Stress?

Hier schon wiirde das Umsteigen auf das
Cook-&Chill-System fiir eine enorme Entlas-
tung des gesamten Kiichenalltags sorgen.
Die Lieferung der Lebensmittel wiirde nach
einem Produktionsplan erfolgen, in dem ge-

Kuhl-/Tiefkuhilzellen

Spitzenpreis durch Direktvertrieb - Prospekt anfordern,
Fon 07475/451101, Fax 451102,
W. Balling, 72393 Burladingen, www.kuehl-balling.de
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'Technik

Bei Sous-vide werden Nahrungsmittel in
vakuumversiegelten Kunststoffbeuteln
langsam gegart.

nau festgelegt wird, wann, wie und wer die
Mentiikomponenten zu kochen und zu kiihlen
hat. Grundlage fiir diesen Plan ist der Speise-
plan und die Angebotspalette der Kiiche. Kii-
chenleiter, die das System eingefiihrt haben,
loben als erstes das bessere Zeitmanage-
ment ihrer Mitarbeiter. Ob Koche, Kiichenhil-
fen oder Spiilkréfte, alle kénnen punktgenau
eingesetzt werden und sind bei einem effek-
tiven Einsatz ihrer Arbeitskraft in der Lage,
genau zu sagen, welche Geratschaften, Zu-
behére und sonstigen Hilfsmittel einzuset
zen sind. Uberstunden und verldngerte Ar
beitszeiten durch falsche Produktionsschritte
gehoren der Vergangenheit an.

Die Reinigung und Desinfektion, die wir ja
alle ebenfalls nach einem Plan sicherstellen
miissen, ist ebenso viel besser zu organisie-
ren. Sie erfolgt zeitnah, sicher und pinktlich.

ZUM AUTOR

Peter Gemiith

Nach einer Koch-
lehre im Hotel Han-
delshof in Essen
und verschiedenen
beruflichen Tatig-
keiten im In- und
Ausland war Peter
Gemdith von 1979 bis 1985 Leiter
einer Truppenkiiche der Bundes-
wehr. 1981 erfolgte seine Priifung
zum Kiichenmeister. Seit 1985 ist er
Kiichenchef bei der Kassenarzt-
lichen Vereinigung Westfalen-Lippe
in Munster, ab 2005 auch in Dort
mund. 1995 absolvierte er die Aus-
bildung zum Gesundheitstrainer
Erndhrung UGB. Er ist Mitglied in
Priifungsausschiissen fiir Kiichen-
meister und freier Dozent fir
Kiichenmanagement.
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Mitarbeitergastronomie bei der Kassendrzt-
lichen Vereinigung

B

Es gibt keine Kreuzkontamination von Spei-
sen und Bedarfsgegenstanden.
Kommen wir von der Zeit zum Geld, besser
gesagt, zur Wirtschaftlichkeit. Die Bestellung
von Lebensmitteln, die Lieferung derselben
und die Zubereitung von Speisen, die zeitlich
so optimal erfolgen, kénnen von der Qualitat
her nur besser sein.
Das daraus resultierende gesamte Produk-
tionsmanagement in einer Kiiche eliminiert
Fehleinkdufe, Fehlzeiten beim Einsatz der
Mitarbeiter und Rezepturfehler.
Qualitatsverbessernd kommt jetzt natiirlich
noch das Schnellkiihlen bzw., wenn nétig,
das Schockfrosten der so hergestellten Spei-
sen hinzu. Wer einmal Meniikomponenten
im Cook-&Chill-Verfahren produziert hat
oder auf einem Seminar den Unterschied
zwischen Komponenten, die warm gehalten
worden sind oder die gekiihlt zeitnah zum Er-
scheinen des Gastes regeneriert worden sind,
probiert hat, wird den Unterschied sofort
merken. Der Qualitatsunterschied ist bemer-
kenswert.

Bessere Speisen und eine besser abgestimmte

und geplante Produktion der Meniikomponen-

ten erfiillen gleich mehrere positive Kriterien:

1. Eine hohere Gastezufriedenheit, die sich
dann auch in einem gesteigerten Umsatz
widerspiegelt.

2. Keine Uberproduktionen, da hier eine Pro-
duktion nach Gastewunsch erfolgt und
nicht nach Vorrat und Eventualitaten.

3. Die Komponenten, die in diesem Verfah-
ren hergestellt werden, haben auch eine
langere Lagerfahigkeit als Lebensmittel,
die nicht in diesem Verfahren behandelt
worden sind. Der Stress, dass zubereitete
Speisen verbraucht werden missen, weil
ihre Haltbarkeit deutlich begrenzt ist, ist
minimiert.

4. Ebenso ist der Garverlust der Speisen im
Cook-&-Chill-Verfahren weit geringer als
bei herkdémmlich produzierten.

5. Der Dessertbereich profitiert enorm durch
das System. Gekochte Cremes und Suf-

speisen, mit warmen oder heien Kompo-
nenten zubereitet, kénnen schnell und
frisch produziert werden. Kein langes War-
ten auf Abkiihlen und Erkalten mehr.

Das ,neue Kochen"

Sie werden beim Lesen dieses Artikels fest:
stellen, dass ich keine Nachteile, aber viele
Vorteile des Systems Cook & Chill aufge-
schrieben habe. Ich bin der Meinung: Es gibt
auch keine Nachteile!

Alle so genannten Nachteile, die zu diesem
System in der Vergangenheit schon einmal
beschrieben und gedruckt worden sind, ge-
héren in die Kategorie Ausreden und sind
halbherzige Auseinandersetzungen mit dem
Thema. Leider wurde in der Vergangenheit,
wie gerne in Deutschland, das Schlechte im
gleichen Atemzug mit dem Guten genannt.
In meinem Team in Dortmund sind junge
und éaltere Kollegen als Koche beschéftigt.
Mit alter meine ich um die 55 bis 58 Jahre.
Diese Kollegen haben, wie ich auch, eine
klassische Berufsvita hinter sich. Doch die &l-
teren waren es auch, die sich sehr schnell mit
dem ,neuen Kochen" angefreundet haben.
Sie waren ab der ersten Stunde der Einfiih-
rung des Systems Cook & Chill voll begeistert
und sagen immer wieder, welche Méglichkei-
ten sie damit haben und wie schon es gewe-
sen ware, wenn man das schon vor vielen
Jahren in den Kiichen gehabt hatte. Meine
jungen Kéche kénnen sich die Kiiche ohne
Schnellkiihler gar nicht mehr vorstellen und
unsere Auszubildenden werden mit dem Sys-
tem ,groB". Trotzdem muss ich aber einen
kleinen Wermutstropfen in das Glas gieBen.

Mit Reserven planen und kochen
Man gewohnt sich sehr schnell an die Pro-
duktion der Speisen im Cook-&Chill-Verfah-
ren. Eines darf man aber nicht machen: Kei-
ne Reserven einplanen! Auch das beste Ge-
rat geht einmal kaputt, eine Verbundanlage
fiir die Kihlung féllt mal aus, Maschinen
miissen gewartet werden usw. Die Produkti-
onsplane missen immer darauf ausgelegt
sein, dass diese moglichen Ereignisse oder
andere Eventualitdten zu einem Chaos fiih-
ren kénnen.
Gerade wenn Sie einen besonderen Produkti-
onstag mit vielen Menlkomponenten pla-
nen, halten Sie sich einen Zeitpuffer bereit.
Auch der beste Servicetechniker wartet nicht
auf Ihren Anruf und es dauert manchmal sei-
ne Zeit, bis ein ausgefallenes Gerat wieder
lauft.

Peter Gemiith

Lesen Sie in Teil 3 in der ndchsten Ausgabe
der GV-kompakt den Weg vom guten Produkt
zum Spitzenmenti und das optimale Zusam-
menspiel der Gerdte sowie den optimalen
Sous-vide-Ablauf.
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Garen unter Vakuum

Nach anfénglicher Skepsis gehért Heiko Antoniewicz zu
den Verfechtern des Sous-vide-Garens. Gerade in der
Gemeinschaftsverpflegung sieht er dafiir noch Potenzial.

Herr Antoniewiecz, wie sind Sie zum The-
ma Sous-vide-Garen gekommen?

Vor zehn Jahren habe ich mit meinem dama-
ligen Unternehmen die ersten Experimente
gemacht, Fleisch unter Vakuum zu garen.
Richtig intensiv ist es dann vor sieben Jahren
geworden, als ich begann, das Verfahren auf
andere Produkte zu (ibertragen.

Welche Produkte meinen Sie?
Gemiise, Fisch, Obst und mittlerweile auch
Hilsenfriichte.

Sie propagieren das Verfahren auch fiir die
Gemeinschaftsverpflegung. Wieso?

Man kann die ganzen Garmethoden auch im
groBen Stil realisieren. In Frankreich wird z. B.
die komplette Armee damit versorgt; das
miissen dort schon mehr als ein paar hundert
Essen sein. Das zeigt, dass nach oben kaum
Grenzen sind.

Was sind aber die Vorteile von Sous-vide?
Da sind der Geschmack und die Textur. Zu-
dem gibt es preisliche bzw. kalkulatorische
Vorteile, indem man z. B. den Garverlust mi-
nimiert. Zudem bleiben bis zu 40 % mehr Mi-
neralstoffe und Vitamine mit dieser Zuberei-
tungsart erhalten.

Was fiir eine Ausstattung wird benétigt?
Man sollte ein gutes Vakuumiergerat haben.
Je nach Zubereitung sollte man Vakuumtu-
ten verwenden, wobei man auch Kochbeutel
nutzen kann, die bei der Zubereitung etwas
stabiler sind und nicht so schnell reien. Zu-
dem sollte man darauf achten, dass diese
Beutel keine Weichmacher enthalten. Und
nattrlich ist auch ein Wasserbad notwendig.
Das Garen ist im Kombidampfer problemlos
moglich, doch der beste Warmeleiter ist im-
mer noch das Wasserbad.
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Wie muss man sich den Ablauf konkret vor-
stellen, wenn man z. B. ein Seniorenheim
mit 300 Sous-vide-Essen versorgen mochte?

Wenn es z. B. am Donnerstag einen Schwei-

nebraten oder ein Huhnerfrikassee geben
soll, kann man das Fleisch schon am Montag
zuschneiden bzw. zugeschnitten kommen las-
sen und es wie gewohnt zubereiten. Danach
werden die Beutel befiillt und vakuumiert.
Viele garen dann Gber Nacht oder schonend
in Wasserbadern. Danach wird das Ergebnis
heruntergekiihlt und gelagert. Kurz vor der
Verwendung werden dann die Portionen re-
generiert. Ich personlich kann mit dieser
Technik Events mit mehreren hundert Gasten
durchfiihren.

Ist diese Methode energiesparender als an-
dere Verfahrensweisen?

Eine 24-Stunden-Garung im Wasserbad ver-
braucht ca. 4 kW, was ungeféhr 1,- € ent
spricht. Das Herunterkiihlen und Erwérmen
kostet nattirlich auch Energie, doch wer mit
Cook & Chill arbeitet, hat auch diese Kosten.
Ein Produkt, das unter Niedertemperaturen
gegart wurde, ist nach dem Regenerieren
auch besser.

Was heil3t besser?

Jeder hat natiirlich seine eigene Philosophie,
seine personliche Zubereitungsart und sein
Geschmacksbild. Was mich persénlich am
Sousvide-Garen (iberzeugt, ist das Gemdse.
Wenn sie eine Karotte im Sousvide gegart
haben, mochten sie diese nicht wieder an-
ders haben.

Miissen jetzt alle ihre Kochprozesse &n-
dern?

Nein, ich rate dazu, damit schrittweise zu be-
ginnen. Man muss seine Erfahrungen damit
sammeln. Die meisten fangen mit preiswer
ten Dingen an, wo nicht so viel passieren
kann. Mit Obst und Gemiise macht man
nicht so viel verkehrt. Wenn bei Fisch oder
Fleisch eine Produktion danebengeht, dann
kann es recht teuer werden. Wenn man in
kleinen Schritten anfangt und die Sicherheit
im Team auch hat, merkt man nach kurzer
Zeit, wie entspannt arbeiten auch in der GV
sein kann. Man kann sein Mis en place bes-
ser planen, die Kiichenabldaufe optimieren
und die Ausgabe kann wesentlich stressfreier
werden. lon

Griune Bilanz in
der Speisenlogistik

mit dem BLANCO
Ice-System.

installierte Anlagen oder fir die stromun-
abhangige, mobile Kiihlung der Speisen.

CO, reduzieren

Bis zu 25-mal weniger
CO,-Emission bei der
mobilen Kuhlung.

CO,
reduzieren

Energie sparen

Bis zu 30 % geringerer
Energieverbrauch bei
der Kélteerzeugung.

Energie
sparen

2\

Qualitat

sichern \/

Uhlung, schonend
und sanft zu den
Speisen.

Wir beraten Sie gerne:
Telefon 07045 44-81293
E-Mail cs@blanco.de

Presseberichte, einen Film und weitere
Informationen finden Sie im Internet:

www.blanco-ice.de




