Fachthema

Cook & Chill unter der Lupe

JAufgewdrmtes Essen” oder ,das Essen ist
schon zwei Tage alt, das waren noch
die harmloseren Kommentare, als in den
1990er-Jahren Cook & Chill-Systeme in
die deutsche Gemeinschaftsgastrono-
mie Einzug hielten. Das System kam al-
lerdings bereits in den 60er-Jahren in
Amerika auf - und wurde schnell vor
allem in nordeuropdischen Léndem auf-
genommen und umgesetzt.

uch heute noch sehen viele in den Cook & Chill-Kiichen
Ariesige Produktionseinheiten auf der griinen Wiese, die

taglich mehrere 1.000 Essen produzieren und auslie-
fern. In vielen Fallen ist dies auch richtig. Kaum eine Betriebs-
kantine, die mehrere 1.000 Mitarbeiter/innen taglich ver-
pflegt, setzt heute noch ausschlieBlich ein Cook & Serve- oder
Cook & Hold-System ein und auch in der gehobenen Gastro-
nomie ist im Bankett-Service die Cook & Chill Technik seit
vielen Jahren nicht mehr wegzudenken. Es lohnt sich also, sich
von dem Schlagwort ,Cook & Chill-System” zu lésen und die
Cook & Chill-Technik naher zu betrachten.

Cook & Chill-Kochen und Kihlen

in der Praxis

Am Sonntag steht ein Putenrollbraten auf dem Speiseplan.
Eine gdngige Praxis ist, den Rollbraten am Freitag herzustel-
len, abkihlen zu lassen, im Kihlhaus aufzubewahren, bis er
durchgekihlt ist, ihn dann aus dem Kishlhaus zu nehmen, zu
portionieren, kihl zu lagern und ihn am Sonntag zu regene-
rieren und auszugeben. Das Abkiihlen geschieht in der Regel
50, dass der Rollbraten aus dem Konvektomaten genommen
wird und in Behdltern auf einer Arbeitsfléiche im Kiichenbe-
reich Uber Stunden hinweg abkihlt, bevor er dann im Kishlhaus
aufbewahrt wird. Eine schnelle Lagerung in einem normalen
Kihlhaus oder Kihlschrank wiirde sonst das Risiko erhdhen,
dass sich die Temperaturen in diesen Kihleinrichtungen durch
die Abwérme der warmen Speisen unkontrolliert erhéhen.
Diese Vorgehensweise ist eigentlich nichts anderes als Kochen
und Kihlen, nur mit dem Unterschied, dass keine professio-
nelle Kihltechnik eingesetzt wird. Der Temperaturbereich von
65 Grad Celsius auf unter 10 Grad Celsius wird dabei nur
sehr langsam durchlaufen, was das Risiko einer nachteiligen
Beeinflussung in mikrobiologischer Hinsicht enorm beginsti-
gen kann. Der Temperaturbereich von 65 Grad Celsius auf
unter 10 Grad Celsius soll innerhalb von 120 Minuten vollzo-
gen sein. Dies ist ohne die technische Hilfe, zum Beispiel eines

Schockkihlers oder eines Riickkithlkessels nicht zu erfillen.
Dabei beziehen sich die 120 Minuten Abkihlzeit auf jedes
Lebensmittel, das im Cook & Hold-Verfahren hergestellt wird.
Bei einem reinen Cook & Chill-Verfahren verkiirzen sich der
Zeitraum und auch die Temperatur noch einmal erheblich. Hier
gelten die Regelungen: von 65 Grad Celsius auf maximal 3
Grad Celsius in maximal 90 Minuten.

Der grofBte Feind der Vitamine ist die Warme, der grofte
Freund fir krankheitsverursachende Mikroorganismen eben-
falls. Schon hier werden die Vorteile des Cook & Chill-Systems
deutlich erkennbar. Die meisten Erreger vermehren sich bei
Temperaturen unter 4 Grad Celsius nicht mehr, so dass es in
den ersten Tagen nicht zu einem Verderb der Lebensmittel
kommen kann.
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Beispiel fiir Cook & Chill: Fiir die Hoffnungstaler Stiftung
Lobetal in Brandenburg wurde mit einer neuen Cook &
Chill-Kiiche ein Versorgungssystem fiir 1.450 Mittag-
essen-Portionen gefunden (wir berichteten in rhw-Aus-
gabe 10/2016 ausfiihrlich dariiber).

@ Verpacken der gekiihlten Speisen in Styroporboxen
fir den Transport

@) Eine Kiichenmitarbeiterin bestiickt den Chiller mit
Komponenten

In der Praxis hat sich eine Lagerzeit von bis zu 72 Stunden bei
maximal 3 Grad Celsius durchgesetzt.

Die Einhaltung der Abkihlzeiten von Lebensmitteln ist nur mit
Hilfe professioneller Schnellkihl-Gerdte méglich. Stehen diese
Gerdte nicht zur Verfigung, sollte die Vorproduktion von
Speisen entfallen, um eine gute Hygienepraxis einhalten zu
kénnen. Zur Umsetzung der Cook & Chill-Technik wird ein
Schnellkihler bentigt sowie Kihllagereinrichtungen, die eine
Lagertemperatur von maximal 3 Grad Celsius gewdhrleisten.

Einsatz von Cook & Chill in kleinen Kiichen
Ein Beispiel: Die durchschnitiliche Grofie aller Altenpflegeein-
richtungen von privaten, gemeinniitzigen oder kommunalen
Tragern in Deutschland betrégt zurzeit zirka 85 Plétze. Lohnt
sich dann ein Cook & Chill-System2 Nur dann, wenn keine
eigene Kiiche in der Einrichtung vorhanden ist und das Essen
aus einer Cook & Chill-Zentralkiiche eingekauft wird.

Warmbhalten bei 65 Grad Celsius

in Stunden
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Aber kann das der Sinn einer Altenpflegeeinrichtung der Zu-
kunft sein? Die Anspriiche der Bewohner werden weiterhin
steigen, die Erwartung, auf individuelle Wiinsche der Bewoh-
ner zeitnah, ja unmittelbar, einzugehen, ebenso. Eine zentra-
le Kiche im weiteren Umfeld der Einrichtung wird diese zu-
kinftigen Erwartungen nicht erfillen kénnen. Die eigene Kiiche
im Haus wird sich zukinftig zu einem nicht zu unterschét-
zenden Marketingfaktor fiir die Einrichtung entwickeln.

Als Basis steht wie bei allen Produktionssystemen der Einkauf.
Nur wenn wir Qualitat abkihlen oder tiefgefrieren, kénnen
wir auch Qualitat regenerieren. Das Cook & Chill-System setzt
klare Vorgaben voraus. Die Speisenrezeptur ist also ein wei-
terer Baustein. Bei einer herkémmlichen Speisenproduktion hat
die Kiichenleitung bis zur Speisenausgabe die Maglichkeit,
bei eventuellen Schwachstellen wie Geschmack, Konsistenz
etc. der Speisen einzugreifen und zu korrigieren. Dies ist bei
der Herstellung von Speisen in der Cook & Chill-Technik nicht
mehr moglich. Deshalb sollten die Gerichte auf ihre Tauglich-
keit fur das Verfahren getestet werden. Beispielsweise stoft
man bei kurzgebratenen Speisen oder Eiergerichten héufig an
die Grenzen des Systems. Diese sollten in der alten Herstel-
lungsweise produziert werden.

Eine Hospitation in einer ausschlieBBlichen Cook & Chill-Kiiche
ist sicherlich von Vorteil. Die gesammelten Erfahrungen kénnen
dann in der eigenen Einrichtung beriicksichtigt werden.
Auch der Fertigungsgrad bei der Garung der Lebensmittel ist
zu beriicksichtigen. Héufig liest man, dass bei dem Verfahren
alle Lebensmittel nur zu 85 Prozent bis 95 Prozent Gartiefe
hergestellt werden und die restliche Garung bei der Regene-
ration erfolgt. Diese Aussage kann aus meiner Sicht so einheit-
lich getroffen werden.

Kihlen bei 5 Grad Celsius
in Tagen

in Monaten

Vitamin C 1 Monat 6 Prozent
(Ascorbinsdure) 1 Stunde 8 Prozent 1 Tag 7 Prozent 3 Monate 19 Prozent
2 Stunden 15 Prozent 2 Tage 12 Prozent 4 Monate 25 Prozent
3 Stunden 22 Prozent 3 Tage 20 Prozent 6 Monate 37 Prozent
Vitamin B, 1 Monat 3 Prozent
(Thiamin) 1 Stunde 5 Prozent 1 Tag 2 Prozent 3 Monate 10 Prozent
2 Stunden 9 Prozent 2 Tage 4 Prozent 4 Monate 13 Prozent
3 Stunden 14 Prozent 3 Tage 6 Prozent 6 Monate 20 Prozent
Vitamin B, 1 Monat 2 Prozent
(Riboflavin) 1 Stunde 3 Prozent 1 Tag 2 Prozent 3 Monate 6 Prozent
2 Stunden 5 Prozent 2 Tage 4 Prozent 4 Monate 8 Prozent
3 Stunden 8 Prozent 3 Tage 6 Prozent 6 Monate 12 Prozent
»Untersuchungen (Bognar) haben gezeigt, dass ein Warmhalten der Speisen Uber drei Stunden einen etwas héheren
Verlust an Vitamin C, Thiamin und Riboflavin zur Folge hat als dies gekihlte Speisen bei einer Lagerung iber drei Tage
aufweisen.”
Quelle: aid special, Néhrstoffverédnderungen bei der Lebensmittelzubereitung, 2008

Tabelle 1: Mittlerer Vitaminverlust beim Lagern von Lebensmitteln unter Beriicksichtigung der Lagerbedingungen
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Kartoffeln besonders
bericksichtigen

Denn auch hier ist eine genaue Vorberei-
tung vonndten. Im Gemisebereich
mag die Aussage zutreffen, aber
haufig macht man die Erfahrung,
dass beispielsweise Kartoffeln ei-
nen harten Kern behalten und eine
Nachgarung nicht optimal umzu-
setzen ist. Deshalb sollte jedes Pro-
dukt auf seine benétigte Nachgarung
zundchst getestet werden.

Bei der Kartoffel ist aulerdem zu beachten, dass diese beim
Abkihlungsprozess haufig eine Lederhaut zieht. Dabei ist es
sinnvoll, sich mit seinem Kartoffellieferanten in Verbindung zu
setzen, denn oftmals liegen Erfahrungswerte in Bezug auf
unempfindlichere Kartoffelsorten vor. Die Umsetzung der
Technik sefzt also viel Ubung im Vorfeld voraus.

Warum kochen wir sieben Mal in der Woche Suppen zum
Frihstick? Mit dem Cook & Chill-System kdnnen wir die Pro-
duktion auf zwei Tage verkirzen. Aber auch hier heif}t es,
auszuprobieren was geht, zu beobachten, wo Schwierigkeiten
auftreten kdnnen (etwa bei der Konsistenz der Suppen nach
der Regeneration), davon MaBnahmen abzuleiten und Rezep-
turen mit klaren Arbeitshinweisen zu erstellen.

System Vorteile
Cook & Serve
(Kochen und Servieren) Arbeiten mit Geriichen,

hochste Flexibilitét

hoher ernghrungsphysiologischer Wert,

Wenn die Rezepturen erstellt sind,

kann mit dem Einsatz in der Praxis

& : begonnen werden. Ziel kénnte sein,
: die Speisen fir das Wochenen-
de ausschlieBlich Gber die
Regeneration fertigzustel-
len. Die Technik kdnnte
auch dazu beitragen,
unter der Woche zeitliche
Freirdume zu schaffen.
Zum Beispiel kénnte man alle
wachentlichen Warenanlieferungen
auf einen Wochentag legen und die Speisen fir diesen Tag

am Nachmittag des Vortages vorkochen. Die zeitliche Tren-
nung von Kochen und Speisenausgabe ist namlich eines der
groBten Vorteile des Systems.
Wenn wir uns von der Begrifflichkeit Cook & Chill-System 1&-
sen und die Cook & Chill-Technik in unsere betrieblichen Ar-
beitsprozesse einbauen, kdnnen wir die Qualitat der Speisen
verbessern und die Arbeit fir die Mitarbeiterinnen erleichtern.
Dabei sollte aus meiner Sicht immer der Erhalt der Kichen in
den Einrichtungen im Vordergrund stehen, denn die Kiche ist
das Herz einer Einrichtung und ein Herz lagert man nicht aus.
Ralf Klsber (1

& www kloeber-kasselde

Nachteile

viel Personal und Fachkrafte,
zeitgebunden, Essen muss fertig werden,
schlechte Auslastung der Kiichengerdte

Cook & Hold
(Kochen und Warmhalten)

keine Veranderungen nétig,
hohe Flexibilitat,

groBe Akzeptanz bei Mitarbeiter/innen

geringer erndhrungsphysiologischer Wert,
niedrige sensorische Qualitdt,
erhdhtes Risiko durch Standzeiten

Cook & Chill
(Kochen und Kuhlen)
Produktion benédtigt wenig Platz

hoher erndhrungsphysiologischer Wert,
stressfreies Kochen ohne Zeitdruck,

Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden,
Akzeptanz nicht immer vorhanden,
teilweise erhdhter Energieaufwand

Cook & Freeze
(Kochen und Tiefgefrieren)

Kochen ohne Zeitdruck,

Produktion benétigt wenig Platz

wenig Fachkréfte werden benétigt,

Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden,
hoher Energieaufwand,
Ergénzung durch frische Komponenten nétig

Produktion benétigt wenig Platz

Sous vide Kochen ohne Zeitdruck, hoher Fachkrafteanteil,

(Vakuumgaren) Einzelessen konnen hergestellt werden, hoher Betriebsmittelaufwand (Folien),
hoher erncéhrungsphysiologischer Wert hoher Arbeitsaufwand

Green Vac Kochen ohne Zeitdruck, hoher Fachkréafteanteil,

(= Sous Vide in GN-Behdltern) hoher erndhrungsphysiologischer Wert,

hoher Betriebsmittelaufwand (Behdlter),
hoher Arbeitsaufwand

Tabelle 2: Kochsysteme im Vergleich (Vor- und Nachteile bei eigener Herstellung)
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