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Klinikkiichen.

Alle unter

einem Dach

Mit der Eréffnung des neuen Versorgungszentrums (Investition Kiiche
insgesamt ca. 20 Mio. €) beliefert eine moderne Zentralkiiche im Cook- &
Chill-Verfahren alle vier Krankenh&user des Klinikums Stuttgart. Novum
dabeiist die moderne Kiihltechnik mit Fliissigeis.

xakt 51 Kliniken und Institute an vier

Standorten: das Klinikum Stuttgart
ist das medizinische Kompetenzzentrum
fiir die Schwabenmetropole und die Regi-
on mit 2.400 Planbetten und Behand-
lungsplitzen, 6.400 Mitarbeitern, 78.000
stationdren Patienten im Jahr. Seit dem 0L
Juli 1999 sind die vier stidtischen Kran-
kenhduser Biirgerhospital, Katharinen-
hospital, Krankenhaus Bad Cannstatt mit
Frauenklinik und Olgahospital zum Kli-
nikum Stuttgart zusammengeschlossen.

Trager des wirtschaftlich selbstindigen

Eigenbetriebs ist die Landeshauptstadt
Stuttgart, die ehrgeizige Ziele verfolgt.
Um den Planungen bis 2020 Rechnung zu
tragen, denn dann sollen nur noch zwei
Klinik-Standorte existieren, Bad Canstatt
und das neue Klinikum-Mitte am Fuf§ des
Killesbergs. Im ersten Bauabschnitt wur-
dedas neue Bildungszentrum und Versor-
gungszentrum mit Kiiche, Apotheke und
Warenwirtschaftslager, Bildungseinrich-
tungen und Kindertagesstitte fir 62,0
Mio. € errichtet. Im August 2007 ist der
imposante Neubau sukzessive in Betrieb

Steffen Mattmiiller, 50, ist Leiter des
Fachbereichs Versorgung. Der Kii-
chenmeister war sieben Jahre mit einem
Gourmet-Restaurant selbsténdig, bevor er
1995 Catering-Betriebsleiter im
Katharinen-Hospital wurde. Seit 2004 ist er
auf Kundenseite fiir Verpflegung
verantwortlich.

gegangen. Seit dem Start nutzt das Team
um Steffen Mattmiiller ,,die Lizenz zum
Chillen®, wie es am Eingang plakativ ver-
kiindet wird, um etwa 2.400 Patienten-
und 1.500 Mitarbeiteressen tiglich zu pro-
duzieren.

Und der Plan fiir 2008 sicht weiter vor,
dass noch einmal rund 6.000 Essen fiir die
Kindergirten und Schulen gekocht wer-
den sollen. ,Nach einer Woche Vorlauf
musste das neue Cook & Chill-Konzept
ans Netz gehen®, erinnert sich Mattmiil-
ler, der heute ein Team von 160 Personen
(umgerechnet 145 Vollzeitkrifte) in der
Kiiche selbst und in den vier Hiusern lei-
tet. Lange vor dem Start wurde aus allen
Hiusern ein Projektteam gebildet. Ein
Anforderungskatalog fiir jedes Haus in-
klusive der praktikablen Rezepturen wa-
ren Pflicht, eine Probestation diente den
praxisnahen Testliufen, um den verant-
wortlichen Mitarbeitern zu dokumentie-
ren, wo die Stirken und Schwichen ste-
cken. Ulrike Fischer, Pressesprecherin des
Klinikums: ,Wir haben die einzelnen
Hiuser phasenweise an die neue Versor-
gung angeschlossen.” ,,Aus kiichentech-
nischer Sicht ist die Umstellung hervorra-
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gend gelungen, aber es gab anfangs verein-
zelt logistische Engpisse, weil die Speisen-
transporte zu spit ankamen und die zeit-
lich getakteten Andockstationen zum Re-
generieren nicht mehr aktivierbar waren®,
erinnert sich Steffen Mattmiiller, der sei-
ne Bedenken in der Anlaufphase nicht
verheimlicht. Die Gréfenordnung fiir ein
solches Konzept war ungewohnlich, die
Aufgabe mit allen Feinabstimmungen ge-
waltig. Da viel iiber das Thema Cook &
Chill 6ffentlich diskutiert und in der Pres-
se geschrieben wurde, hatte Mattmiiller

Unter einem Dach:
Kiiche, Waren- und
Materialwirtschaft,
Zentralapotheke, Aus
bildungszentrum und
Kindertagesstatte.

auch Bedenken, dass die Zahl der Persona-
lessen zuriickgehen konnte. ,Aber das Ge-
genteil ist der Fall.“ Ulrike Fischer spricht
fiir viele Patienten: ,,Das Essen ist heif3,
schmeckt und sieht auch frischer aus.”
Damit dies garantiert so bleibt, setzt das
Stuttgarter Konzept hinsichtlich der Lo-
gistik und Kithlung auf eine hochmoder-
ne Technik, die laut Claus Konrad, Leiter
Care Catering bei Blanco CS, weltweit als
Novum gilt (sieche Kasten nichste Seite).
Der Hersteller nutzte erstmals das Kalte-
medium Fliissigeis, das bisher ausschlief3-

09.02.-13.02.2008 Neue Messe Stuttgart
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62,0 Mio. €, davon Kiiche mit
Technik/Logistik ca. 20 Mio.€
Steffen Mattmiiller

Andreas Egger

Roland Graf

Ursula Stephan

4 (Khs. Bad Cannstatt, Kathari-
nen-; Olga-; Biirgerhospital)
2.400

6.400

2.200 bis 2.400 fiir Patienten,
1.500 Mitarbeiteressen, 450
Kinderessen pro Tag

50 bis 55 %

Vollkost, vegetarisch, Schon-
kost mit frei wahlbaren Beila-
gen

ca. 900.000

ca. 4,5 Mio.€ p.a.fiir Food

72, umgerechnet 58 Vollzeit
15 bis 20 %

Sohnle (auRer Speisenvert.)
Blanco CS, Electrolux, Rational,
Hobart, Bauscher,

i
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Kiihltechnik ohne Netz und Kabel

B ei dem Kiihlkonzept im Klinikum Stutt-
gart handelt es sich um eine auf Fliissigeis
basierende Technik (Investitionsvolumen
1.8 Mio.€). Dabei galt es die kundenspezi-
fischen Anforderungen an das Kiihlen von
Speisen im Rahmen des Cook & Chill-Prin-
zips optimal zu erfiillen — und zwar mit ei-
nem Kaltetréger fiir den gesamt Prozess-
ablauf. Die Basis von Fliissigeis bildet
Wasser, dem ein gefriersenkender Stoff
(vergélltes Ethanol) und ein Rostschutz-
mittel (Korrosionsinhibitor) zugeftigt sind.
Das Fliissigeis wird in einen aulen ge-
kiihIten Hohlzylinder durch Verwirbelun-
gen erzeugt und wandert anschliel3end in
einem Speichertank. Dort ist es jetzt je
nach Bedarf fiir Kiihlung oder Klimatisie-
rung nutzbar. Durch den Eisanteil wird ge-

Speisenverteilung
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Systemkreislauf
mit dem Kélte-
trager Fliissig-

eis von der
Lagerung bis
zum Transport.

Zeichnung: Blanco

CS
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wabhrleistet, dass die Temperatur tiber ei-
nen bestimmten Zeitraum nahezu kon-
stant bleibt—bis das Eis vollstandig abge-
schmolzen ist. Bisher wurde Fliissigeis am
haufigsten fir die Riickkiihlkessel verwen-
det, in denen Speisen nach der Produktion
auf +3° C. heruntergekiihlt wurden. Im
neuen ,lce-System” von Blanco wird das
Kalthalten von Speisen per Fliissigeis
wahrend der gesamten Dauer der Vertei-
lung, des Transportes und des Regenerier-
prozesses erreicht.

Die Kiihlung kann auf zwei Arten erfolgen:
m als Latentspeicher ohne Umluft (Kiih-
lung erfolgt durch Abschmelzen) wie beim
Tablett-Transportwagen Ice. Der Latent-
speicher ermdglicht die netzunabhéngige

Kitihlung ohne Abwérme und Gerauschbe-
|astigung;

m mit Umluft (Ktihlung erfolgt indirekt
tiber mit Fltissigeis gekiihlten Lamellen-
kiihler), z. B. bei Spendern oder einem um-
luftgekiihlten Speisenveteilband, wo Flis-
sigeis anstelle des konventionellen Kiihl-
mittels eingesetzt wird..

Die Verbindung zu den Eis-Versorgungs-
leitungen geschieht tiber Schnellschluss-
ventile. Die Anforderung der Kélte startet
durch Ein-/Ausschalter am Gerat oder
durch Kontaktschalter an der Zentralkiihl-
station beim Einfahren der Spenderwa-
gen. Die Zentralkiihlstation (Kapazitat 1
bis 5 Spender; Bild oben) arbeitet mit ei-
nem Umluftkiihlsystem, kiihlbar mit Fliis-
sigeis, verflgt tiber eine Anfahrzentrie-
rung flr leichtes Andocken und einer Tem-
peraturanzeige (optional). Nach Entkop-
peln der Spender verschlieRen sich die
Klappen der Luftein- und —auslasséffnun-
gen selbsttatig durch ihr Eigengewicht.
Das Abschalten des Kiihlkreislaufs funk-
tioniert tiber das Entkoppeln des Spen-
ders.

Und was kostet eine solche Fliissigeisan-
lage? Claus Konrad, Blanco CS: ,Die
kleinste Einheit, bestehend aus einem Eis-
erzeuger, einem Prozesstank, Leitungssy-
temen, Pumpen, Ventil und Elektrik, ist ab
100.000 € erhaltlich und produziert pro
Tag 4,5 bis 5,0 Tonnen Eis.” Auch ein her-
kommlich gekihlter Raum kann auf Kiih-
lung mit Fliissigeis umgeriistet werden.
Als Vorteile des Systems gelten:

- geringe Betriebskosten und schnelle
Amortisation

- Energieersparnis durch Nutzung von
Niedrigenergiezeiten /optimale Okobilanz
- keine Vorkuhlzeit (Herunterkiihlen der
Tabletttransportwagen entfallt)

- Netzunabhangigkeit der Tablett-Trans-
portwagen Ice nach Riickkiihlprozes

- schnelle Betriebsbereitschaft

- Kiihlprozess der Tablett-Transportwagen
Ice ist gerduschlos

- hohe Sicherheit / einfaches Handling

lich bei stationdren Geriten wie Riick-
kithlkessel zum Finsatz kam, in der Spei-
senverteilung fiir mobile Transportgerite.
Die Wagen werden in eine Befiillstation
eingeschoben und vollautomatisch mit
Fliissigeis befiillt,. Der Austauschvorgang
wird nach drei bis fiinf Minuten beendet,
sobald die gewiinschte Temperatur er-
reicht ist. Dann fihrt man die Wagen in
den Portionierraum, wo die Portionie-
rung an gekiihlten Ausgabestationen und
zwei Bindern stattfindet, die Raumtem-
peratur liegt bei 18° C. AnschlieSend wer-
den die portionierten Tabletts in die ge-
kithlten Wagen eingeschoben. Neu ist,

Steffen Mattmiiller

dass mit dem gleichen Kiltetriger in allen
Prozessphasen - von der Lagerung tiber
die Produktion (Riickkiihlen), Zwischen-
lagerung, Band-Portionierung bis zum
Transport - gearbeitet wird. ,Wir kénnen
uns keine langen Standzeiten leisten, die
Produktion ist straff organisiert und muss
im Takt der Logistik laufen. Immerhin ist
der weiteste Weg nach Bad Canstatt mit
acht Kilometern bei Wind und Wetter
einzukalkulieren®, gibt Steffen Mattmiil-
ler zu Protokoll. Insgesamt sei das Kon-
zept durchdacht und habe sich in der Pra-
xis bewihrt, die erste Planung hitte aller-
dings modifiziert werden missen, da
nicht geniigend Stauraum eingeplant
wurde. ,,Wir haben das Problem aber in

den Griff bekommen®, erklirt Mattmiil-

Mittels Induktion erfolgt der Regenerier-
prozess iiber Andockstationen vor Ort.
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Ausstattung Logistik

Regalwagen: 170
Staubschutzhaube Regalwagen: 50
Tablett-Transportwagen Ice: 126
Induktions-Andockstationen: 63
Induktionswagen: 68
Stationsmarkierungen: 388
Spender/Stapler: 80
Gitterboxen fiir Clochen: 16
Gastronormbehalter: 7.000
Gastronormdeckel: 5.590
Induktionstabletts: 4.000
Kartenhalter: 5.000
Induktionsclochen: 4.050
Auftragsvolumen: rund 1,8 Mio. €
Hersteller: Blanco CS

Angaben in Stiickzahl

Durch ein Tunnel-
system werden die
Speisentransport
wagen zum Katha-
rinen-Hospital
befordert.

Fotos: Schmid

ler zu der vielleicht grofiten Herausfor-

derung in seiner noch jungen Cook &
Chill-Karriere. Ungewohnlich:  Die
Stadt Stuttgart hat sich fiir den Erhalt
des klassischen Eigenbetriebs und damit
gegen eine GmbH-Griindung entschie-
den, aber die Fremddienstleistung Cate-
ring wurde abgeschafft. Steffen Matt-
miiller fithrt heute einen eigenen Fach-
bereich und kennt die weiteren Hiirden
im Geschift: ,Im Rahmen des Tarifver-
trages (TvoD) miissen wir schauen, wel-
che Moglichkeiten wir haben.“ Dabei
miisse man gegen den Cateringwettbe-
werb bestehen konnen. An den Standor-
ten wurden trotz Anderung des Produk-
tionssystems keine Mitarbeiter entlas-
sen, stellt Ulrike Fischer klar. Eine unver-
meidliche Reduzierung der Kiichen-
teams, fand tber die Beendigung einer
Arbeitnehmeriiberlassung statt. Immer-
hin geht es um 30 Mitarbeiter, die durch
die Zentralisierungs-lésung keinen Ar-
beitsplatz mehr haben. In den fritheren
Produktionskiichen mit zentraler Band-
verteilung gibt es heute moderne An-
richtestationen zur Tablettierung. Einzi-
ge Ausnahme ist das Katharinenhospi-
tal, wo die Tablettierung tiber Band er-
folgt und in den Tabletttransportwagen
auf unterirdischen Wegen mittels Elek-
trowagen versorgt wird. Smi

gv-praxis 12/2007

OSTERREICHISCHE TK-
CONVENIENCEPRODUKTE
WIE HAUSGEMACHT

Weinbergmaier setzt konsequent auf
hochste Qualitdt und den Charakter des Hausgemachten

Die weltberiihmte oster-
reichische Kiiche — Knodel,
Nockerln, Schmarren oder
Palatschinken — begeistert
in- und auslandische Gaste.
Das oberosterreichische
Familienunternehmen
Weinbergmaier hat sich
schon vor fast vierzig
Jahren der Tradition heimischer Kochkunst verschrieben
und besitzt ein einzigartiges Know-how fiir tiefgekiihlte
Convenienceprodukte — geschatzt von Gastronomen,
Caterern und GroBkichen.

Nach original osterreichischen Rezepturen entstehen in
dem modernen Betrieb in Wolfern bei Steyr rund 150
Produkte — Suppeneinlagen, Beilagen, Naturkiichenproduk-
te, siBe und pikante Gerichte. Besonderen Stellenwert
haben die pikanten Knodel. Weinbergmaier besitzt als
osterreichweit erster Produzent tiefgekuhlter Knodel heute
nicht nur die groBBte Erfahrung in der Herstellung, sondern
punktet auch mit einer beeindruckenden Auswahl. Da ist
etwa der Rauchkuchlknodel mit einer Fiille aus doppelt
geraucherter Wurst und Speck, umhtillt von leichtem, locke-
ren Kartoffelteig. Veitere Spezialitaten: Selchspeckknodel,
Bergsteigerknodel (mit saftigem Selchfleisch sowie
Emmentalerkase gefiillt), Putenraucherknodel sowie
Grammelknodel mit besonders knusprigen Grammeln
und nur geringem Fettgehalt.

Gemischte Knodel

Eine weitere Spezialitait des Hauses sind die Palatschinken.
Ob siiB, pikant, mit Fleischfiille oder ungefiillt, beispielswei-
se fiir Eispalatschinken — die individuellen Kundenwiinsche
werden optimal abgedeckt. Attraktive Produkte der Saison
— wie etwa Spargelpalatschinke, Erdbeer-Mascarpone- oder
Maroni-Palatschinke — erganzen das reichhaltige Angebot.
Als erstes und bisher einziges osterreichisches Unternehmen
bietet VWeinbergmaier vorgekochte und gebroselte Dessert-
knodel mit ganzer Frucht gefiillt an, die einzeln handisch nach-
geformt werden. Als besondere Attraktion unter den siiBen
Desserts prasentiert sich der Nougatknodel. Eine erlesene
Kombination aus klassischem Topfenteig mit feiner
Nougatfiille und Broselhiille. Entscheidend fiir die Qualitat der
Produkte sind die Rohstoffe. Hier ist man nicht bereit,
Kompromisse einzuge-
hen, aber mit Billiganbie-
tern will man sowieso
nicht konkurrieren.VWal-
traud Moser: ,Wenn
nichts Gescheites drin !
ist, kann eben auch nichts
Gescheites herauskom-
men!“ Eine Tradition, die
man bei Weinbergmaier
hoch halt.
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