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REPORTAGE
LAK, Liechtenstein

M
itten im Herzen Europas
liegt das kleine Fürsten-
tum Liechtenstein. Um-

säumt von den massiven Alpen
teilen sich knapp 32.000 Einwoh-
ner eine Fläche von 160km2. Um
das Wohl der Betagten, Kranken
und Hilfsbedürftigen kümmert
sich unter anderem die Stiftung
Liechtensteinische Alters- und
Krankenhilfe (LAK), getragen
vom Land Liechtenstein und
dessen elf Gemeinden. Em-
merich Hermann, ambitio-
nierter Skifahrer und Jäger,
feierte dieses Jahr sein 25-
jähriges Jubiläum als Lei-
ter der Küche. Mit der
von ihm angeregten
Umstellung des Pro-
duktionskonzepts auf
Cook & Chill hat er

bei knapp 700 Essen
täglich zugleich auch ein klei-

nes Wunderwerk an Effektivität
und Vielfalt in die Wege geleitet. 

Neues  Verpflegungs-
konzept

Wurde noch vor acht Jahren
mittels „Cook & Serve“ oder
„Cook & Hold“ produziert, än-
derte sich die Verfahrensweise
mit der Umstellung auf eine Zen-

tralküche grundlegend. Mit
Cook & Chill werden die war-
men Speisekomponenten nach
dem Garen möglichst schnell auf
unter 3°C abgekühlt. Danach
kann die Speise theoretisch
mehrere Tage gelagert werden,
um vor der Ausgabe die erfor-
derliche Verzehrtemperatur zu
erhalten. Diese Vorteile über-
zeugten Emmerich Hermann
recht schnell: Bessere Planbar-
keit, Sparpotential und gestiege-
ne Qualität der Speisen verwei-
sen Cook & Hold auf die Plätze.
Produktion und Ausgabe sind
nicht mehr zeitlich voneinander
abhängig: „Noch mehr als zuvor
erreichen wir nun optimale Qua-
lität und Kundenzufriedenheit“.
Der Weg zum Ziel erwies sich je-
doch strapaziöser als gedacht, da
das Konzept erst den liechten-
steinischen Landtag passieren
musste. Emmerich Hermann:
„Dort verstanden die Volksver-
treter nur ‚Tiefkühlkost’ und
lehnten ab, denn so etwas bräu-
che  in Liechtenstein keiner.“
Der agile Küchenleiter startete
einen zweiten Anlauf, betrieb
Aufklärungsarbeit und nannte
„Cook & Chill“ nun „Neues Ver-
pflegungskonzept“. Dieser An-

trag kam durch. Im Industriege-
biet von Schaan wurden zwei
Etagen einer Maschinenfabrik
angemietet – Neubau ist in
Liechtenstein wegen geringer
Platzkapazität fast unbezahlbar –
und die Zentralküche für fünf
Einrichtungen (einschl. Gefäng-
nis mit 20 Essen) etabliert.

AUSSTATTER:
Bandspülmaschine: 
Meiko, Offenburg
Granulatspülmaschine: 
Granuldisc, Malmö/S
Combi-Dämpfer: 
Convotherm, Eglfing
Druckgarbraisieren: 
Elro, Bremgarten/CH
Kühlschränke: Gram, Sarstedt/
Sigma, Assamstadt
Combi-Kessel: 
Metos/Sigma, Assamstadt
Kühlzellen: 
Celltherm, Gronau-Epe/Sigma,
Assamstadt
Speisenverteilung: 
Blanco, Oberderdingen
Speisenportionierband gekühlt: 
Blanco, Oberderdingen
Smart Ice Anlage, Schnell-
rückkühler, Schnelltiefkühler: 
Sigma, Assamstadt 
Geschirr: Bauscher, Weiden

Im LAK Liechtenstein wurde auf zentrale
Speiseversorgung umgestellt. Cook & Chill,
ein intelligentes Kühlsystem und ein für
Neuerungen aufgeschlossener Küchenleiter
überzeugen mit Geschmack und Vielfalt. 

im Fürstentum

Der Proveno 
Combi-Kessel mit 

integrierter Rückkühltechnik
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