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Der Proveno
Combi-Kessel mit
integrierter Riickkihltechnik
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ekunhlte
ieélfalt

im Furstentum

Im LAK Liechtenstein wurde auf zentrale
Speiseversorgung umgestellt. Cook & Chill,
ein intelligentes Kuhlsystem und ein fur
Neuerungen aufgeschlossener Kiichenleiter
tiberzeugen mit Geschmack und Vielfalt.

itten im Herzen Europas
M liegt das kleine Flrsten-
tum Liechtenstein. Um-
sdumt von den massiven Alpen
teilen sich knapp 32.000 Einwoh-
ner eine Flache von 160km2. Um
das Wohl der Betagten, Kranken
und Hilfsbedurftigen kimmert
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 Jéger,
feierte dieses Jahr sein 25-
jahriges Jubilaum als Lei-
ter der Kiche. Mit der
von ihm angeregten
Umstellung des Pro-
duktionskonzepts auf
Cook & Chill hat er
bei knapp 700 Essen
taglich zugleich auch ein Klei-
nes Wunderwerk an Effektivitat
und Vielfalt in die Wege geleitet.

Neues Verpflegungs-
konzept

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

tralkiiche  grundlegend. Mit
Cook & Chill werden die war-
men Speisekomponenten nach
dem Garen mdglichst schnell auf
unter 3°C abgekihlt. Danach
kann die Speise theoretisch
mehrere Tage gelagert werden,
um vor der Ausgabe die erfor-
derliche Verzehrtemperatur zu
erhalten. Diese Vorteile Uber-
zeugten Emmerich Hermann
recht schnell: Bessere Planbar-
keit, Sparpotential und gestiege-
ne Qualitat der Speisen verwei-
sen Cook & Hold auf die Platze.
Produktion und Ausgabe sind
nicht mehr zeitlich voneinander
abhangig: ,,Noch mehr als zuvor
erreichen wir nun optimale Qua-
litdt und Kundenzufriedenheit®.
Der Weg zum Ziel erwies sich je-
doch strapazitser als gedacht, da
das Konzept erst den liechten-
steinischen Landtag passieren
musste. Emmerich Hermann:
,,Dort verstanden die Volksver-
treter nur ,Tiefkihlkost’ und
lehnten ab, denn so etwas brau-
che in Liechtenstein keiner.
Der agile Kuchenleiter startete
einen zweiten Anlauf, betrieb
Aufklérungsarbeit 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
Platzkapazitat fast unbezahlbar -
und die Zentralkiiche fur funf
Einrichtungen (einschl. Gefang-
nis mit 20 Essen) etabliert.

AUSSTATTER:

Bandsptlmaschine:

Meiko, Offenburg
Granulatspiilmaschine:
Granuldisc, Malmé/S
Combi-Dampfer:

Convotherm, Eglfing
Druckgarbraisieren:

Elro, Bremgarten/CH
Kihlschréanke: Gram, Sarstedt/
Sigma, Assamstadt
Combi-Kessel:

Metos/Sigma, Assamstadt
Kuhlzellen:

Celltherm, Gronau-Epe/Sigma,
Assamstadt
Speisenverteilung:

Blanco, Oberderdingen
Speisenportionierband gekuhlt:
Blanco, Oberderdingen

Smart Ice Anlage, Schnell-
riickkihler, Schnelltiefkihler:
Sigma, Assamstadt

Geschirr: Bauscher, Weiden
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Was der Kunde wiinscht
Das Konzept geht nun trotz
komplett verandertem Produkti-
onsablauf hundertprozentig auf.
,Fast tdglich wird frische Ware
angeliefert, die wir meist schon
am gleichen Tag weiterverar-
beiten”, erlautert Emmerich
Hermann. Mittels Schnellkiih-
lung reduzieren sich die Nahr-
stoffverluste und der sensori-
sche Eindruck beim Kunden ist
besser als zuvor. Dazu wird
zweimal tdglich gekocht, he-
runtergekiihlt und mittels Spei-
sentransportwagen induktiv vor
Ort erwarmt. Die landldufige
Meinung, dass bei Cook & Chill
keine individuellen Wiinsche
moglich sind und nur , Einheits-
brei” produziert werde, ldsst
sich mit tdglich tiber 140 Speise-
komponenten und gut einem
Dutzend Meniis einschlieBlich
Sonderwiinsche widerlegen.

Eis in Gummileitungen

Ein aktuelles Thema ist die
Kiihlung: Diese wurde vor acht
Monaten auf Eis umgestellt.
Nichts Ungewdéhnliches, da Eis
das naturlichste Kaltemittel der
Welt ist. Bereits in der Friithzeit
der menschlichen Entwicklung
wurde mit Eis gekiihlt, um Spei-
sen ldanger haltbar zu machen.
Sigma Smart Ice Systeme aus
Assamstadt hat sich dieser Er-
kenntnis angenommen. Die ge-
lieferte Kithlung arbeitet mit ei-
nem Eis-Ethanol-Gemisch, das
mit einem Anteil von 7,5 % rei-
nem Alkohol an den Wénden ge-
friert. Im Inneren des Erzeugers
wird das Eis mechanisch abge-
schabt und es entsteht ein Eis-
parfait, das Smart Ice. Dieses hat
exakt die richtige Konsistenz,
um problemlos durch die Gum-
mileitungen befordert zu wer-
den. Bei reiner Fliissigkeit wiir-
de die Kélteleistung nicht lange
anhalten; erst bei einem héhe-
rem Festigkeitsanteil und dem
verbundenen Abschmelzen des
Eises entsteht auch eine hohere
Kilteleistung. Vorteil bei der
Eiskiithlung ist die konstante
Kiihlleistung: Sobald Eis ab-
schmilzt sorgen die Kiihlsys-
teme von Sigma fiir Eis-Nach-
schub. Die gewiinschte Tempe-
ratur wird dadurch gehalten.
Gleichzeitig kann eine Abkiih-
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Der technisch interessierte Kiichenleiter Emmerich Hermann setzte

Cook & Chill mit viel Engagement fiir das Fiirstentum durch.

lung auf die angesirebte Tem-
peratur sehr schnell erfolgen.
Anfrieren, Austrocknen etc. ent-
féllt, da héhere Verdampfungs-
temperaturen das verhindern.

Stromspitzen umgangen
Bei der Energieersparnis bietet
das Smart [ce System einen wei-
teren Vorteil. Wird mit her-
kommlichen Systemen Energie
wdhrend der Produktion er-

zeugt, also tagsiiber zu Zeiten in
denen der Strom teurer ist, kann
die Eiserzeugung im Niedrig-
preisbereich erfolgen. Je mehr

Kilteenergie nachts produziert
wird, desto giinstiger wird das
System. Bei den Schnellkiihlern
konnen mit unterschiedlichen
Speisen und Beladungsmengen,
die gewunschten kurzen Abktih-
lungszeiten fiir alle Komponen-
ten erreicht werden. Bei Betre-
ten der Kiihlraume fallt auf, dass
die Luft, nicht wie sonst tblich,
trocken ist. Desserts und Kalt-
schalen lagern hier ohne Ab-
deckung bis zum Transport zum
Kunden. Uberrascht zeigte sich
der Kiichenleiter {iber das
schnelle Abkiihlen der Speisen
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Die Eiserzeugung findet
im Verborgenen statt.

beim Provenc Combi-Kessel, mit
Climatic-Rithrwerk und der
Riickkiihltechnik von metos.
Das integrierte Schnellkiihlsys-
tem kiihlt auf Knopfdruck tiber-
raschend schnell auf unter 3 °C.
Das Kiichenteam war tber-
zeugt. Und die Patienten bzw.
Kunden? Seit der Umstellung
sind sie begeistert. Traditionelle
Liechtensteinische Kiiche findet
sich genauso auf dem Speise-
plan wie Diatkost in verschiede-
nen Variationen. Wie das Pro-
duktionsverfahren nun heiBt, ist
auf alle Félle zweitrangig. lon

Gut fiir die Mitarbeiter: Mit dem umluftgekiihlten Speisenverteilband kann die Portionierung bei
angenehmer Raumtemperatur erfolgen. Auf Kalteschutzkleidung kann verzichtet werden.




