| Kochen ist eire Sache, die jewei-
| lgen Gerienre perfekt zum Gase
| brongen. eine zndere. Vor a
fem i Krankenhaus- und Heim-
| tereich kommt der fachgereckten
Sperscnverteldung grole Bedeu-
tang zu. Dabel gehtes zum einen
im die Festlegung des 1dealen
Verfahrens wie Cook & Chll
eder blofle Warmverteilung, zum
anderzn anch darum. das fiir den
eweiligen  PBetrieb  oprimale
Warmhalte- bew. Repererations-
medivm zu Anden. Sollen die
Speisen nun 1m Indukdonsver-
tihren, mit Heiffluft oder mic
Kontcktwarme  erhitzt baw.
warmgechalzen werden, lauter die
| gangige Frage.

Die Ergebhnisse sind trotz ver-
sthiedener Methoden
cft sear dhnlich, ist zlso die Ent-

einander

sheidung “iir die eine oder an-
dere Technik lediglich eire Frage

Produzenten, Fachplaner und Anwender trafen
sich auf Einladung von Ronge & Partner und
HGV PRAXIS zum Gesprach Uber die
Mdglichkeiten mademer Speisanlogistik.

der persinlichen Vorlieben? Oder
steckt mehr cahinter? Ronse &
Parmezr sowie HGV PRAXIS or-
ganisierten Ende September cine
[Diskussion zwischen Herstellern
Vertretern  der einzelnen
[echniken auf der einen Seite so-
wie einem “achplaner und enerm
Anwender aller dre1 Systeme auf
der anderen Seite [siehe auch
Kasten .. Die Diskuntanten®),

bew

Manfred Ronge: Wais ist bei
der Planurg der Speisenlogistik
zit beachren? Gibt es da auch
vonseiten der Fachplaner Prafe-
renzen oder bleiben die Ergeb-
nisse vorerst einmal offen?

Peter Stria: Als Planer haben
wir uns neutral zu verhalten.
Grundsztelickh e 1‘.]*.|-e]1l-_'n Wit
vorerst einmz] nichrs, Aber wir
stellen ein Projektream zusam-

men und helfen dabet, cine Test-
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Jedes System hat
seine Berechtigung

Fachdiskussion zum Thema Speisenverteilung

gruppe zu installieran. Da we--
den cann die verschiedenen Sys-
teme auf thre Eignung fiir das je-
weilige Haus Uberpriift, Wir ste-
hen aut dem Stzndpunkt, dass
siwch jedes Hauos sein Syerem
selbst suchen muss.
Ronge: Herr Pieslinger, Sie ha-
ben in Threm Einf ussbereich ve--
schiedene Speisenverteilsysteme
im Finzatz. 5S¢ verwenden [n-
duktionswagen genauso  wie
Heifslutt, Bevorzugen Sie eine
Methode?

Gerald Pieslinger: Wir arbei-
ten i den Krankenhinsern, die
wir betrenen, ja schon sehr lange
mit Cock & Chil . Unsere ersten
Erfahroagen in der Speisenrepge-
neraton machten wir mit Induk-
tionswaeen der ersten Genera-
tion. Cenauso machten wir auch
unsere Erfahrungen mir Heifs-
lutt. Die Entscheidong for die
eine oder andere Methode falle
jedoch auf Grund anderer Krite-
rien: Wie sind die rdumlichen

Vorausserzungen im -eweiligen
Haus, welches Speisenangebot
haben wir vorgesehen, welche
Wege sind zuriickzulegen, wel-

i;_\
HGy PRAM S

.

Die Diskutanten

Mantred Ronge: Geschafts-
fihrer Ronge & Partner Culinary
Coaching, Baden b. Wien.
Josef Draxl: G-Uinde- und
Geschafisfuhrar vor Menii
Maokil Food Systems, Inzing.

Ing. Peter Stria: Ingenieurbiiro
fir GraBkachenglanung, When
Mag. Oliver Rist: Rist Internatio-
nal, Hzprésentant fir Socamel
Speisanverteilsystame.

Ralph Kéhler: Osterreizh-
Reorésentan: Electro Calorgue
Speisenverteilsystame.

Gerald Pieslinger: Geschafts
bereichsleite - Gastronomie
(Kulinarie) in der Vinzenz Gruppe
Senvice Gmbh.

che Stromspannung habe ich zar
Verfiigung, wie ist die Geschirr-
situation und we large stehen
die Speisen auf der Station, be-

vor sie serviett werden? Das sind
die Fragen, die fir eine gute Ent-
scheidung zu klaren sind.
Ronge: Jetzt einmal aus lhrar
Ertahrung: Gibt 2s Unterschiede
in der Quezlitat der Speisen?
Pieslinger: Also, zleich wel-
ches System Sie verwenden, wenn
cs richrig gemacht wird, entspre-
chen alle dem, was 'n Osrerreich
unter gutem Esser verstanden
wird.

HGV PRAXIS 11-2009
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Josef Draxl: Wir haben alle
physikalisch moglichen Systeme
im Programm, also Induktion
Benauso wie HeilSlufe und ir:t?_t
auch Kontaktwarme, Die Ent-
scheidung fiir das eine oder an
dere fillt entlang der von Herrn
Pieslinger aufgezahlten Kriterien.
Dazu kommen auch noch Punkte
wic das Verhaltmis zwischen Wa-
gengrofie und Strombedarf oder
die Frage, bendtige ich eine ak
tive Kithlung oder niche, Da wird
ja oft lUbergeriisten Wenn der
Wagen und alle Geschirrteile
zum Beispiel bei der Tablertie-
rung gut gekihle sind, benorige
ich fiir drei Stunden Stehzeit
keine Akrtivkiihiung,

Ralph Kaéhler: Wenn ich einen
Kunden habe, der weils, was er
will, kann man schauen, wie die
beste Lasung aussieht. Oft fehl
den Kunden aber ein konkreter
Zukunftsplan. Schlieflich sollen
nicht nur die Anschaffungskos-
ten bedacht  werden, sondern
auch die Kosten Fir Instandhal-
tung, Energicaufwand usw. Giber
die nichsten zehn bis 15 Jahre.
Die Kuanden sollten auch eigen-
standiger nach Referenzen su-
chen und Vergleiche anstellen.
Wir als Verkaufer suchen narir-
lich immer die besten heraus und
Zelgen sie Vor.

Oliver Rist: Socamel Techno-
logies 1st ein Urgestein in der
Heilflufrrechnik. Seit der Emnt-
wicklung moderner Speisenlogis-
ik, also seit 1990, beschifrige

sich Socamel ausschlieBlich mit
Heifluft und entwickelte dieses
System immer weiter. Wir sehen
in dieser Technik durchaus Vor-
teile. So kann die Umluft als
Kontrollparameter far die Spei-
sentemperagur herangezogen
werden. Auch die Berriebskosten
stellen sich gegentiber anderen
Systemen  giinstiger  dar.  Mir
HeifSlufr kann ich grofkere Wa-
gen einserzen. Das spart Logis-
tikkosten. Aulferdem bin ich da-
mit unabhdngig von Spezialge-
schirr, was auch Kosten spart.
Kéhler: Auch Electro Ca-
lorique konzentriert sich auf
sein System mit Kontaktwarme
und werzettelt sich nicht in Ex-
perimenten. Das am Boden ab-
geflachte Geschirr, das ich far
ein Thermokontakisystem  be-
notige, wird iibrigens auch im-
mer ofter bei Heiffluftsystemen
eingesetzt.

Ronge: Gibr ¢ zu den unter
schiedlichen System eigentlich
gesicherte Daten von den einzel-
nen HL'rstcHL:rn, nach denen man

entscheiden kann?

Stria: Daten gibt s natiirlich,
aber wunserer Erfahrung nach
sind die alle geschint.
Pieslinger: Jeder Betreiber
muss  sich ohnehin alles an-
schauen. Und nicht jeder Betrieb
brauche alles. Wichtig ist es, die
glgent (')rgallisaritmsslruL‘[ur vl
beachten, der rechtliche Rah-
men, in dem man sich bewegt,
und vor allem die Grilse des Be-

triebes. Bel cinem Haus mut 700
Betten muss ich anders denken
als ber emem mit 120, Das be-
ginnt ja bei den Meniiplinen.
Ronge: Bleibr die Flexibilitiie in
jedem Fall gewahrleister?

Stria: Alles eine Frage der Or-
ganisation. Es wird ja vielfach
iibererieben. Bei einem klemen
Haus oder Seniorenheim tut es
auch ein herkommliches Cook
& Serve.

Pieslinger: Sobald ich aber au-
fer Haus gehe, brauche ich Re-
generation und Kihlung. Sie ha-
ben nararlich Rechr, Herr Stria:
Wenn die Kiche gut organisiert
ist, brauche ich vieles nicht. Es
ist ja ein Unfug, Hauser mit bis
7u 300 Essen auf Cook & Chill
umzustellen.

Lust auf eine Kostprobe? Ihr Anruf genugt!
9020 Klagenfurt ~ Gabelsbergerstr. 5
Tel. 0463 / 34 01 19 ~ office@contento.at

Gemeinschaftéverpﬂegung e vo'e

Ihr Partner flir die Speisenversorgung
im Krankenhaus
Seniorenheim
Betriebsrestaurant
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Von links: Mag. Oliver Rist (Socamel), Gerald Pieslinger (Kulina-
rio) und Ralph Kéhler (Electro Calorique).

Stria: Richrig.

Kohler: Es gibt ja auch Misch
varianten, mirrels derer man zum
Beispiel in klemeren Hausern die
Organisation  steafft und  viek
leicht nur am Wochenende rege
neriert.

Stria: Stimmt schon, aber vicls
liefse sich mit einer neuen Be
triebsorganisation erledigen
Man muss nicht immer nur auf
teure Technik setzen.

Draxl: Wir von Menii Mobil§
haben ja Projekte i
Deutschland. Und die Fssensge
wohnheiten zwischen Deursche
land uvnd Osterreich sind dach
sehr unturschicdlich, Wir haben
hier in Osterreich auch niche s
grofle Kliniken, und der Leidens§
druck bei den Kosten scheint
hierzulande noch nichr so grof
zu sein wie in Deurschland, Und
Zentralkiichen in Deutschland
sind einfach kostengiinstiger.
Pieslinger: Ich bin nichr sicher
ob Zentralkiichen das bringen,
was viele Experten sagen. Von
der Qualitat der Speisen will ich
jetze gar nicht reden.

Stria: In Vorarlberg zum Ber
spiel war die Krankenhauslosung
mit einer zentralen Produktions
stitte tatsachlich die kostengiin:
Ti;__"s!c l_('}.sl}ng,

Rist: Auch in Deutschland siné
zentrale Kichen meist giinstige
als individuelle Losungen fur je
des Haus.

Stria: Mag schon sein, aber
ist trotzdem eme skurrile S
tion. Jetzt haben wir den Ki
chenleitern endlich abgewdhn,
dass ste um acht Uhr in der Frif
fertig gekocht haben und das E=

viele




¢n dann bis Miteag herumsteht,
lnd jetzt machen wir genau das-
wlbe wieder mit der Regenera-
tion.

Pieslinger: Es stellt sich ohne-
fin immer die Frage, was sagt
der Endkunde bzw. der Patient
um Ergebnis, Und unsere Um-
iragen bestatigen ums, dass mit
fer Umstellung anf Cook &
Chill die Qualitdt besser als vor-
her bewertet wird,

Ronge: Induktion, Heifslutt,
Kontaktwirme, Cook & Chill,
(ook & Serve, Frischkiiche oder
Regeneration — was hat letztend-
lich der Patient oder Heimbe-
wohner von dem Ganzen?
Pieslinger: Da ist cinmal die
Tatsache, dass die Auswahl-
moglichkeiten gréfer sind. Und

@SOCAMEL

L a & h . ‘-—:’)
Von links: Josef Draxl (Menii Mobil Food Systems), Manfred Ronge (Ronge & Partner)
{lund Ing. Peter Stria (Ingenieurbiiro fiir GroBkiichenplanung).
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vor allem in grofen Hiusern
gilt: Durch Warmhalte- und Re-
generationssysteme ist Warmes
wirklich warm und Kaltes wirk-
lich kalt. Dazu komme, dass ¢s
qum Beispiel zu realistischen
Zeiten fir das Abendessen
kommr.

Kahler: Der Pflegedienst kann

sich, anders als frither, darauf

verlassen, dass die Temperaturen
passen,

Draxl: FEin Regeneriersystem
bringt meiner Meinung nach ein-
fach bessere Ergebnisse als ein
Warmhaltesystem.  Optik  und
Qualitat der Speisen sind einfach
hesser als zum Beispiel aus einem
Bain-marie-Wagen.

Ronge: Die Optik ist auch bei
Regeneriersystemen nicht immer

DIE DRITTE GENE
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die beste. Wie kann ich die ver-
bessern?

Draxi: Das gehe jetzt zuriick an
dic Kiiche oder an den Phege-
dienst. Da muss man schon ent-
sprechend arbeiten.

Rist: Abgeschen von der Ku-
chenleistung  kann man schon
auch bei Einzelteilen viel ma-
chen. So haben zum Beispiel alle
unsere deutschen Kunden trans-
parente  Clochen. Das  schaut
schon einmal schiner aus. Mog-
lich ist auch die Verwendung von
originellem Geschirr, wic es ctwa
in der Privatklinik Dobling mit
unseren Heiffluftsystemen prak-
tiziert wird.

Ronge: Zum Abschluss noch
die Wunschrunde. Was konnte
man verbessern, was wimschen

www.rist.at

)| [ANSPORTWAGEN
MIT ANDOCKSTATION FUR COOK-SERVE UND COOK-CHILL

Theodor R. Rist Ges.m.b.H. - Triester StralRe 203 - 1230 Wien - Tel +43 (0}1 667 97 71-0 - Fax +43 (0)1 667 97 71-17
marketing@rist.at -

sich Anwender von den Herstel-
lern und umgekehre?

Stria: Ich gebe beiden Seiren
cinmal zwel Aufgaben mir. Ers-
tens die Frage: Wie organisiere
ich es verntinftig, dass anch Pati-
enten, die wegen Untersuchun-
gen oder Ahnlichem spiter kom-
men, e¢in ordentliches Essen er-
halten? Und zweitens wunsche
ichk mir zum Beispiel fir Pflege-
heime schiinere Wagen und Wa-
gen fitrr Grofigebinde wie Schopt-
systeme.

Kohler: Ich wiirde mir mehr
Wissenstransfer zwischen den
einzelnen Herstellern, aber auch
zwischen den Anwendern der
einzelnen Systeme winschen,
Rist: [ch wiirde mir in dicsem
Zusammenhang die Entwicklung
von Wagenwaschanlagen  Fir
kleinere Betriebe wiinschen. Und
auf noch eimen Aspekt machre
ich hinweisen: Den K'.'lh‘kull‘ipnv
nenten wird zu wenig Bedeutung
beigemessen. Alles blicke gebannt
auf die Temperaturen bei den
Heiftkomponenten. Dabei haben
wir auch das Problem, dass alles
fast ungeniefbar kalr ist.
Ronge: Das alleine wiirde
schon einen weiteren Diskussi-
ons-Vormittag fiillen. Aber viel-
leicht sollten wir uns wiinschen,
dass die Vorgaben der Hygieni-
ker auch essbar sind.

Aufgezeichnet von
H. Lanzerstorfer
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