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"Cook and Chill"
Prof. Dr. Volker Peinelt

Aufgrund komplexer Produktions- und Logistikverhältnisse war die Einhaltung dieser Anfor-
derungen in vielen Krankenhäusern schon immer sehr schwierig. Die neue Lebensmittelhy-
gieneverordnung verschärfte die Situation. Es kommt hinzu, dass seit Jahren Küchenkapa-
zitäten wegrationalisiert und stattdessen externe Leistungen zugekauft werden. Wie kann
der Patient vor diesem Hintergrund optimal verpflegt werden?

Das temperatur- und  zeitentkoppelte System "Cook and Chill" versprach laut Herstelleran-
gaben viele Probleme zu lösen. Das zu überprüfen war das Ziel eines Forschungsprojektes,
das vom Ministerium für Wissenschaft und Forschung von NRW gefördert wurde. Der Un-
tersuchung lag ein ganzheitlicher Ansatz zugrunde, denn es wurden sensorische, techni-
sche, mikrobiologische und ernährungsphysiologische Aspekte behandelt. Im Vordergrund
standen die Leistungsfähigkeit einzelner Geräte sowie die Qualität der Endprodukte.

Sensorik: In die Untersuchung wurden nur "kritische" Speisen einbezogen, vorrangig Spei-
sen auf Stärkebasis (Suppen und Soßen) sowie Kartoffeln. Diese wurden mit dem bestmög-
lichen Standard verglichen. Es stellte sich heraus, dass die kritischen Speisen unter opti-
mierten Bedingungen als "Cook and Chill"-Varianten eine mindestens gleichhohe sensori-
sche Qualität aufweisen wie der Standard "Cook and Serve".

Mikrobiologie: Es fragte sich, ob resistente Keime den Prozesse überleben oder sich sogar
während der Lagerung weiter vermehren können. Die Ergebnisse zeigten, dass die Keim-
zahl durch die abschließende Regenerierung ausreichend reduziert wird. Eine mikrobielle
Gefahr besteht somit durch das System "Cook and Chill" praktisch nicht.

Gerätetechnik: Die Schnellkühler erreichten mit unterschiedlichen Prüfspeisen und Bela-
dungsmengen durchweg die gewünschten Abkühlungszeiten. Bei den Regeneriergeräten
zeigten sich jedoch einige Schwächen bzgl. der Temperatur- und Zeit-Parameter.

Ernährungsphysiologie: Durch das System sollten wertgebende Inhaltsstoffe gut erhalten
bleiben. Untersucht wurde das besonders empfindliche Vitamin C. Aufgrund der prozessbe-
zogenen Messungen des Vitamingehalts sind konkrete Optimierungsansätze möglich. Die
Lagerung wies die größten Verlustraten auf. Eine sauerstoffarme Atmosphäre dürfte daher
große Vorteile bringen.

Zusammenfassend kann "Cook and Chill" die Qualität von Speisen weitgehend erhalten.


