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scheiden sich in der GV noch immer die Geister. Der
Begriff wird oft als etwas Negatives und vor allem von
Profikéchen eher abféllig erwdhnt. Dabei ist Convenience et-
was, das uns seit Generationen begleitet. Das von der Mutter
zubereitete Butterbrot ist fir das Kind bereits Convenience.

Beim Stellenwert und den Einsatz von Convenience
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—-igengetertigte
1 Annehmlichkeit

Welche Technik benétigen GroRkiichen, um sich
Convenience selbst herzustellen? Niels Torkel von der
BKO Unternehmensberatung und Mitglied des Verbands
der Fachplaner VdF beantwortet diese Frage.

Die Mutter hat zur Zubereitung Wurst, Butter oder Brot — also Convenience — ver-
wendet. Auch Profikdche bereiten mit solchen Produkten Essen seit Generationen
zu. So wurden viele teilfertige Produkte lange vor der Verwendung der Begriffe
Cook & Chill und Sous Vide in der Profikiiche eingesetzt. Wurst- und Backwaren
sowie Brot sind z. B. seit jeher fertig eingekauft worden. Auch der Einsatz selbst
zubereiteter Convenience ist traditionell Giblich in jeglicher Gastronomie. Denn der
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© O Die Kiinikkiiche Léwenstein produziert per Cook & Chill und Sous
Vide. © Auf einer Verpackungsmaschine werden die frisch gekochten
Speisen noch heiB3 abgefiillt und unter Dampfzugabe versiegelt. Teils
werden die Produkte auch unter Vakuum und Schutzatmosphére ver-
packt. @ Die Erhitzung der Beutel kann im Kombidémpfer erfolgen.

Ansatz einer Grandjus oder die Herstellung der Salatsaucen in der
kalten Kiiche erfolgen bereits seit Koch-Generationen.

Wichtiger Unterschied zu heute ist jedoch, dass man zum einen
einen Oberbegriff dafiir definiert hat und aus der englischen Spra-
che herleitet (Convenience = Annehmlichkeit bzw. Dienlichkeit);
zum anderen, dass die Verfahren der ,Speisenvorbereitung und
Haltbarmachung” hinterfragt und hygienisch sowie technisch
korrekt festgelegt wurden. Dies dient neben der Entlastung in der
Kiiche auch der Sicherheit des Gasts bzw. Kunden. Denn nicht alle
in der Vergangenheit angewandten Verfahren und Ablaufe zur Halt-
barmachung vorbereiteter Produkte (eigengefertigter Convenience)
. waren auch hygienisch sicher.

Die Vorteile

Der Koch kann mit Convenience-Produkten deutlich flexibler auf
die Anforderungen der Gdste eingehen bzw. bei geeigneten Verfah-
ren und Techniken eine deutlich frischere Ware anbieten. Daneben
spielt auch die Vermeidung von Warenverlust durch Uberlagerung

Sous Vipe FrRiScHE UBERPRODUKTION
HALTBAR  WENIGER WARENVERLUST

bzw. Reduzierung von Warenverderb eine groRRe Rolle. Nehmen wir
ein Beispiel aus der klassischen Gastronomie: Auf der Standardkarte
steht Fisch, geliefert wird frische Ware aber nur zweimal wochent-
lich. Also wird der frische Fisch kurz nach der Anlieferung filetiert
bzw. portioniert und in Einzelportionen vakuumiert eingefroren. So
kann der Fisch in maximal moglicher Frische vorgehalten werden.
Wichtig bei dieser Art der Vorbereitung ist, dass die Deklaration kor-
rekt erfolgt und der Gefrierprozess den Hygienevorgaben entspricht
(mind. 2 cm pro Std.).

Ahnliche Beispiele lassen sich fiir viele Produkte nennen. Doch auch
jenseits des A-la-carte-Geschifts gibt es Griinde fiir die Eigenferti-
gung. Der Fachkraftemangel sowie die Erfordernis mit immer we-
niger qualifizierten Kraften nach Mdglichkeit qualitativ gleichblei-
bend gute Speisen anbieten zu konnen, erfordert bereits heute den
Einsatz von Convenience verschiedenster Art und Fertigungstiefe.
Wer sich von Ready-to-eat-Convenience-Hausern abheben will, fir
den ist die Eigenfertigung von Fullconvenience, insbesondere wenn
mehrere Kunden oder Betriebe bedient werden, eine ideale Mog-
lichkeit, dieses als Alleinstellungsmerkmal hervorzuheben.

Daneben ermdglicht die Eigenfertigung von Convenience, beglei-
tet mit ggf. standardisierten Gerichten und Zubereitungsvorgaben,
den Kiichenleitern die Organisation der Kiichenabldufe unter tber-
wiegender Zuhilfenahme von angelernten Hilfskraften. Diese kon-
nen dann, unter Anleitung der verfligbaren Fachkrafte, die Speisen
in der definierten Qualitat zubereiten bzw. wiedererhitzen.

Ein wesentlicher Aspekt bei dieser Vorgehensweise ist jedoch auch,
dass der kreative Kopf bzw. Kochkiinstler, dessen urspriingliche Be-
rufsmotivation darin bestand, taglich neue und kreative Gerichte zu
kreieren, sich auf die systemische Denkweise einldsst. Viele erfolgrei-
che Beispiele haben gezeigt, dass es sich durchaus lohnt, sich mit
dieser Systematik vertraut zu machen.

Die Technik
Die flir die Zubereitung eigengefertigter Convenience erforderliche
Technologie ist von verschiedenen Faktoren abhangig. Grundsatz-
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lich gibt es flr annahernd jede BetriebsgroRe
passende Technik. Das geht von der kleineren
- Produktionsstatte (50
£V Mahlzeiten tdglich), die

£ W Multifunktionsgargerate

: Al kombiniert mit kleineren
Schockkihlern erfordert,

Niels Térkel

bis hin zu den Kiichengrollgeraten die mit
Riickkiihlkochkesseln und Durchfahr-Schock-
kiihlern arbeiten — lohnenswert fiir Zentralkii-
chen bis zu 10.000 Mahlzeiten.

Sofern sich Kiichenleiter fragen, ob sich diese
Technologie fiir sie lohnt, empfiehlt es sich, die
Frage umgekehrt zu stellen. Welche Mehrum-
satze hatte man tétigen bzw. welche Mehrkos-
ten vermeiden konnen, wenn man (iber diese

Verband der Fachplaner Gastronomie — Hotellerie — Gemeinschaftsverpflegung e.V. (VdF)
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Technologie verfligt hatte? Das beginnt bei
Produkten, die wegen MHD-Uberschreitung
verworfen wurden, geht iber Gastanfragen,
die wegen Nichtverfiigbarkeit abgelehnt wer-
den mussten — nach dem Motto: ist leider aus
- und reicht bis hin zu einem grofReren Ange-
bot, da man mehr Produkte vorhalten konnte.

»Grundsdtzlich gibt es fiir annédhernd jede
BetriebsgroRle passende Convenience-Technik.”

Grundsatzlich ist der Einsatz technischer Mit-
tel zur hygienisch sicheren Haltbarmachung
eigengefertigter Produkte, und sei es nur der
Uberproduktionen, flir Betriebe mit (iberwie-
gender Eigenfertigung immer lohnenswert.

Die Garmethoden unterscheiden sich auch
bei der Zubereitung eigengefertigter Con-
venience nicht wesentlich von den heute
gebréuchlichen Garverfahren. Je nach Produkt

Fachplaner

muss jedoch auf den Garzeitpunkt geachtet
bzw. beachtet werden, dass bei der Wiederer-
wdrmung bzw. Regeneration ein Nachgaren
erfolgt und somit bei Produkten, die auf den
Punkt gegart werden sollen, diese nicht bereits
bei der Vorproduktion fertig gegart wurden. In
der klassischen Cook & Chill-Produktion setzt
man rund 95 % Garzeit vor dem Herunter-
kiihlen und 5 % Nachgaren bei der Wieder-
erhitzung an. Ahnliche Werte kénnen bei dem
Sous Vide-Verfahren angesetzt werden, hierbei
muss jedoch auf die Regenerationsdauer ge-
achtet werden. Das heilit, je langer die Rege-
neration sein soll, desto geringer die Garzeit
vor dem Herunterkiihlen.

Die Verfahren

Das geeignete Garverfahren ist auf das jewei-
lige Produkt individuell anzupassen. So kann
z. B. bei rosa gegarten Produkten das Vaku-
umieren und Regenerieren im Vakuumbeutel
bei Niedrigtemperatur (Sous Vide) gewahlt
werden, wahrend gratinierte Produkte besser
offen im Kombidémpfer regeneriert werden.
Das beantwortet auch gleichzeitig die Wahl
des geeigneten Verfahrens. Cook & Chill und
Sous Vide sind dabei nicht die einzigen Verfah-
ren, die angewendet werden konnen. Grund-
sétzlich handelt es sich bei beiden um eine
Technologie, die nach dem Teil-Garprozess
das zligige Herunterkiihlen beinhaltet und
zum Zubereitungs-/ Ausgabezeitpunkt eine
Wiedererhitzung erfordert. Daraus leitet sich
ab, dass eine Cook & Chill-Kiiche ebenso die
Sous Vide-Technik anwenden bzw. kombinie-
ren kann. Grundsatzlich sollte man die Wahl
des jeweiligen Verfahrens vom Produkt bzw.
dem zur Regeneration vorhandenen Gerit
und Personal abhédngig machen. Sous Vide-
Produkte im Einzelportionsbeutel kénnen z. B.
im Wasserbad und ohne permanente fachliche
Aufsicht erhitzt werden. Dies ist bei Cook &
Chill-Produkten im Kombiddmpfer anders.
Abweichend von den Ausfiihrungen fiir Be-
triebsgastronomen ist der Einsatz der Techno-
logien im Gesundheitswesen zu betrachten.
Hier werden sowohl im Sous Vide- als auch im
Cook & Chill-Verfahren die Produkte im Tab-
letttransportwagen erhitzt.

Die Zubereitung erfordert nach wie vor fach-
lich versierte und ausgebildete Krafte, die
geeignete Rezepturen entwickeln und die
Produkte so zubereiten konnen, dass sie der
gewiinschten Qualitdt entsprechen. Das gilt
auch und insbesondere fiir die Uberwachung
der Zubereitungs- und korrekten Haltbarma-
chungsverfahren. Die Regeneration der Spei-
sen nach vorgegebenen Verfahren und in vor-
gegebenen Gerétschaften sowie entsprechend
definierten Temperaturen bzw. Garzeiten kon-
nen auch von angelernten Hilfskréften erbracht
werden. Dabei ist jedoch immer eine erfahrene
Aufsichtskraft erforderlich, die die Einhaltung
der Verfahren (iberwacht und stichprobenartig
kontrolliert. Niels Torkel
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