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Traditionsbetrieb neu

Die Verpﬂegungsleistung des Dominikus-
Ringeisen-Werks Ursberg reicht heute weit

uber den barmherzigen Grindungsanspruch aus
1884 ,,Hungrige zu speisen” hinaus. Die neue
Zentralkiche hat sich traditionelle Werte wie
Waren aus Eigenanbau bewahrt, geht aber auch
komplett neue Wege in Sachen personalisierte
Ments und Vernetzung.
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Stressfreier und individueller: Die Umstellung auf Cook & Chill und ein neues WaWi macht’s méglich.
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rdverkrustete Kartoffeln sicht man in
E einer Grol3kiiche dulerst selten. Dass

das Versorgungszentrum des Domini-
kus-Ringeisen-Werks in Ursberg gleich kisten-
weise solcher Kartoffeln bevorratet, hat zwei
besondere Griinde: ,Wir beziehen diese aus
Eigenanbau und beschaftigen u. a. mit dem
Nachschalen neun Mitarbeiter mit Behinde-
rung", erldutert Christine Gofner, die Leiterin
des Versorgungszentrums. Dritter, nicht ganz
irrelevanter Grund: , Kartoffelpiiree aus un-
seren eigenen Moor-Kartoffeln ist deutlich
leckerer und fluffiger als das aus zugekaufter
Schélware oder gar aus Pulver - trotz Cook &
Chill-Produktion®, erganzt Christine Gof3ner.
Hinzu kommt, dass die frischen Kartoffeln
von den Bewohnern besser vertragen werden.
Nichtsdestotrotz
Kichenumbaus Kompromisse eingegangen

mussten wahrend des

werden. Es galt Prozesse stark zu verschlanken
und ofter mal auf Convenience zuriickzu-
greifen, Zwar blieb der alte Kiichentrakt zu-
nachst unberiihrt, da die neue Produktion in
einen anderen Gebaudeteil installiert wurde -
die ehemalige Backerei. Doch Laufwege und
Prozesse verlangerten sich durch den Umbau.

Bis der Umbau im Juni 2019 startete, ver-
gingen funf Jahre und etwa ebensoviele Pla-

S. Stiibing, C. Gofner, F. Sperber (v. |.)

nungsszenarien. Dreh- und Angelpunkt dabei
war die Hauptklientel und deren zukiinftige
Struktur: So versorgt die Kiiche u. a. rund
1.000 Menschen mit Behinderung, verteilt
auf 110 Wohngruppen und neun Standorte
rund um Ursberg. Doch neue rechtliche Rah-
menbedingungen, wie das Pflegewohnqua-
litdtsgesetz und das Bundesteilhabegesetz,
ruttelten an dieser Fixgrofe fir die Kalkula-
tion kiinftiger Essenszahlen. So stand mal eine
komplette Selbstversorgung der Wohngruppen
zur Debatte, mal eine Belieferung durch einen
externen Convenienceanbieter.

Stressfreier und flexibler
Schliefilich kam man angesichts der vielen
Sonderkost wieder auf die von Bernd Helfer
geplante eigene Zentralkiiche - mit Cook &
Chill- statt Cook & Hold-Produktion zuriick:
»Das macht uns flexibler im Speisenangebot
und erhsht die Speisenqualitat. Gleichzeitig
ermoglicht es uns, stressfreier zu arbeiten
und auch Arbeitsausfalle besser ausgleichen
zu kénnen®, begriindet Kichenleiter Florian
Sperber. ,Wir sahen eine Chance darin, dass
man die Essenszeiten in den Wohngruppen so
noch flexibler wahlen konnte. Die Betreuten
sind es gewohnt, dass man sehr individuell auf
sie eingeht ~ auch in der Verpflegung. So ist
es mdglich, auch nur fiir wenige Personen die
Speisen zu regenerieren, besonders, wenn
Essen eingegeben werden muss.*

Um final den Vorstand zu Gberzeugen, in
Cook & Chill zu investieren, wurde vom Kii-
chenteam ein Vergleichs-Testkochen arran-
giert. ,Cook & Chill hat eindeutig gewonnen.
Die Speisen waren frischer, optisch anspre-
chender und sensorisch mundsympathischer
als beim aktuellen Produktionssystem®, resi-
miert Florian Sperber.

Um es live zu erproben, wurde vor wenigen
Jahren ein kleiner Chiller angeschafft, eine

—— ONLINE-FOTOSTORY e——
Das Versorgungszentrum im
Detail kdnnen Sie online per

li Foto-Story entdecken:

www.gastroinfoportal.de/drw-fotostory

kleine Charge per Cook & Chill produziert
und eine Wohneinrichtung ca. zehn Kilometer
entfernt versorgt — mit durchweg positivem
Feedback: ,,Das zeigte, dass es mit wenig Auf-
wand funktionieren kann und gab Sicherheit®,
erganzt Christine Gof3ner.

Nur ein Sprung im Kopf
Hat sich das Kiichenteam besonders auf das
Cook & Chill-Verfahren vorbereitet? Der
40-jahrige Florian Sperber gibt sich trotz
oder gerade wegen seiner langjahrigen gastro-
nomischen Erfahrung entspannt: ,,Das ist nur
ein Sprung im Kopf*, betont er und erganzt:
»Der Servicegedanke dahinter war wesent-
lich wichtiger.” Die Umstellung, gepaart mit
den Méglichkeiten des wesentlich flexibleren
Online-Bestellsystems GVCount sowie GV-
Concept, dem dazugeharigen Kiichen- und
Kundenmanagementsystem mit integrierter
Warenwirtschaft von Sidney R. Wolff, war we-
sentlich fiir die gewiinschte stirkere Individu-
alisierung. ,,In der Warmauslieferung mussten

Wir kriegen’s gebacken!

Die NEUHEIT - ELF 400
passt auf jeden Arbeitstisch

o)

www.boyensbackservice.de i
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Vielfiltig: Das Gros der Kunden bekommt die kleinteiligen Speisen per Thermoport, regeneriert wird verschieden.

AUF EINEN BLICK

Versorgungszentrum Dominikus-
Ringeisen-Werk Ursberg

Projekt: Um- und Neubau einer Cook &
Chill-Produktion

Investitionsvolumen: 5,5 Mio. Euro
Eréffnung: 11/2020

Leitung: Christine GoBner (Versorgungszen-
trum), Florian Sperber (Kiichenleitung),
Stephan Stiibing (Stv.)

Team: 25 Mitarbeiter Kiiche/Spiilen (17 VZ),
plus 5-9 Betreute; 12 Mitarbeiter Logistik/
Administration

Produktionssystem: Cook & Chill (bestellt
4 Tage vorher, produziert 2 Tage vorher)

Essenszahlen: Stand Ende Mai: 1.200-1.400
Mittagessen (vor Corona: 1.800-1.900); davon
aktuell der GroBteil fiir Wohngruppen;
800-900 Abendessen; Essenszahlen fiir
Tagesstétten und interne/externe Schulen
aktuell stark schwankend

Kiichenfachplanung: Ing.-Biiro helfer.plan

wir uns auf ein Hauptmend - portioniert in
tiefen GN-Behaltern firs Schopfsystem - be-
schrénken.” Heute besteht mittags die Wahl
aus bis zu vier Gerichten und diversen Maog-
lichkeiten Komponenten zu tauschen, neu zu
kombinieren und mengenmaBig anzupassen.
Etwa ein Drittel der Bewohneressen geht nicht
als ,,Standard“ raus, sondern individuell abge-
andert.

Kleinteilig portioniert
Entsprechend mussten auch neue Behalt-

nisse und Regenerierméglichkeiten her. Zur
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schwappsicheren Verpackung der Suppen
liebdugelte Christine Gof3ner mit einer auf
den ersten Blick giinstigeren versiegelbaren
Einwegldsung, Letzten Endes iiberzeugte
aber doch der durchgangige Mehrwegansatz
mit GN-Behaltern komplett von Rieber sowie
den wasserdicht schlieBenden Steckdeckeln.

Uberzeugt hat aber auch die jahrelange
gute Erfahrung: ,Die Rieber-Produkte waren
vor 30 Jahren gut, als sie fiir die erste Zen-
tralkiiche angeschafft wurden, und sie sind
es noch immer! Die alten Niro-X-Regale von
Rieber haben wir z. B. ibernommen, nachdem
wir neue Fuflstollen angebracht haben.“ Die
30-jahrigen Rieber-Edelstahlthermoporte
haben aber - auch aus Gewichtsgrinden -
ausgedient. ,Die heutigen Kunststoffmodelle
sind leichter im Handling®, begriindet Chris-
tine Gof3ner. Bestellt hat sie die 690 Stiick in
schwarz: ,,Das schaut einfach edler aus.”

Heute sind 2/8-GN-Behilter mit Ab-
stand am haufigsten im Einsatz - 1.300 Stiick
wurden dafiir neu angeschafft, zudem weitere
2.500 in anderen Kleinformaten, was die
Kleinteiligkeit der Portionierung veranschau-
licht. Flache #/2-GN und 1/3-GN aus dem
Altbestand konnten weiter genutzt werden.

Vier Tage im Voraus bestellt, zwei Tage im
Voraus produziert und einen Tag vor Auslie-
ferung portioniert und kihl in Regalwagen
eingelagert — werden die Speisen schlief3-
lich in vorgekiihlte Thermoporte gepackt.
Jede Wohngruppe erhilt einen Rolliport &
zwei Thermoporten. Darin sind Mittag- und
Abendessen fir die je bis zu 14 Bewohner un-
tergebracht sowie evtl. Zutaten zum Selbstko-
chen. Friihstickszutaten werden durch Kiiche
und Zentrallager dazu kommissioniert.

Wohnkiichen umgerustet

Fiir die Regeneration der wenigen Essen in
den Wohnbereichskiichen installierte man
dort semiprofessionelle Combi-Steamer des
Herstellers V-Zug. ,In der Schweiz sind diese
in Wohnkichenkonzepten bewshrt®, nennt
Christine GoBner ein Entscheidungskriterium.
Dank Wasserschublade und Dampfriickzug
lassen sie sich problemlos in Haushaltskiichen
integrieren. ,Das ging mit der Profikiichen-
technik, die ich anfangs favorisierte, nicht.
Zudem waren hierfir die Kosten fir Stark-
strom, Wasserzuleitung und Abluft zu hoch.
Da waren die Combi-Steamer unterm Strich
gunstiger — und dank der Menge von 180
Stiick haben wir einen guten Preis bekommen.“

Fir ein bestmdgliches Regenerierergebnis
hat das Kiichenteam die Gerate mit drei indi-
viduellen Programmen bestiickt, nummerierte
Herzen, die per Touch direkt anwihlbar sind.
Welches ,Herz" ndtig ist, ist jeweils auf den
Etiketten der gelieferten Speisen notiert. Dem
gingen und gehen noch immer umfangreiche
Regeneriertests in der Zentralkiiche voraus.
»Da wir den einstigen 9-wdchigen Speiseplan-
rhythmus abgeschafft haben und jetzt einen
ganzjéhrigen, saisonal und thematisch gestal-
teten Plan haben, wird es noch bis Oktober
dauern, bis wir alle Gerichte und Kemponenten
im System haben®, veranschaulicht der stv. Kii-
chenleiter Stephan Stiibing,

Aus einer Hand
Eine weitere Herausforderung: Die Speisen
werden nicht nur in den Combi-Steamern re-
generiert. Fur die Abnehmer gréferer Essens-
mengen, welche grofteils in 1/1-GN-Behaltern
transportiert werden, braucht es auch andere

Fotos: Kirchner, Rieber



Technik. Hierfiir kommen gleich drei Gera-
tetypen von Rieber zum Einsatz: die Hybrid
Kitchen, der Navioven und die Regiostation.
Wahrend die zwei Regiostationen mit Kihl-
und Regenerierfach auch als trockenbeheizte
Ausgabeldsung genutzt werden, kommen die
rollbaren acht Hybrid Kitchen 200 sowie die
kompakten zwslf Navioven eher im Rick-
raum, z. B. den Kantinen des Werksgelandes,
zum Einsatz und punkten dort angesichts des
230-V-Anschlusses. Alles aus einer Hand zu
bekommen, war hier ebenso ausschlaggebend
wie der gute Kontakt: ,,Hatten wir mal nur das
kleinste Problem, genigte ein Anruf. Viele
kénnen vieles gut, aber da war Rieber heraus-
ragend!”, lobt Christine Goflner, die generell
mit allen Projektbeteiligten sehr zufrieden war
- vom 25-képfigen Kiichenteam bis hin zum
Kiichenfachplaner Bernd Helfer: ,\Wir waren
ein tolles Team! Es gab zwar kleinere Mei-
nungsverschiedenheiten, doch dafiir wurde
stets eine Losung gefunden. Daher wiirde ich
mit allen wieder so zusammenarbeiten!®

Herstellerunabhingig vernetzt
Eine besondere Losung, die zugleich den Mut
des Traditionsbetriebs zur Innovation demons-
triert, ist die Vernetzung des Versorgungszen-
trums. ,Wir wollten es den Mitarbeitern so
einfach wie mdglich machen, den Uberblick zu
behalten und samtliche technische Daten auf
einer Oberfliche vereinen®, erlautert Chris-
tine Golner den Anspruch dahinter. ,,Zudem
war es gewlinscht, den Dokumentationsauf-
wand zu reduzieren und die Prozesssicherheit
zu erhdhen”, ergénzt Bernd Helfer vom Inge-
nieurbiiro helfer.plan. ,Die Daten sollten lokal
im Haus verbleiben, alle relevanten Tempera-
turen dokumentiert werden und individuelle
Alarme mit entsprechenden Abhangigkeiten
erstellt werden konnen. Leider kam der
Waunsch nach einer Vernetzungslosung erst
recht spit hinzu, sodass viele Gerate bereits
ohne einheitliche Schnittstelle ausgeschrieben
waren, welche die Vernetzung erleichtert
hatte®, erlautert der Fachplaner. Doch der
gewdhlte Anbieter m2m systems, ein ,alter
Hase® im jetzt Fahrt aufnehmenden Vernet-
zungsgeschift, konnte dank seiner Erfahrung
die Technik, v. a. dltere Bestandsgerite, auch
anderweitig integrieren, u. a. mit speziell fur
diesen Zweck entwickelten loT-Modulen. Ob
Temperatur im Spultank, Kombidsmpfer, den
Druckbraisiéren, Kalteanlagen und Kihi-
raumen oder im Thermoport, oder auch Fiill-

BESONDERHEITEN
IN PLANUNG UND
AUSSTATTUNG

|

# (Teil-Automatisierungsgrad angepasst an
Teamzusammensetzung u. Arbeitsplitze fiir
5-9 Betreute (Spiilbereich, Vorbereitung)

® Separater Vorbereitungsbereich fiir erdbe-
haftete Gemiise aus eigenem Anbau aus
Hygienegriinden - inkl. Strkeabscheider,
Kartoffelschélmaschine (Flottwerk), Salat-/
Gemiisewaschmaschine (Weisser)

W Technische Ausstattung angepasst an
hohe Fertigungstiefe {Kiichenmaschinen
verschiedener Grofien, Unifiller ELF 400
von Boyens Backservice, der auch stiickige
Massen dosieren kann, zur Speisenportio-
nierung u. zum Abfillen von eingewecktem
Gemiise, Riickkiihlkochkessel von Metos
auch fiir Pudding genutzt)

® Thermik ausgelegt auf n3hrstoffschonende,
chargenweise Produktion (Druckgarbraisié-
ren mit High-Speed von Elro)

B Funktionsfahige Bestandsgerite erhal-
ten und um weitere Modelle erganzt
(Irinox-Chiller und Rational-Kombidampfer);
Upcycling alter Regale (Rieber)

8 Acrylharzboden und Glashorde aus Ver-
bundplatten zur Wandverkleidung (Hydewa),
welche die Geriuschkulisse reduzieren und
leichter zu reinigen sind

B Vernetzung aller technischen Geréte auf
einheitlicher Oberfliche (m2m systems)
mithilfe von Schnittstellen, Platinentausch
und nachtraglich installierten Loggern;
Daten lokal gespeichert

B |ndividuell aufgesetztes Kiichen- und
Kundenmanagementsystem mit integrierter
WaWi (GVConcept) sowie Online-Bestell-
system (GVCount) mit Visualisierung der
Speisen und Komponenten, Filteroptionen
nach ausgewshlten ernahrungswissen-
schaftl. Kriterien (Reduktionskost, Diabetes,
Cholesterin) und umfangreichen Auswer-
tungs- und Steverungsmdglichkeiten filr
Aspekte zur Wirtschaftlichkeit (Prozesszeit,
Kalkulation, Conveniencegrad, Budget)
und Qualitit (Beliebtheit, Ernhrungswert,
Wertigkeit, Varianz) von Sidney R. Wolff

Weitere Ausstatter: Alexandersolia, Feuma,

Meiko, Meiko Green, Rational, Rieber (Ther-

moporte, GN-Behalter, Navioven, Regio-

station, Hybrid Kitchen, Regalwagen, mobile

Gerite), Robot Coupe, V-Zug
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stand der Nassmiillanlage - all diese techni-
schen Daten sind nun auf einer einheitlichen
Oberfliche einsehbar. ,Unsere Vision ist es,
dass diese irgendwann noch mit unserem WaWi
und Bestellsystem vereint wird®, stellt Chris-
tine Goflner in Aussicht.

»Jetzt geht es aber erstmal darum, die Pro-
zesse weiter zu optimieren®, kommt Florian
Sperber auf die aktuellen To do's zurtick. ,Wir
wollen noch fitter an den Geraten werden, um
diese noch effizienter einzusetzen, z. B. die
Speed-Funktion der Elro-Gerste werden wir
weiter ausreizen, wenn es darum geht, Sonn-
und Feiertage von der bisherigen 7-Tages-Pro-
duktion auszuklammern®, veranschaulicht er.

Optimum herausgeholt!

Ist die Zentralklche denn nun perfekt?
VdF-Fachplaner Bernd Helfer schmunzelt,
bevor er antwortet: ,Mein Rat nach der ersten
Begehung lautete: Am besten abreilen und
neu bauen. Da das Gebaude aber erhalten
werden sollte, mussten wir eben manchen
Kompromiss gehen.” Dazu zahlten zusatzliche
Stiitzpfosten ebenso wie die Abhangung der
Kichendecke. ,,Die Spilkiiche wurde aufgrund
der nicht dnderbaren rdumlichen Vorgaben
etwas zu eng, die Vorbereitung dagegen sehr
grofziigig", erganzt Bernd Helfer.

Christine Gofiner ist mit dem Ergebnis
zufrieden: ,Wir haben das Optimum heraus-

14

gehoht!“ Kleiner Wermutstropfen: Die Kiiche
ist - sechs Monate nach Inbetriebnahme - be-
reits zu klein. ,,in den Phasen ohne Lockdown
hatten wir bis zu 1.800 Mittagessen. Die Pla-
nungsgrundlage lag dagegen bei 800-1.000
Kunden, da langfristig die Zahl der zu verkasti-
genden Bewohner zuriickgehen soll*, erlautert
Christine Gol3ner. ,,Entsprechend hatten wir
technisch abgespeckt”, bedauert Bernd Helfer,
der in weiser Voraussicht trotzdem die An-
schliisse dafiir legen lief3. Kiichenleiter Florian
Sperber sieht auch dieser Herausforderung ge-
lassen entgegen: ,Wir kénnen das immer noch
durch ein Schichtsystem ausgleichen - Cook
& Chill macht’s ja mdglich!“ Claudia Kirchner

MEHR DAZU

Warum hat Sonderkost einen solch
hohen Stellenwert in der Zentralkiiche
des DRW? Wie lassen sich die per-
sonalisierten Speisenwiinsche orga-
nisieren? Mehr dazu lesen Sie online:
www.gastroinfoportal.de/drw-sonderkost
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