
Österreichweit betreibt die Allge-
meine Unfallversicherungsanstalt 
AUVA sieben Krankenhäuser und 
vier Reha-Kliniken. In Wien sind 

dies neben dem UKH Meidling mit dem ange-
schlossenen Reha-Zentrum noch das Lorenz-
Böhler-Spital und das Rehabilitationszentrum 
Weißer Hof in Klosterneuburg. Einrichtun-
gen, die in der Vergangenheit jeweils von 
hauseigenen Küchen aus verpflegt wurden. 
Ebenso wie die AUVA-Hauptstelle und die 
Landesstelle für Wien im 20. Bezirk.

Im Zuge der Modernisierungsmaß-
nahmen, die in Österreichs größtem Un-
fallkrankenhaus, dem UKH Meidling in den 
vergangenen Jahren durchgeführt wurden, 
fiel vor drei Jahren auch die Entscheidung, 
die Verpflegung in den Wiener Einrichtun-
gen der AUVA auf neue Beine zu stellen. 
Konkret plante das Büro Fritsch zusammen 
mit der Küchenleitung die Errichtung eines 
neuen Küchentraktes mit einer Zentralküche 
zur Versorgung der Patienten und Mitarbei-
ter in Wien und Niederösterreich.

Vor einem Jahr wurde die neue Küche in 
Betrieb genommen. Exakt am 17. April 2014, 
erinnert sich Zentralküchenleiter Helmut Ur-
ban. Es war ein Sprung ins kalte Wasser, einen 
Tag zuvor hatte das Team noch in den beste-
henden Küchen produziert. Tatsächlich star-
tete man am Tag Null in eine neue Ära. „Die 
Uhren standen komplett auf Null, von der 

Technik über das Produktionssystem bis hin 
zu den Speiseplänen, alles war neu“, so Urban. 
Eine starke Herausforderung auch für das neu 
geformte Küchenteam, dessen Mitglieder zum 
Teil auch aus den bestehenden Einrichtungen 
nach Meidling übersiedelten.

Teambuilding gehörte damit neben al-
lem anderen zu einer der Hauptaufgaben von 
Helmut Urban und seinem Stellvertreter An-
dreas Schneider. Insgesamt umfasst das Kü-
chenteam nun neben der Küchenleitung 39 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, elf davon 
Fachkräfte. Vom Start weg wurde die neue 
Küche als Cook & Chill-System konzipiert. 
Das sichert zum einen eine lebensmittelrecht-
lich einwandfreie Versorgung der einzelnen, 
über Wien verstreuten Standorte und sorgt 
weiters für eine gleichbleibende Qualität der 
Speisen bei höchstmöglichem Erhalt der 
Nährstoffe. Von ansprechender Optik und 
Konsistenz einmal abgesehen.

Zur optimalen Ausnutzung des Systems 
sind entsprechende technische Voraussetzun-
gen und penible Planung der Produktions- 
und Verteilungslogistik nötig. Auf einer 
Grundfläche von 2500 Quadratmetern wurde 
dieser Baukomplex errichtet. In den drei Ebe-
nen der Zentralküche befindet sich die Pro-
duktionsküche im ersten Obergeschoß. Die 
Technik und Lagerräume sind im Tiefparterre 
untergebracht. Das schafft die optimalen Be-
dingungen, um 1350 Mittagsmahlzeiten für 

Patienten und Mitarbeiter auf hohem Niveau 
produzieren zu können. Zusätzliche 500 Por-
tionen Abendessen für Patienten kommen 
täglich dazu. Das Frühstück für den Standort 
Meidling wird ebenfalls hier vorbereitet. In 
den einzelnen Satellitenküchen der Einrich-
tungen des „Speiseverbund Ost“ wird das 
Frühstück selbst angerichtet.

Die Zubereitung der Speisen erfolgt 
außer für das Wochenende einen Tag vor 
dem Servieren. Gekocht wird klassisch, dann 
werden die Speisen in niedrige Gastronorm-
schalen umgeschöpft und in Hochleistungs-
kühlern innerhalb von maximal 60 Minuten 
auf eine Kerntemperatur von zehn Grad ab-
gekühlt. Vielfach erübrigt sich auch der Ein-
satz der Chillgeräte, wenn flüssige und halb-
flüssige Gerichte in einem der Rückkühlkes-
sel zubereitet und gleich anschließend ge-
kühlt werden.

Die Geräte des Schweizer Herstellers bilden, 
neben der Ausrüstung mit Kombidämpfern, 
ein Herzstück der Produktionsküche. Insge-
samt besteht das Termik-Equipment aus vier 
Multifunktions-Druckgarbraisièren (zum 
Teil mit High Speed-Funktion ausgerüstet), 
vier Flexipfannen und zwei Rückkühlkesseln 
mit Rührwerk.

Vier Menülinien erarbeitete die Küchen-
leitung gemeinsam mit den Diätologinnen al-
ler Standorte für das neue Speisenangebot. Der 

Tägliche Kontaktwärme 
für Patienten

Cook & Chill bildet die Basis der neuen AUVA-Zentralküche in Wien. 
Den Erfolg garantieren modernste Technik, genaue Umsetzung und exakte Planung.

In Reih und Glied: Druckkessel-Parade. Bestückte Kühlstationen sorgen für Vollhygiene.Rückkühlkessel fürs Cook & Chill-System. 
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Knusprig panierte Teigtasche aus 
Palatschinkenteig. 

Gefüllt mit fruchtigen Marillenstücken.

TIEFKÜHLKOST WEINBERGMAIER GmbH 
office@weinbergmaier.at, www.weinbergmaier.at

Ein Unternehmen der 
VIVATIS Holding AG.

Die Heimat österreichischer Spezialitäten.
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Speiseplan sieht Vitalkost, klassische Haus-
mannskost, vegetarische Kostformen, leichte 
Vollkost sowie zahlreiche Sonderkostformen 
vor. Die Spezialkost wird nach Möglichkeit aus 
den Komponenten der Hauptmenülinien gene-
riert, aber, wenn notwendig, portionsweise am 
Diätplatz produziert. Zusätzlich wird für die 
Betriebsrestaurants ein eigenes Salatmenü an-
geboten. Das darf man sich als üppiges Salat-
buffet vorstellen, an dem sich die Gäste selbst 
bedienen. Dazu werden wechselnde Toppings 
wie Filetstreifen oder gebackene Hühnerbrust, 

aber auch fleischlose Spezialitäten angeboten.

Die Patienten erhalten ihre Menüs fer-
tig tablettiert. Die Portionierung für das Mit-
tagessen startet täglich um 7.30 Uhr. Auch die 
Tablettierung erfolgt unter modernsten techni-
schen Voraussetzungen. Ein zehn Meter lan-
ges, luftgekühltes Portionierband bildet das 
Kernstück. Die elf Mitarbeiter am Band ent-
nehmen die einzelnen Komponenten den ge-
kühlten Speisestationen, die entlang des Ban-
des aufgestellt werden. Das sowie die perma-

nente Kühlung von Geschirr und Tabletts ga-
rantieren, dass sich die Speisen auch trotz 
vergleichsweise moderater Raumtemperatur 
nicht erwärmen. Das Band inklusive der Kühl-
stationen ist die erste Anlage dieser Art in Ös-
terreich. Sie garantiert, dass die Komponenten 
auch bei der Portionierung die zulässige Tem-
peratur nicht überschreiten.

Am Ende des Bandes werden die be-
stückten Tabletts in die – ebenfalls gekühlten 
– Speisentransport- und Regenerierwagen 

Vorbildlich ist die Einrichtung des Portionierraumes in 
der Zentralküche. Ein umluftgekühltes Band sowie 
eigene Kühlstationen für die Speisenkomponenten 
sorgen für die problemlose Einhaltung der Tempera-
turen.

Die Regeneration der Patientenessen erfolgt mit Kon-
taktwärme. Die entsprechenden Speisentransport- 
und Regenerationswagen werden vorgekühlt.

Eine eigene Entwicklung ist die Thermodesinfektion 
der Wagen mit Dampf.
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gegeben. Hinsichtlich der Erwärmung der 
Speisen entschied sich die Küchenleitung für 
das System mit Kontaktwärme eines franzö-
sischen Herstellers. „Wir hatten sämtliche 
gängigen Systeme zum Testen da“, begründet 
Helmut Urban die Entscheidung. „Aber 
Thermokontakt passt am besten zu unserem 
System und liefert die besten Ergebnisse bei 
den regenerierten Speisen.“

Die Auslieferung der tablettierten Rege-
nerierwägen für Patienten sowie die abge-
packten Speisen im Großgebinde für Mitar-
beiter erfolgt durch gekühlte LKWs. Danach 
werden die angelieferten Produkte mit mo-
dernster Regeneriertechnik erhitzt. Mittels 
Schöpfsystem erfolgt in den Speisesälen der 
einzelnen Einrichtungen die Ausgabe der Me-
nüs für die Mitarbeiter. Die Regneration der 
Speisen für Patienten dauert eine Stunde, um 
eine Kerntemperatur von 75 Grad zu gewähr-
leisten. 

Auch die Reinigung des Geschirrs so-
wie der kompletten Equipments erfolgt zent-
ral. Da gleicht der große Spülbereich zu Stoß-
zeiten durchaus einem hochfrequentiertem 
Busbahnhof. Die vom Einsatz zurückkehren-
den Speisentransportwagen werden rasch aus-
geräumt, die Tabletts auf Förderbänder ge-
stellt und in Richtung der zwei neuen Band-
spüler befördert.

Geschickte Hände leeren die Speisen-
reste in die vollautomatische Nassmüllentsor-
gungsanlage. Die Geschirrteile werden auf die 
Förderkörbe gestapelt, das Besteck wird mit 
Magneten vom Tablett geholt und ins Spül-
system eingereiht. Auch die Tabletts sortieren 
sich automatisch in Richtung Spüle. Das alles 
geht ohne Hektik und hochprofessionell über 
die Bühne. Für die perfekte Dosierung der 
Reinigungsmittel sorgt eine vollautomatische 
Anlage, die für Österreich ein Novum dar-
stellt.

Eine Spezialbehandlung erfahren die 
Regenerierwägen. Nach der händischen Rei-
nigung am Wagenwaschplatz werden die Wä-
gen mithilfe eines Dampfgenerators von Elec-
trocalorique thermisch desinfiziert. Nach Rei-
nigung und Einsortierung des Geschirrs in die 
Transport- und Stapelbehälter kommen sämt-
liche Teile wieder in ihre gekühlten Lager-
räume – die Kreisläufe schließen sich. Auch 
das Besteck wird nach der Reinigung und 
Desinfektion inklusive einer Serviette vollhy-
gienisch verpackt und für die Tablettierung 
bereitgelegt.

Das Büro der Küchenleiter gleicht 
heute mehr einem futuristischen Kommando-
stand als dem Zentrum der Speisenplanung 
und -logistik. Die Daten über sämtliche Vor-
gänge in den Geräten – Kochprozesse, Kühl-
geräte oder das Verteilerband – und selbstver-
ständlich auch über sämtliche Lager- und 
Kühlraumtemperaturen werden digital ge-
speichert, dokumentiert und am Küchen-PC 
dargestellt. Das gilt auch für die Aufzeichnun-
gen in den Transporttrolleys und die kom-
plette Spültechnik. Überwachung und Doku-
mentation, von den Behörden gefordert und 
hier vorbildlich umgesetzt.

In der „Kommandozentrale“ in Meid-
ling sieht man die digitale Überwachung al-
lerdings durchwegs positiv. „Die permanente 
Kontrolle und Dokumentation, zu der ja auch 
die sofortige Fehlermeldung gehört, ist für 
uns ein Bestandteil der Qualitätssicherung“, 
findet Küchenleiter Urban. „Fehlentwicklun-
gen lassen sich so schneller feststellen und ab-
stellen.“

Zu guter Letzt ist Zentralküchenlei-
ter Helmut Urban mit seinem Team sicher, 
dass die Grundentscheidung, im Cook & 
Chill-System zu produzieren, die einzig Rich-
tige war, um eine qualitativ hochwertige und 
sichere Speisenversorgung in diesem Ausmaß 
der Betriebe im „AUVA-Speiseverbund Ost“ 
zu gewährleisten.� -hal-

Alles neu im UKH Meidling der AUVA. Von links: Zentralküchenleiter Helmut Urban und Stellvertreter Andreas 
Schneider sowie Reinhard Stanzl vom Schweizer Hersteller der Produktionstechnik.

Zu Stoßzeiten gleicht die moderne Spülküche einem gut frequentierten Busbahnhof.

Zentralküchenleiter Helmut Urban
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