SPITAL- UND HEIMGASTRONOMIE

Blick zum Eingangsbereich und zur Notfall-Pforte des Spitals in Sursee.

Das innovative Produktions- und Verpflegungskonzept in den Spitalern Sursee und Wolhusen:

Die induktive End-Garung als
Qualitats- und Frische-Faktor!

Der Kostendruck im Spitalwesen der Schweiz kommt mehr und mehr auch in den Bereichen
Infrastruktur, Logistik und Verpflegung an. Bestehende Strukturen und Ablaufprozesse werden
hinterfragt und effizienter gestaltet. Vorbild in dieser Hinsicht ist der Kanton Luzern, der seine
drei ehemals selbstandig betriebenen 6ffentlichen Spitaler in Luzern, Sursee und Wolhusen
unter das gemeinsame Dach «Luzerner Kantonsspital Luzern, Sursee, Wolhusen» (LUKS) gestellt hat.
Dank einem innovativen Speiseverteilkonzept der Schmalz Distributions-Systeme AG (Nidau)
kommen die Patienten-Mahlzeiten in den Spitéalern Sursee und Wolhusen jetzt aus einer einzigen
Produktionsktiche und sind erst noch von besserer Qualitat!

Von Chefredaktor René Frech

Bis vor einigen Jahren bestand das 6ffentliche Spitalwesen ~ Wolhusen, und seit dem 1. Januar 2008 sind die drei
im Kanton Luzern aus dem Luzerner Kantonsspital in  6ffentlichen Krankenh&user unter dem gemeinsamen
Luzern sowie den Spitalern in Sursee und Wolhusen. Zuerst  Dach «Luzerner Kantonsspital Luzern, Sursee, Wolhusen»
erfolgte der Zusammenschluss der Spitéler Sursee und  (LUKS) zusammengeschlossen.
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Der neue, dem Spital Sursee vorgelagerte Oekonomietrakt,
der hauptséchlich die neue Produktionskiiche und die
Speisendistributions-Infrastruktur beherbergt.

Impressionen vom Restaurant im Spital Sursee, wo sich
Mitarbeitende, Patienten und Besucher aufhalten und
verpflegen kénnen.

Nach der Produktion kommen
die Speisen und Mahlzeiten-
Komponenten umgehend in die
zwei Schockkiihler und werden
innert 90 Minuten auf rund finf
Grad Celsius hinuntergekiihlt
und spéter gekiihlt zwischen-
gelagert.
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Blick in die Produktionskiiche im Spital Sursee: Die Produktions-Chargen
kommen als minutiés rezeptierte Mise-en-place in die Cook&Chill-Kiiche.
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Im Zentrum der Diétkiiche stehen Kochherd (Elro) und Kombidémpfer (Rational).

Vom Cook&Serve...

Damit einher ging eine tiefgreifende Umwélzung auch der
Verpflegungs-Infrastruktur fiir Patienten und Personal in
den Spitédlern in Sursee und Wolhusen. Bislang verfligte
jedes Spital Uber eine eigene Produktionskiiche, wo
die Mahlzeiten fir «seine» Patienten und Mitarbeitenden
produziert, zubereitet und verteilt wurden. Die Speisever-
teilung erfolgte — wie noch immer tblich in den Schweizer
Spitélern, Kliniken, Heimen und andern Betrieben der
Gemeinschaftsgastronomie — nach den Regeln der
«Warmen Linie» bzw. von «Cook&Serve»: Es wurde auf den
Zeitpunkt der Speiseverteilung am Band hin produziert.
Diese Produktionsabldufe und die notwendigen Distribu-
tionszeit fur die Speiseverteilung auf den Krankenhaus-
Etagen und in die Krankenzimmer fiihren zu relativ
langen Warmhaltezeiten, was fur den Vitamin- und Nahr-
wertgehalt der Speisen und Mahlzeiten nicht optimal ist.

...zum Cook&Chill!

Der Zusammenschluss der Spitéler in Sursee und Wolhusen
fuhrte zu einem Umdenken in Bezug auf die Produktions-
und Verteilabl&ufe der Patienten-Mahlzeiten, zumal mit
dem Gesamtumbau des Spitals Sursee und dem damit
verbundenen neuen Oekonomietrakt auch die 30 Jahre alte
Spitalkiiche in Frage gestellt war.

Nach fundierten Studien, Referenzbetriebs-Besuchen (vor
allem im benachbarten Ausland) und dem Beizug des
Kichenplanungsspezialisten Andreas Junker von der

H PLUS S Gastronomiefachplanung GmbH (Bern) sowie
des Distributionsspezialisten Beat Schmalz von der
Schmalz Distributions-Systeme AG(Nidau) wagten die Ver-
antwortlichen in den Spitélern Sursee und Wolhusen den
mutigen Schritt zum Wechsel des Produktions- und Verteil-
konzepts von «Cook&Servce» zu «Cook&Chill» — dies mit
» einer einzigen Produktionskiiche im Spital Sursee
» einer Satellitenkiiche in Wolhusen
»und einem fur die Schweizer Spitalgastronomie
revolutiondren Speiseverteilungkonzept auf der Basis des
induktiven Endgarens der warmen Getranke, Speisen
und Mahlzeiten.
«Cook&Chill» wurde erstmals am 6.6.06 in die Praxis
umgesetzt! Getragen wird das innovative Konzept heute
hauptsachlich von Stephan Portmann, stellvertretender
Gastronomieleiter LUKS und verantwortlich fur die
Gastronomie in den Spitélern Sursee und Wolhusen, vom
eidg. dipl. Kuchenchef Mario Breit (Leiter Kiiche) sowie
von Gastronomiekoch mit eidg. Fachausweis Bernd
Kerngast (Leiter Produktion).

Informatikgestiitzte Mahlzeiten-Bestellung...
Kuchenleiter Mario Breit zu GOURMET: «Damit das neue
Produktions- und Distributionsverfahren tberhaupt funk-
tionieren konnte, wurden vorgangig verschiedene Projekte
realisiert, so zum Beispiel ein neues elektronisch gestitztes
Menu-Bestellsystem auf «Palm»-Basis, das fiir beide
Spitdler funktioniert.
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Im gekiihlten Anrichteraum werden
am Band mit Schleierkiihlung die
Mabhlzeiten-Tabletts mit den
gewtlinschten Speisen angerichtet.

Im gekiihlten Parkraum der Speisetransportwagen: Die Speisetabletts werden in die gekiihlten Speisetransportwagen geladen.
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Die induktiv beheizbaren Tabletts sind mit vier individuell
regulierbaren Induktionsflédchen ausgertistet — eine Einzigartigkeit
der Schmalz Distributionsysteme AG. Im Bild im Hintergrund:
Der eidg. dipl. Kiichenchef Mario Breit.

... und minutiose Mise-en-place dank
Rezeptierung der Produktions-Chargen

Zudem werden samtliche Produktions-Chargen fiir die
Speisen und Mahlzeiten in einem umfassenden Rezept-
und Kalkulationsprogramm erfasst. Heute werden die
Ausgangs- und Frischprodukte gemdss den Rezepturen
vorportioniert und als minutiése Mise-en-place in die
Cook&Chill-Kiiche geliefert und dort umgehend gekocht
und gegart. So sind die hohen Qualitats- und Hygiene-
anforderungen sowie der effiziente Produktionsablauf ohne
Hektik und Betriebsamkeit gewahrleistet.»

Vorteile von Cook&Chill

Tatsachlich geht es in der modernen Grosskiiche langst
nicht mehr bloss darum, mdglichst viele Mahlzeiten
kostenglinstig zu produzieren. Vielmehr stehen Themen
wie Frische, Qualitat, Geschmack, gesunde Erndhrung,
Hygiene gemdass HACCP, Qualitétssicherung, Flexibilitat
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und Angebotsvielfalt im Vordergrund. Mit «Cook&Chill»
kdénnen diese hohen Anspriche unter einen Hut gebracht
werden.

«Cook&Chill» heisst kochen und kiihlen und ist nichts
anderes als eine zeitliche Trennung von Produktion und
Distribution der Speisen und somit eine vom Service-
Zeitpunkt génzlich losgeldste Speisenproduktion. In der
neuen und vorbildlich konzipierten Produktionskiiche im
Spital Sursee werden die Menu-Komponenten nach der
klassischen Produktion in zwei effizienten Schockkihl-
geréten innerhalb von 90 Minuten auf rund finf Grad
Celsius heruntergekiihlt und spater gekihlt gelagert.
Produziert wird an finf Tagen fir sieben Tage, jeweils zwei
bis drei Tage im voraus.

Induktive End-Garung

Im Gegensatz zum traditionellen Produktionsverfahren
erfolgt bei Cook&Chill eine Garung von bis zu 90 bis
95 Prozent, die Endgarung findet erst bei Bedarf und
unmittelbar vor dem Mahlzeitenservice an den induktiv
beheizten Andockstationen auf den Krankenhausstationen
statt. Dank der Schockkiihlung und der induktiven End-
Garung bleiben die Vitamine und Nahrstoffe in den
Lebensmitteln optimal erhalten.

Ununterbrochene Kiihlkette

Nach der gekuihlten Zwischenlagerung werden die einzelnen,

ausnahmslos gekiihlten Menu-Komponenten anderntags

(geméss den Mahlzeitenwiinschen der Patienten oder

geméss den medizinischen Didtvorgaben) in einem

geklhlten Anrichteraum am Speiseverteilband (mit beid-

seitiger Schleierkiihlung) auf den Tellern portioniert und

angerichtet. Das Porzellan-Geschirr stammt Ubrigens vom

renommierten deutschen Geschirr-Hersteller Seltmann

(Weiden).

Die Tabletts werden anschliessend per Band in einen

weiteren gekihlten Raum transportiert und dort in

thermisch voll isolierte Transportwagen der Schmalz

Distributions-Systeme AG (Nidau) mit weniger als sieben

Grad Raumtemperatur gestellt.

Die so beladenen Speisetransportwagen werden nun

» entweder auf die Krankenhaus-Etagen des Spitals Sursee
transportiert und dort in die Induktions-Andock-
stationen der Schmalz AG geschoben

» oder aber auf den gekiihlten und luftgefederten Last-
wagen geladen, welcher die Speisetransportwagen ins
Spital Wolhusen transportiert. Dort werden die Tablett-
Transportwagen entladen und ebenfalls auf die Kranken-
haus-Etagen gebracht, wo sie in die Induktions-Andock-
stationen der Schmalz AG geschoben werden.

Die Induktions-Andockstationen

Die Andockstationen der Schmalz AG sind vorpro-
grammierbar: Sie kiihlen die Speisen und Mahlzeiten-
Komponenten auf den Tabletts automatisch — dies bis
zum Zeitpunkt, da die Elektronik in den Andockstationen
die induktive Beheizung der warmen Speisekomponenten
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Kiichenleiter Mario Breit setzt mit einem einfachen Hebelzug
die Schmalz-Andockstation in Funktion.

Die Tablett-Transportwagen auf der Ladebriicke stehen fiir den Transport ins Spital Wolhusen bereit. Andere Mahlzeiten-Beziiger
werden mit Koch-Containern im PW-Kombi beliefert.
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auslost.

in Gang setzt. Die End-Garung der Speisen (von weniger als
sieben Grad Lager- und Transporttemperatur auf rund 70
Grad Serviertemperatrur) erfolgt wahrend 40 Minuten
dusserst schonend und nahrwerterhaltend, so dass die
Speisen und Mahlzeiten wie frisch zubereitet warm und
gesund serviert werden kdnnen, wahrend die kalten Mahl-
zeiten-Komponenten bis ins Patientenzimmer frisch und
kihl bleiben. Kiichenleiter Mario Breit zu GOURMET: «Das
Endgaren kurz vor der Speisenverteilung wirkt sich spurbar
positiv auf die Qualitat und den Geschmack der Speisen
aus.»

Die Triimpfe der Schmalz-Distributions-Systeme

Die Schmalz-Transportwagen kdnnen — gemass Vorgaben
der Kuchenverantwortlichen in Sursee und Wolhusen —
28 Tabletts in zwei Reihen aufnehmen. Die Tabletts sind
mit vier induktiv beheizbaren Stellen ausgeristet — wahl-
weise flr Kaffee, Milch, Suppe und Hauptgang. Das war
eine weitere Vorgabe der Kichenverantwortlichen in
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Im Bild sind die Speisen-Tabletts mit den individuell gewahlten Mahlzeiten und
mit den Namen der Patienten ersichtlich, links im Bild die induktiv beheizten
Flédchen in der Andockstation.

Der Kern der induktiven End-Garung
auf den Spital-Etagen: Die Schmalz-
Andockstation, wo die Speisetransport-
wagen eingefahren und so lange gekihit
werden, bis die vorprogrammierbare
Elektronik die induktive Beheizung

und End-Garung 40 Minuten vor dem
Service-Beginn in die Patientenzimmer

Sursee und Wolhusen. Die Schmalz Distributions-Systeme
AG ist die einzige Firma, welche vier individuell und
temperaturmassig stufenlos regulierbare Induktionsflachen
auf den Tabletts anbieten kann.

Auch die Andockstationen mit vollautomatischer Kiihlung
und vorprogrammierbaren induktiven Beheizungs-
prozessen zur End-Garung sind eine Besonderheit der
Schmalz AG.

Da ist es denn auch nicht erstaunlich, dass Firmeninhaber
Beat Schmalz und sein Team rund 80 Prozent aller Auf-
trdge in der Spital-, Klinik- und Heimgastronomie im
Ausland generiert. So sind die Krankenhduser in Wien,
Innsbruck oder Klagenfurt mit induktiven Distributions-
systemen der Schmalz Distributions-Systeme AG aus Nidau
ausgerustet!

Im Unterschied zu andern Induktions-Speiseverteilsysteme
sind die Schmalz-Transportwagen in Sursee und Wolhusen
ohne jegliche Elektronik ausgerustet (eine weitere VVorgabe
der Kichenverantwortlichen in Sursee und Wolhusen),
dies deshalb, weil die Transportwagen aus hygienischen
HACCP-Griinden regelméssig in der eigenen Wagenwasch-
anlage gereinigt und gewaschen werden — ein Vorgang,
den allfallig integrierte elektronische Komponenten in der
Regel nicht lange zu schatzen wissen...

Die elektronikfreien und temperaturmaéssig neutralen
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Vertrauensvolle Partnerschaft fiir eine innovative Speisenverteilkonzeption (v.r.n.l.): Der eidg. dipl. Klichenchef
und Leiter Kiiche Mario Breit, Beat Schmalz von der Schmalz Distributionsysteme AG und der Gastronomiekoch

mit eidg. Fachausweis und Leiter Produktion Bernd Kerngast.

Tablett-Transportwagen werden deshalb in gekihlten
Raumen parkiert und transportiert, und die gesamte
Induktions- und Elektronik-Infrastruktur fir die End-
Garung ist in den fixen Andockstationen auf den Kranken-
haus-Etagen konzentriert.

Selbstverstandlich bietet die Schmalz AG aber ihre induktiv
beheizbaren und gleichzeitig gekiihlten Tablett- und
Speisetransportwagen auch mit vollintegrierter Elektronik
und Induktion an, so dass sie bloss noch an eine Steck-
dose auf den Spital-Etagen angeschlossen werden mussen.

Vielfaltiger Verpflegungsauftrag

Die Produktionskiiche im Spital Sursee ist zustandig flr die Verpflegung

folgender Institutionen:

» Die Patienten und Mitarbeitenden im Spital Sursee mit 140
Patientenbetten und rund 500 Teilzeit- und Vollzeitmitarbeitenden.
Rund die Hélfte der Mitarbeitenden verpflegt sich regelmassig im
Restaurant des Spitals Sursee.

» Die Patienten im Spital Wolhusen mit 120 Patientenbetten (fir die
Mitarbeitenden wird die Verpflegung in der Satellitenkiche vor Ort
zubereitet).

» Das Alters- und Pflegeheim Seeblick in Sursee mit 65 Gésten.

» Die Heilpadagogische Schule und die Heilpadagogische Tagesspiel-
gruppe in Sursee mit 90 Personen.

» Das Ausschaffungsgeféangnis in Sursee mit rund 15 Personen.

» Das Personalrestaurant der B. Braun-Medical AG in Sempach mit
60 bis 90 Mitarbeitenden.

Luzerner Kantonsspital, Departement Sursee, Wolhusen
Postfach, Spitalstrasse 16a, 6210 Sursee

Tel. 041 926 40 26, Fax 041 926 40 58

info@ksl.ch, www.ksl.ch

Schmalz Distributions-Systeme AG
Hauptstrasse 92, 2560 Nidau

Tel. 032 332 79 80, Fax 032 331 63 37
info@schmalzag.com, www.schmalzag.com

Fazit

Das neue Produktions- und Distributionskonzept in den
Spitdlern von Sursee und Wolhusen bewéhrt sich aus-
gezeichnet. Es tragt wesentlich dazu bei, dass sich Qualitat,
Frische, Hygiene und Angebotsvielfalt der Patientenver-
pflegung auf hdchstem Niveau befinden. Dazu kommt,
dass auch die laufenden Betriebskosten in der Kiche
reduziert werden konnten.

Wer einen Blick in die Schweizer Spital- und Klinikland-
schaft wirft und die Diskussionen um die Explosion der
Gesundheitskosten in der Schweiz verfolgt, wird unschwer
feststellen, dass das Kostenbewusstsein und der Kosten-
druck im Schweizer Spital- und Heimwesen auch in der
Spitalkliche angekommen sind.

Da ist es vorteilhaft zu wissen, dass mit ausgekltgelten
gastro- und kichentechnischen Produktions-, Transport-
und Regenerierkonzepten, wie sie die Schmalz Distri-
butions-Systeme AG anbietet, nicht nur die Kuchen-
effizienz, sondern auch Qualitat, Geschmack, Frische und
Hygiene gesteigert und eine gesunde, ndhrwertschonende
Verpflegung erzielt und gewahrleistet werden kénnen.
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