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Zubereitungs- und
Anlieferungssysteme in der
Gemeinschaftsverpflegung

Von Marianne Grauwiler

Die Personalverpflegung als einer der am schnell-
sten wachsenden Verpflegungszweige hat die
Entstehung einer ganzen Anzahl ergénzender
Produktions- und Dienstleistungsbetriebe be-
wirkt. Sie sind das Ergebnis einer zwangslaufigen
Entwicklung, eine Anpassung an die dezentrali-
sierte Lage vieler GroRbetriebe, an verkiirzte oder
gleitende Arbeitszeit und den Mangel an Personal
fiir die betriebseigene Verpflegung. Die Entwick-
lung neuer Verpflegungssysteme brachte aber
auch eine intensivere Beschéaftigung mit ernah-
rungsphysiologischen Problemen mit sich, wo-
durch sowohl die Personalverpflegung im her-
kommlichen Sinn wie auch Gaststatten und Re-
staurationsbetriebe positiv beeinfluBt werden. Die
um die Jahrhundertwende entstandenen Kanti-
nen betrachtete man noch als eine simple Aus-
weitung des Familientisches mit bescheidenen
Anleihen an die Rationalisierungsmoglichkeiten
der Hotelkiiche. Heute hingegen geben die beider
Personalverpflegung gewonnenen Erkenntnisse
iber Art und Menge der Nahrung des arbeitenden
Menschen manchem Hotel- und Restaurantbesit-
zer den oft dringend notwendigen AnstoR, seine
Meniplane neu zu Uberdenken.

Neben diesen positiven Einfliissen auf die 6f-
fentlichen Verpflegungsbetriebe bewirken aber
die neuen Systeme auch eine Verlagerung der
Verantwortung innerhalb der Personalverpfle-
gung: Die qualitdtsgerechte Lagerung und Zube-
reitung der Rohprodukte ist heute Sache der Lie-
ferfirmen von halb- oder fertiggekochten Meniis.

Dennoch stellt aber die Aufbereitung und
Ausgabe der Speisen immer noch — und zum Teil
hohere — Anspriiche an das mit der betriebsinter-
nen Verpflegung betraute Personal. Gerade die
personellen Einsparungen durch ein Anlieferungs-
system sollten es aber ermdglichen, diesen in ho-
herem Male als bisher gerecht zu werden.

Grundsatzlich muf® bei der Planung eines
Personalrestaurants ohne eigene Kiiche immer
zuerst abgeklart werden, welche Firmen oder Or-
ganisationen fir die Anlieferung der Menis in
Frage kommen. Dann wird ein den Moglichkeiten
der Anlieferfirma entsprechendes System ge-
wahlt, das seinerseits das Raumprogramm maR-
geblich beeinfluft.

Der Schweizerische Verband Volkdsdienst
hat 1971 ein ausfiihrliches Handbuch unter dem
Titel « Das Personalrestaurant ohne eigene K-
che»' herausgegeben. Die nachstehenden Pla-
nungsbeispiele sowie die Grundlagen zu den
Charakteristiken der heute in der Schweiz be-
kannten und verwendeten Anlieferungssysteme
wurden dieser umfassenden Publikation entnom-
men.

Warmanlieferung

Voraussetzungen fir dieses Verpflegungssystem
sind ein moglichst kurzer Anlieferungsweg und
eine sofortige Abgabe der Mahlzeiten.

Die fertiggekochten Gerichte werden gleich
nach der Zubereitung in vorgewarmte Normscha-

len abgefiillt, die in isolierte Transportbehalter ge-
packt und beim Empféanger sofort ins vorgeheizte
Bain-marie gestellt werden. Beheizte Transport-
kisten und vorgeheizte Transportrollwagen wer-
den beim Empfanger wieder an den Strom ange-
schlossen und dienen als Warmeschrank.

Mit dem Warmanliefersystem arbeiten in der
Schweiz vor allem der Schweizerische Verband
Volksdienst, zahlreiche Stadtkiichen, aber auch
Kiichen von betriebsinternen Personalrestaurants,
deren Kapazitat die Belieferung anderer Betriebe

zulafdt. =
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Planungsbeispiel eines Personalrestaurants mit Warmanlie-
ferung

Kaltanlieferung portioniert

Fur diese Anlieferungsweise kennt man gegen-
wirtig in der Schweiz zwei Verfahren: das Régé-
thermic- und das Multimetsystem, bei denen die
Speisen beim Lieferanten in konventioneller Art
zubereitet werden.

Die Gerichte werden auf vorgekiihlte Teller
angerichtet, mit einem dichtschlieBenden Chrom-
stahldeckel zugedeckt, in Transportkorben oder
auf Paletten gestapelt und auf 4 °C abgekuhit.
Je nach der Art der Speisen konnen sie so wah-
rend 24 bis 36 Stunden gelagert werden.

Beim Empfianger werden die Menils — mit
dunklen Infrarotstrahlen beim Régéthermic-, mit
HeiRluftumwalzung beim Multimetsystem — re-
generiert, das heit auf ERtemperatur gebracht.
Das dauert bei beiden Systemen etwa 15 Minu-
ten. Beim Multimetsystem gelangen die Platten
in den Transportkérben direkt in den Ofen, beim
Régéthermicsystem miissen sie von der Trans-
portpalette auf den Beschickungswagen umge-
schichtet werden.

Kaltanlieferung unportioniert

Régéthermic- und Multimetsystem

Die fertig zubereiteten Speisen werden beim Lie-
feranten in Gastronormschalen aus Chromstahl
abgefiillt und dann auf 4 °C abgekiihit. Das Por-
tionieren erfolgt am Ausgabeort im Laufe des
Vormittags. Die vorbereiteten Portionenplatten
bleiben danach bis zur Aufbereitung im Kiihl-
raum. Regeneriert wird wie bei der Kaltanliefe-
rung in Einzelportionen.

Hliis, |
Planungsbeispiel eines Personalrestaurants mit Kaltanliefe-
rung portioniert oder unportioniert
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Essen in der Arbeitswelt

Tiefkithimahlzeiten

Industriell hergestellte Tiefkihlgerichte werden
beim Hersteller knapp fertiggekocht, gewdrzt,
portioniert und in Tiefkiihltunnels bei mindestens
—38 °C tiefgekiihlt. Danach ist fiir die Lagerung
eine Temperatur von —22 °C erforderlich.

Zurzeit sind als Verpackungsarten fir Einer-,
Filinfer- oder Zehnerportionen Siedebeutel und
Aluminium- oder Kunststoffplates im Handel.

Speiseraum

uauosemay

Myt

Planungsbeispiel eines Personalrestaurants mit Tiefkihl-
mabhlzeiten

Nacka- oder Delphinmahlzeiten

Dieses System wurde in Schweden urspriinglich
fur die Verpflegung in Bergwerken entwickelt
und spater vom Nacka-Spital ibernommen.

Die fertiggekochten Speisen werden in Ein-
zel- oder mehreren Portionen in Plasticsacke ab-
gefiillt. Dann entzieht man den Sacken alle Luft
und verschweilRt sie. Bestimmte Gerichte werden
noch kurz pasteurisiert. Danach werden die Spei-
sen sofort auf 2—4 °C abgekuhlt. Bei dieser Tem-
peratur sind sie danach rund drei Wochen halt-
bar. Wichtig ist, daB sie auch wéhrend des Trans-
ports kiihl gehalten werden.

Das Erhitzen der Speisen erfolgt wie bei Tief-
kihlprodukten.

.,
Planungsbeispiel
Mabhlzeiten

eines Personalrestaurants mit Nacka-

Kombinationsmoglichkeiten und Verwen-
dung von Convenience-Food

Die beschriebenen Systeme lassen sich theore-
tisch ohne weiteres miteinander kombinieren.
Ausschlaggebend werden dabei letzten Endes die
raumlichen und personellen Moglichkeiten sein.
Das stindig wachsende Angebot an Conve-
nience-Food, wie etwa geristete und vorblan-
chierte Gemiise, erlaubt zudem auch die erndh-
rungsphysiologisch wiinschbare Ergénzung der
angelieferten Fertigmahlzeiten durch an Ort und
Stelle zubereitete Speisen, was natiirlich wieder-
um das Vorhandensein einer Teilkiiche und ge-
schulter Fachkrafte bedingt. Dies zeigt, von welch
entscheidender Bedeutung die Wahl des Verpfle-
gungssystems fur das Raumprogramm ist.

1 Dieses Buch kann beim Verband Schweizer Volksdienst,
Neumiinsterallee 1, 8032¥Ziirich, bezogen werden. &
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