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Mehrwerte schaffen

Zum Praxisseminar ,,Cook & Chill” mit dem Fokus auf Gemiise hatte Atosa in Kooperation mit dem

Fachhandelspartner GKS in Overath bei K6ln geladen. In dem kompakten Seminar ging es um den

gesamten Prozess von A wie Abfallvermeidung bis Z wie Zubehor. Von Maren Bielecke

Durch die informativen Stunden flihrte aus dem Hau-
se Atosa Gebietsverkaufsleiter Peter Biermann. Die
Veranstaltung organisiert und Gastronomen aus der
Umgebung eingeladen hatten Norbert Sontgerath, Ge-
schaftsfihrer von GKS Gastronomie- und GroBkiichen-
ausstattung Service & Vertrieb, sowie Sascha RoBeler,
Planung und Vertrieb bei dem Overather Fachhandler.
Unterstltzt wurde die Veranstaltung durch einen nam-
haften Kombidampferhersteller.

Zunachst wurden die Erwartungen und Winsche der
teilnehmenden Gastronomen abgeklopft. Da diese aus
ganz unterschiedlichen Gastronomiebetrieben stamm-
ten - von der Verpflegung im Kindergarten bis zum Cate-
ring -, waren auch die Vorkenntnisse und Erwartungen
an das Seminar divers. So ging es den Teilnehmern zum
Beispiel darum, den Umgang mit den Geraten zu lernen,
Prozesse zu verstehen oder praktische Anregungen fir
Zubereitungen und Einsatzmoglichkeiten zu erhalten.
Die erfolgreiche Teilnahme und somit die Erflllung der
Zielsetzungen wurde am Ende mit einem Zertifikat fr
jeden bestatigt.

Nicht nur finanzielle Vorteile

Um auf einen Wissensstand zu kommen, definierte Peter
Biermann zunachst den Cook & Chill-Prozess und erlau-
terte einige Vorzlige. So werden Nahrstoff- und Farbver-
luste vermieden, Zubereitung und Ausgabe zeitlich ent-
koppelt und durch das rasche Schnellkiihlverfahren kann
die Bildung von Mikrokristallen vermieden werden, was
hygienische Vorteile mit sich bringt. Gleich darauf konn-
ten bereits erste Praxisbeispiele diskutiert werden: Die
Mdoglichkeit, eigene Convenience-Produkte herzustellen,
indem Speisen vorproduziert und diese bei Bedarf der
Kihlung entnommen und regeneriert werden, stieB auf
groBRes Interesse bei den Teilnehmern. Kauft ein Gastro-
nom beispielsweise deutschen Spargel in der Saison ein,
bereitet diesen zu und schockfrostet ihn, kann er das
Gemuse gut und gerne zu Weihnachtsfeiern im Dezem-
ber entnehmen, erwarmen und anbieten. Dies ist nicht
nur fur den Gastronomen eine finanzielle Erleichterung,
da Spargel zur Saison im Einkauf deutlich glinstiger ist,
auch der Nachhaltigkeitsaspekt ist nicht zu vernachlas-
sigen, wenn im Winter kein Spargel aus Ubersee gekauft
wird. Ob Gastronomen Spargel im Dezember auf die
Karte nehmen mochten, sei jedem selbst tUberlassen -
aber moglich ware es.

Auch wenn Lebensmittel Ubrig bleiben, kann das Cook
& Chill-Verfahren dienlich sein. Reste erleichtern dem
Gastronomen in diesem Fall sogar die Arbeit, indem sie
schockgefrostet, bei Bedarf entnommen und im Wasser-
bad erwarmt werden. Dass Ubriggebliebenes in diesem
Fall keine Belastung, sondern sogar einen Mehrwert fir
Gastronomen darstellen kann, fassten die Seminarteil-
nehmer begeistert auf.

Peter Biermann,
Gebietsverkaufsleiter
bei Atosa, fiihrte die
Teilnehmer durch den
Workshop bei GKS in
Overath

Uberzeugende Ergebnisse

Generell zog sich das Thema ,Mehrwerte" durch den
Workshop. Individuell konnte wahrend des Seminars auf
Probleme und Fragestellungen der Gastronomen einge-
gangen werden - gemeinsam wurden Losungen gefun-
den. Jemand, der zum Beispiel wenig Platz hat, wird sich
vielleicht flr eine Stapellésung aus Schockfroster und
Kombidampfer entscheiden. Auf die individuelle Bera-
tung und Betreuung der Kunden in der ,heimischen Ku-
che" lege Atosa Wert, versicherte Peter Biermann.

Alle diskutierten Fakten sowie theoretischen Ansat-
ze wurden in der Praxis veranschaulicht. So verfolgten
die Teilnehmer, wie im Kombidampfer verschiedene
Gemusesorten - Mohren, griiner und weiler Spargel,
Blumenkohl - zubereitet wurden, um sie anschlieRend
im Atosa Schockkuhler herunterzukihlen. Den gleichen
Prozess durchliefen auch Schweinemedaillons. Am Ende
der Veranstaltung hatten die Seminarteilnehmer dann
die Gelegenheit, sich geschmacklich von dem Ergebnis
zu Uberzeugen und in den Dialog zu treten.
www.atosa.de
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