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Cook & Chill – Wissen wie es gemacht wird
Der Erfolg des Verpflegungsangebotes insbesondere in Schulen hängt davon ab, ob gesunde und schmackhafte Gerichte zu einem vernünftigen Preis angeboten werden können. Wird dies nur teilweise erfüllt, sinkt die Akzeptanz und damit auch der ökonomische Erfolg. Einen maßgeblichen Beitrag zur Wirtschaftlichkeit leistet der Einsatz eines multifunktionalen Gerätes, wie das SelfCookingCenter. Fast alle Speisen können darin zubereitet werden.

Cook & Chill ist eine Form der Speisenausgabe, die eine sehr hohe Speisenqualität garantiert. Die Speisen frisch zu kochen und sofort auszugeben ist die andere Möglichkeit. Allerdings ist die sofortige Ausgabe in der Praxis oft nicht realisierbar und ab ca. 30 min Standzeit verlieren die Speisen deutlich an Qualität. Frisch kochen ist im Küchenalltag üblicherweise mit längerem Warmhalten verbunden, zum Beispiel im Warmhalteschrank oder in der Auslage. Im Cook & Chill Verfahren bereitet man dagegen genau die Mengen zu, die kurzfristig an der Ausgabe zur Verfügung stehen sollen. Damit entfällt ein Warmhalten vollständig. 
Cook & Chill hat zu Unrecht den Ruf kompliziert zu sein. Beim Cook & Chill werden alle Speisenkomponenten vorproduziert, dies kann durchaus über zwei Tage im Voraus erfolgen. Sind die Speisen fertig, werden sie in einem Schockkühler schnell heruntergekühlt. Vitamine und Mineralstoffe bleiben so erhalten und auch das unerwünschte Nachgaren wird vermieden.
Wenn es Zeit für die Ausgabe ist, werden die Speisen in Behältern, bei Rational heißt es Finishing, minutenschnell im SelfCookingCenter auf Verzehrtemperatur gebracht. Wenn ein Behälter leer ist, wird ein neuer erwärmt. So ist die Qualität immer auf höchstem Niveau, man produziert hygienisch sicher, ohne Überproduktion. Im Cook & Chill sind kurzfristige Reaktionen möglich, je nach dem welches Gericht mehr nachgefragt wird.
Welches Ausgabekonzept das richtige für die Einrichtung ist, muss sicher im Einzelfall betrachtet werden. RATIONAL bietet in Zusammenarbeit mit den Küchenplanern individuelle Beratung an.
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Wer das Kochsystem mit den fünf Sinnen in einem RATIONAL GarenLive sehen möchte, sucht sich unter www.rational-online.com einen Termin in seiner Nähe aus und meldet sich kostenlos an.
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