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Zusammenfassung 

Entsprechend der Zielsetzung haben produktionstechnische Vergleiche des Dampf-

druckgarverfahrens für die Gastromikrowelle (DGM) mit Cook&Chill und 

Cook&Serve bzw. Cook&Hold sowie Untersuchungen zum Vitamin C - Erhalt und 

zur sensorischen Qualität folgende Gesamtbewertung für die Gemeinschaftsver-

pflegung ergeben: Das DGM ist kochtechnisch für eine große Produktpalette an 

Speisen einsetzbar, die in feuchten Garverfahren hergestellt werden. Durch das aus-

gleichende Garzeitverhalten sind vielfältige Speisenkreationen möglich. In Kombina-

tion mit ergänzenden, z.B. trockenen Garverfahren lässt sich eine technisch sinnvolle 

und wirtschaftliche Gesamtkonzeption für Betriebsrestaurantküchen erstellen, die sich 

mit geringem Flächen-, Geräte- und Personalbedarf umsetzen lässt. Auch auf die 

Investitionskosten wirkt es sich positiv aus, dass für das DGM ausschließlich kosten-

günstige Gastromikrowellengeräte verwendet werden, da die DGM-Produkte in den 

Verpackungen mit Überdruckventilen in einem hohen Vorfertigungsgrad zum Garen 

vorliegen. Ernährungsphysiologisch und sensorisch besonders wertvoll sind die 

Lebensmittel, die sich zum Garen in diesem System DGM eignen, wie z.B. Gemüse, 

helles Fleisch und Fisch. Die Untersuchungen zum Vitamin C - Erhalt bei Gemüse und 

die sensorischen Untersuchungen bei einer repräsentativen Produktpalette an Fleisch, 

Fisch, Gemüse und Beilagen zeigen teilweise signifikant bessere Ergebnisse, sowohl 

im Vergleich zu Cook&Hold als auch zu Cook&Serve. Hierbei spielt nicht nur das 

schonende Dampfdruckgarverfahren eine Rolle. Vor allem die kurzen Garzeiten und 

die unkomplizierte Anwendung ermöglichen die Vermeidung von Warmhaltezeiten 

und die zeitnahe, bedarfsorientierte Nachproduktion über die gesamte Ausgabezeit 

eines Betriebsrestaurants. Durch den Einsatz des DGM werden bei kostenwirtschaft-

licher Realisierung mit der entsprechend dimensionierten Produktionstechnik und 

Logistik die Anforderungen in der Gemeinschaftsverpflegung erfüllt. In kurzer Zeit 

kann nahezu gleichzeitig eine große Anzahl an Gästen mit Speisen von hoher 

sensorischer und ernährungsphysiologischer Qualität bedient werden. 





abstract

This PhD thesis presents a comparison between the production technologies of steam 

pressure cooking in industrial microwave ovens versus conventional cook&chill, 

cook&serve and cook&hold techniques. The second part contains an analytical 

investigation of vitamin C preservation and resulting sensory quality. A combined 

process and quality evaluation for these cooking methods was performed with 

emphasis on public catering. The microwave steam pressure cooking technique is a 

method for cooking a large variety of food suitable for moisture cooking systems. This 

concept allows a customised and heat-balanced preparation of many food 

combinations and enables the creation of whole menus. Together with -for example- 

dry cooking systems microwave steam pressure cooking provides an efficient 

economic concept which permits a flexible technical realisation in industrial public 

catering. This includes considerable reductions in space, equipment and utensils as 

well as an optimised allocation of staff. Lower investment costs result from the fact 

that basically only comparably inexpensive industrial microwave ovens are required 

for this cooking technique. The products themselves are pre-fabricated and contained 

at a high convenience level in a foil package comprising an overpressure valve. Food 

suitable for microwave steam pressure cooking (e.g. vegetables, poultry, fish) is 

particularly valuable from a nutritional, physiological and sensory point of view since 

the preparation is comparable to fresh cooking rather than re-heating. Experiments for 

vitamin C preservation in vegetables as well as sensory tests with a representative 

range of products like meat, fish, vegetables and several side dishes were performed. 

They show significantly enhanced results compared to cook&hold and even to 

cook&serve methods. This can be explained on the one hand by the gentle and 

protective steam pressure cooking technique and on the other hand by the short 

cooking time and the uncomplicated quick handling for the user. Thus, unnecessary 

buffer times to keep the cooked food warm until distribution can be avoided. A just-in-

time food production is possible during the whole mealtime at the staff restaurants. 

Using steam pressure cooking in industrial micorwave ovens together with an 

adequate dimensioning of technical equipment and logistics, an economic public 

catering can be realised. In a short period many guests can be served almost in parallel 

with food of high sensory and nutritional quality. 
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