Patientenverpflegung

Aus Prinzip jeden Tag frisch

Dass Frischkiiche in Krankenhdusern funktioniert, beweist
die Median Klinik in Berlin-Kladow taglich aufs Neue.
Mittels nahrwertschonender Garmethoden kocht das
Kiichenteam frisch und abwechslungsreich.

Spanday, Im Ortstell Kladow auf elnem

parkihnlichen Gelinde in der Nahe der
Havel. Sle war die erste und ist die einzige Re-
habilitationsklinlk direkt Im Berliner Stadtgeblet
und behandelt Patienten mit den Indikatlonen
Neurologle und Orthopddie. Die Klinlkgruppe
Medlan hatte sich 2015 organisatorisch neu
aufgestalit. Sle 1st Deutschlands grofter priva-
ter Betrelber von Rehablitationskiiniken, mit
derzeit 78 Rehabllitationskliniken, Akutkran-
kenhdusern und Wederelngliederungsainrich-
tungen an 48 deutschen Standorten mit Uber
13.500 Betten bzw. Behandlungsplitzen.
Katla Degen, seit 2015 Lelterin Verpflegung,
freut sich, wenn es den Patienten und Mit-
arbeltern der Median Klink schmeckt: Ein
moderner Service und ein guies Essen tra-
gen zur Zufredenheit bel, so elne fhrer
Grundiberzeugungen. Die Mitarbeiter des
Kiichenteams lassen dafir Ihr Fachwissen, Ihre
Erfahrung und ihre Liebe zum Beruf Iin die tag-
liche Arbeit einfliefien. Sie bereiten alle Mahl
zeiten taglich frisch zu und verwenden dafiir
ausschlieflich ausgewdhite, qualitativ hoch-
wertige Lebensmittel. ,Wir versuchen, weltge-
hend auf Fertigprodukte zu verzichten”, sagt
sle, wir kochen jeden Tag frisch und das aus

it w““wr 7

D{e Median Klinik befindet sich im Bezirk

Prindp”. Eine wohlschmeckende [* ) g

und ausgewogene Emahrung kann 2 )
wesentlich zur Genesung beitra-

gen, davon ldsst sich die ausgebil-
dete Ktchin und Ditassistentin
lelten. Mit lhrer Kompetenz
unterstitzt sle das jewellige
Theraplekonzept, welches

der behandelnde Arzt ver-
ordnet.

Hin zu Eigenregie

Wenn das Essen
schmeckt, geht es elnem
Menschen besser. Er fhlt

sich wohler und wird viel-
leicht schneller gesund - das

Ist unser Ziel®, erkldrt Peter
Schelimann, der Kaufménnische
Lelter des Hauses. Mit dem Zitat
von Sebastian Knelpp, dass der
Weg ur Gesundheit durch die
Kiiche filhre, unterstreicht er den
Anspruch der hauselgenen Pati-
entenversorqung.

Doch dies war nicht immer so.
Blickt man in die jlngste Kichen-
geschichte der Kiinik, so wurde die

Versorgung bis 2014 durch einen externen
Caterer realisiert, doch mit den Ergebnissen
waren weder die Patlenten, noch die Mitarbel-
ter zufrieden. Dies zeigte sich auch In der ge-
ringen Zahl der Klinlkmitarbeiter, die mittags
zum Essen kamen. Eine Veranderung musste
her: Elne Analyse des Ist-Zustandes erbrachte
neben der Frage des Geschmadks zahkreiche zu
dndemde Parameter. Dies betraf den Bereich
Energieeffidenz genauso wie die des Zustan-
des der vorhandenen GroBikichengerate.

Der vorhandene Kochblock war in einem
schlechten Zustand, die Geriite waren stark
wverschlissen, die notwendigen Reparatur- und
Betrichskosten waren sehr hoch, sodass eln
Riickbau aus wirtschaftlichen Grinden drin-
gend erforderich war. Mach einer Ausschrel-
bung bekam das Unternehmen Ero den Zu-
schlag fir die Modernisierung der Klinlkkiiche.

Kleiner Gerite park

Heute ersetzt ein Elro-Kochblock den koch-
technisch und energetisch veralteten Koch-
block mit elner Anschlussletstung von etwa
149 kW, Bel einer wesentlich geringeren Ce-
riteanzahl verfilgt die Kikche dabei (ber eine
deutlich hohere Kochlelstung, wobel sich der
Gesamtanschlusswert der Anlage um 87,8 kw
redugerte. Aufgrund des multifunktionelien
Elnsatzes der Elro-Technlk, die die Produktion
vieler Komponenten durch Druckgarprozesse
zeltnah und bedarfsgerecht frisch an den Gast
bringt, konnte sogar die Gerdteanzahl gegen-
lber der bisherigen Ausstattung um skeben
Gerdte reduzlert werden,

Gegenwartlg werden nun tighich ein Keramik-
Kochfeld mit vier Kochstellen, Multifunktions-
Druckgarbralsieren mit Integriertem  High-
speed-Dampferzeuger und eine Flexipfanne
fir die Mendproduktion verwendet. Davor
waren ein Baln-Marie, ein Sechs-Plattenherd
mit Backrohre, sechs Kochkessel und zwel
Kippbratpfannen im Einsatz. Katja Degen
spricht nicht nur von der Reduktion einer
zeitraubenden, schweren kérperichen Arbeit,
sondern vor allem von der Effizienzsteigerung

Das Kichentean um Kaffa Degen
(1. Bild, M.) kocht jeden Tag frisch, um

bel der Spelsenproduktion und elner zeltlichen
Entkoppelung. Die Modemisierung der Klinik-
kilche, die im laufenden Betrieb erfolgte, und
das Team um Verpflegungsleiterin Katja Degen
vor zahireiche Herausforderungen stelite, wur-
de aufgrund Ihrer Erfahrungen und auch mit
Hilfe der Elro-Experten gemelstert.

Zeit gut nutzen
Didtassistentinnen nehmen taghich die individu-
ellen Essenswlnsche bal den Patienten auf, dle
nicht In der Lage sind, das Kiinlkrestaurant auf-
zusuchen, Bal Voll- und Schonkost kann jedar
mittags und abends aus drel Gerichten wahlen.
Fir die Getrénkeversorgung stehen auf den Sta-
tionen und In Wartebereichen Wasser- und Kaf-
feeautomaten zur Verfligung. Besondere Spel-
sewliinsche oder spezielle Kostformen werden
berticksichtigt.
Die Kiichenchefin setzt Saucen selbst an und das
Fleisch stammt aus der Reglon. Alles das, sagt
sle, koste nicht mehr Zeit als die herkmmliche
Convenience-Kiiche mit vorgekochter Ware:
wAuch Fertigsaucen muss man aufmachen, ver-
diinnen, aufwarmen, abschmecken - das sind
mehrere Arbeitsschritte - und die Fertigsauce
Ist dazu noch teurer, Stattdessen haben wir bel
unseren hausgemachten Saucen einen indivi-
duellen Geschmack ohne Geschmacksverstir-
ker oder Zusatzstoffe.”
Mit der Elro-Technik kiinne man multifunktio-
nal agleren. Lebensmittel wie Gemise und Kar-
toffeln werden in kurzen Garzeiten vitamin- und
nahrwertschonend unter Druck gegart. Flelsch-
komponenten, z B. Bratenstiicke und Ragout
ktnnen mittels N ledertemperaturgaren Uber
Nacht oder mittels Druckgaren frisch produ-
Zert werden., 5o war und Ist es elne bewusste
Entscheidung gewesen, das Essen selber tighich
frisch vor Ort 2u kochen, wobel uns der Erfolg
Recht gibt*, so das Fazit von Peter Schellmann.
dmp
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! Kiiche in Eigenregie seit 2015
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{ Kombidampfer: Convatherm

: Kochblock, Multifunktions-

1 Druckgarbraisiere, Flexiptanne: Eiro
: Spiilmaschine: Hobart
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Sie wollen in Ihrem Betrieb nachhaltig
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