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P R E S S E M I T T E I L U N G


Sommertour 2009                                              Menschen, die nachts für Menschen arbeiten
Nicolette Kressl informiert sich im Klinikum Mittelbaden gGmbH
  
Nächtliche Arbeit in der Klinik – dabei denken die meisten Menschen an die Stationen im Krankenhaus. Doch auch  „hinter den Kulissen“ wird für die Patienten bereits in den frühen Morgenstunden gearbeitet. Darüber konnte sich die Bundestagsabgeordnete Nicolette Kressl bei ihrer diesjährigen Sommertour in der Zentralküche an der Stadtklinik Baden-Baden einen Überblick verschaffen. 
Jürgen Jung, Geschäftsführer des Klinikums Mittelbaden, erläuterte, dass hier 5.500 Mahlzeiten für ca. 3000 Personen täglich zentral für alle 10 Einrichtungen des Klinikums Mittelbaden sowie Schulen und Kindergärten vorbereitet würden. Küchenchef Ralf Seibert erklärte Frau Kressl die organisatorischen Abläufe. So werde für jeden Patienten und Bewohner eine Karte erstellt, auf der der Menüwunsch und die  sonstigen individuellen Daten erfasst sind. Alle Informationen, die bis 4:00 Uhr von den Mitarbeitern der Stationen an die Diätassistenten in der Zentralküche per PC übermittelt werden, können bei der Zusammenstellung der Mahlzeiten berücksichtigt werden.  Dies gewährleiste eine gezielt auf Patientenwünsche abgestimmte Ernährung, so  Klaus– Dieter Krauß, Prokurist  der zuständigen Catering GmbH des Klinikums.  Wie Geschäftsführer Jürgen Jung betonte, habe man bei der Umstellung von den einzelnen Küchen auf eine Zentralküche ein in Frankreich seit über 10 Jahren bewährtes System favorisiert.  Früher wurden die Speisen in den einzelnen Küchen vorbereitet, gekocht und warm portioniert auf die Stationen gebracht. Dies hatte viele Nachteile, da durch das lange Warmhalten Nährwert  verloren ging. Auch gab es viele Klagen über die ungenügend hohe Temperatur der Speisen. 
Heutzutage habe man Verträge mit Firmen in der näheren Umgebung, die die regionalen Produkte bereits zu 70% vorgaren, vakuumiert und gekühlt  nach dem Sous-vide-Verfahren anliefern. Lediglich Suppen, Brei, Gemüse und teilweise Fisch werde noch in einem kleinen Kochbereich in Eigenproduktion hergestellt. Ebenso liefere der Aspichhof die erforderliche Milch und teilweise Milchprodukte. 

Ab 5:00 Uhr morgens portionieren dann über 30 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter das Frühstück, Mittag- und Abendessen anhand der individuellen Patientenwünsche. In speziellen Regenerierwagen  werden die Speisen kalt in die Häuser transportiert und später auf den Tabletts auf der einen Seite durch Kontaktwärme fertig gegart und auf der anderen Seite Salate sowie Desserts kühl gehalten. Durch elektronische Einstellung mittels Timerboxen sei es möglich, so der Küchenchef, die Beendigung des Garprozesses auf die Speiseausgabezeiten  der Stationen abzustimmen.  Dementsprechend sei es egal, ob das Essen nach Forbach oder Bühl gefahren werde müsse. Es sei immer gleich frisch und heiß und vor allem gebe es keine Nährwertverluste durch Warmhalten.  
Die Umstellung auf dieses System - eine Zentralküche statt 5 Küchen -  habe mit Analyse, Planung und Bau mehr als 5 Jahre gedauert, berichtete Jürgen Jung der Abgeordneten. Dadurch sei es möglich gewesen den Personalabbau von vormals 140 auf nun 90 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sozial verträglich umzusetzen.  Auch die Änderung der Arbeitszeiten habe keine Probleme bereitet, der frühe Arbeitsbeginn der ersten Schicht würde sogar bevorzugt.   „Ein Problem kriegen wir aber wohl nie gelöst“, meinte abschließend Herr Krauß, der auch für den Einkauf ist, „Pro Jahr verschwinden ca. 40.000 Kaffeelöffel.“  
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