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“Wir haben eine Verantwortung den Patienten gegentiber und
den Aunspruch, diese auch jetzt weiter mit dem “vollen Pro-
gramm’” zu versorgen”, erkldrt Horst Wetterau bestimmt. Der
Betrichsleiter Speisenversorgung des Klinikums der Philipps-
Universitdt .. arburg rickt auch unter den derzeitigen
T mstinden nicht von seiner Uberzeugung ab. Dabei haben es
A" in sich: »ie Kiiche des 1200-Betten-Hauses wird einer
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Betriebsleiter Horst Wetterau (links) und Kaith Braunels vom ausfiihren-
den Unternehmen Zilg-Brauneis Grosskiichentechnik bei der Erlduterung
des Umbauplans.

Kernsanierung unterworfen — bei weiter laufendem Betrieb.
Angefangen haben die weitreichenden BaumafBnahmen der 20
Jahre alten Kiiche vor drei Jahren. In drei Bauabschnitten
wurden zundchst Topfspiile, Spiilkiiche und Birordume von
Grund auf saniert. Die dabei festgcstellten, mit den Jahren
eingetretenen Bauschidden wie beispielsweise ein vollig
durchnisster Estrich waren so tiefgehend, dass kein Zweifel
bestand, auch die Kiiche komplett sanieren zu miissen.

Auf die als iiberaus positiv beschriebene Zusammenarbeit mit
dem Architekten Wolfgang Niedermeyer wollte man in

Wir bieten ganzheitliche
Systemldsungen

25jahrige Grosskichenerfahrung
Kliniken, Altenheime, Hotels und Restaurants, Cafeterien
Speisenverteilsysteme inki. Splltechnik
[ Projektentwicklung
Professionelle Beratung, komplette Verpflegungssysteme
- CAD-gestiutzte Planung, Ingenieurleistungen
= Lieferung, Installation und Inbetriebnahme der

Produktionseinrichtungen und Logistikkomponenten im GV-Bereich
Ubernahme samtlicher Kundendienst- und Wartungsleistungen fur die
technische AusrUstung, Produktionsaniagen und Logistikkomponenten

Wir sind auch nach
erfolgter Abnahme fir Sie da!
Nehmen Sie uns beim Wort.

e-mail: info®zilg-braunais.d-
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10 n “mitten im Leben”

¢ Vitarbeiter und Verpflegung mit Anspruch

Marburg auch diesmal nicht verzichten und war froh, ihn fiir
die Bauleitung verpflichten zu kénnen. Die mit 1,6 Millionen
Euro veranschlagte General-Sanierung der Kiiche, die sich in
drei Bauvabschnitte aufteilt. wurde als Generalibernchmer-
Mafinahme an das Unternehmen Zilg-Brauneis (irofikiichen-
technik vergeben. Gemeinsam fiel die ntscheidung, die
Kiiche bei weiter laufendem Setrieb umzubauen und darauf zu
verzichten, in eine Container-Kiiche umzuziehen. Vor Beginn
des ersten Bauabschnitts Ende Junt 2003 wurde die Kiiche
getellt und eine Interimskiiche in der Metzgerei errichtet. Die
eine Hélfte der Kiiche
wurde abgerissen und
einer Kernsanierung un-
terworfen. Am 15. Sep-
tember wurde mit dem
Beginn des zweiten Bau-
abschnitts die neue Hilfte ,
wieder in Betrieb genom- ' !
men, wihrend nun die \
andere  Hilfte saniert '
wurde. Anfang Dezember ‘
werden laut Plan alle
Umbau- und Sanierungs-
malBnahmen abgeschlos- J
sen sein. Inzwischen be- Archirekr Wolfgang Niedermeyer
steht ber allen Beteiligten
wenig Anlass, an dieser Planung zu zweifeln. Der Termin fiir
die Einweihungsfeier steht bereits fest. “Bisher hatten wir
ibrigens Punktlandungen zum jeweiligen Termin” so
Architekt Niedermeyer. Fiir ithn sei besonders bedeutsam, sich
fiir ein solches Projekt die notige Zeit und Ruhe nehmen zu
kénnen. Dazu gehore, Probleme moglichst frithzeitig zu
erkennen und zu beheben. Horst Wetterau und Didt-
kiichenleiterin Margit Schade sind indes voll des Lobes ob der
Niedermeyer'schen Bauleitung. “Da wird kein Detail, keine
noch so kleine Kleinigkeit verge:sen, nichts wurde dem “ufall

tiberfassen™.

Dezernatsleiter, Generaliiberr Jtarbeiter
ziehen an einem Strang

meru

Zu diecsern Umbau “mitten im Leben” verkniipft mit dem
Anspruch, dass kein Patient durch ein geringeres
Angebot oder nachlassende Qualitdt der Verpflegung
den Umbau zu spiiren bekommt, gehoren nach Ansicht
von Betriebsleiter Wetterau fiinf Punkte: ein Jozernats-
leiter, der als Praktiker Entscheidungen 17, ein Top-
Mann als Planer und Bauleiter, den man in “iedermeyer
gefunden habe, ein erfahrenes Unternehmen als
General-Ubernehmer wie es Zilg-Brauneis sei. motiva-
tionsfahiges Personal sowie eine teamfdhige Kiichen-
leitung, die es verstehe. die Mitarbeiter zu motivieren.
Regelmibig  stattfindende  Personalbesprechungen
tragen dazu bei, dass alle Mitarbeiter stets informiert
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Diditkiichenleiteriie Mlargit Schade und Horst Wetterau sind stolz auf ihre

neue Kiichenausstartune von Electrolux Therma.

sind. “Das halte ich fiir ganz wichtig. Die
Leute ziehen mit und freuen sich auf die neue
Kiiche”, erkldrt Horst Wetterau. Er verweist
zudem auf den extrem niedrigen Kranken-
stand seiner 104 Mitarbetter, fiir ihn ein Indiz
dafir, dass das Betriebsklima trotz der Aus-
nahmesituation bestens ist. Die Sanierung bei
laufendem Betrieb 1st tm Marburger  1ikli-
nikum auch deshalb méglich, weil dic Yiiche
vor 20 Jahre duferst groBziigig ausgelegt wur-
de. So ist ein Umfunktionieren von Rdumen
au. Zcit moglich.

Die groBziicigen Rdumlichkeiten erlauben
dem Verpilegungsbereich, der die rund 1200
Patienten der [“linik mit Frischkost (cook &
serv) versorgt, auch den Unterhalt einer

eigenen Metzgerei. Nicht nur alle
der im Klinikum der Philipps-
Universitdt bendtigten Brih-
wirste, Bratwlrste oder auch
Fleischkidse stammen aus der
Hausmetzgeret, auch die gesamte
Fleischvorbereitung findet hier
statt. So werden Schnitzel ebenso
zeitnah wie moglich geschnitten
und anschlieBend weiterverar-
! beitet wie beispielsweise Rou-
laden.  Convenience-Produkte
kommen hier kaum zum Einsatz.
Durch Patientenbefragungen
weifl die Kiichenleitung auller-
dem, dasc den Gisten das tdg-
liche Angebot von Salat, Gemiise und Obst
wichtig ist. Soweit moglich werden Gemiise
und Salate als frische Rohware, aufierhalb der
Saison nattirlich auch tiefgekiihlt eingekauft.
“Morgens, mittags, abends und zwischen-
durch gibt es Joghurt, frisches Obst und
Miisli”, berichtet Margit Schade. Die tiglich
angebotene Salatplatte habe sich zu einem
Renner des Abendessens entwickelt. In
Marburg erhalten die Patienten zudem nicht
nur an sieben Tagen in der Woche frische
Brotchen zum Friihstiick, sondern auch frisch
gebackenen Kuchen vom Bicker. Fiir etwa ein
Drittel der Patienten werden tiglich etwa 80
verschiedene Didtkostformen zubereitet. Und
darauf, dass dies alles auch bej einer Kiichen-
Kompleftsanierung ohne Abstriche weiter
moglich ist, ist man in Marburg ein bisschen
stolz. Sicher nicht zu Unrecht. (ug)

Die Kiichencrew ist voll motiviert, trotz schwieriger Platzverhdltnisse.
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