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Innerhalb von zehn Jahren hat Ralf Gier, gastronomischer Gesamtleiter bei den

hessischen Lahn-Dill-Kliniken, Punkt fiir Punkt seine Vision einer EU-zertifizierten

Zentralkiiche mit hohem gastronomischen Niveau und Eigenmarke umgesetzt.

Lahn-Dill
Klriniken

N
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ehr als 40.000 Patienten wer-
den jihrlich an den drei Stand-
orten Wetzlar, Dillenburg und
Braunfels des Klinikverbundes exzel-
lent medizinisch versorgt. Als Ralf
Gier 2009 die gastronomische Ge-

samtleitung der Medserv Lahn-Dill,
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eine Tochtergesellschaft der Lahn-
Dill-Kliniken, iibernahm, drehte sich
deshalb auch alles darum, wie die Ge-
sellschaft aufgeriistet und die Kran-
kenhauskiiche am Standort Wetzlar
nachhaltig in die Zukunft gefihre
werden konnte. Seine Uberzeugung:
»Zu einer top medizinischen Betreu-
ung gehort auch eine Speisenversor-
gung wie im Restaurant. Denn der Pa-
tient ist kein ,,Patient”, sondern ein
Gastmit Handicap, den wirjeden Tag
sehr zuvorkommend behandeln und
mit Speisen von hohem Qualititsni-
veau zufriedenstellen wollen.” Ge-
meinsam mit der Geschiftsfithrung

des Klinikverbundes wurden deshalb
zunichst die Qualititsziele definiert:
© Aufbau eines Ausbildungsbetriebs
mit einem hochmotivierten Team,
aus Fachpersonal und weitergebilde-
ten Mitarbeitern

Wirtschaften
auf Basis klar umrissener Abliufe und

® Kosteneffizientes

Verantwortungsbereiche

® Genaue Definition der Qualitits-
kriterien fiir Speisen und Getrinke

® Gcehobene Speisenversorgung aus
einer hochmodernen Kiiche zur Ver-
stirkungdes positiven Images des Kli-
nikverbundes, sowohl intern als auch
nach auflen
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Der Klinikverbund

verfiigt Gber ein
modernes Kon-
ferenzzentrum.
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Lahn-Dill-Kliniken

Standorte Wetzlar (700 Betten), Dillenburg
(200), Braunfels (130)

Mitarbeiter gesamt 2.300
Leiter Gastronomie Ralf Gier
Mitarbeiter Kiiche 101 Mitarbeiter (alle Standorte)

Essen taglich Patienten: rund 1.030,
Externe Kunden: rund 220

BKT Kein BKT, Berechnung iiber
Quoten: z.B. Personalquote

Meniischienen 3 Regel- und 5 Wahlleistung
Externe Kunden 3 (Seniorenzentrum, Kita, Klinik)

Wichtige Ausstatter Bauscher, Meiko, Temp-rite,
MKN, Sachsenkalte

Aus der eigenen
Nudelproduktion
entstand eine
Lebensmittel-
Eigenmarke fur
den Klinikver-
bund.
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Nach ersten  Umstrukturierungs-

maflnahmen an den drei Standorten
der Lahn-Dill-Kliniken begann Ralf
Gier konsequcnt, seine Vision einer
zukunftsweisenden  Speisenversor-
gungin die Praxisumzusetzen. ,Denn
mit der klassischen Modernisierung
einer veralteten Krankenhaus-Zen-
tralkiiche allein war es fiir mich nicht
getan. Mir war von Anfang an klar,
dass wir in vielen Punkten anders sein

miissen, wenn wir besser als andere

Vieles lasst sich nicht
zentralisieren.

sein wollen. Deshalb sind unsere
Konzepte in vielen Punkten auch ge-
nau aufunsere einzelnen Standort zu-
geschnitten: Vieles ldsst sich nicht
zentralisieren oder kopieren, weil es
nicht tiberall passt®, so der Gastrono-
miechef.

Er scheute sich nicht, neues Terrain
zu betreten: Fiir den annihernd kom-
plett verpackungsfreien Warenein-
gangim EU-zertifizierten Kiichenbe-
trieb entwickelte er beispielsweise ge-

meinsam mit Zentralkiichenleiterin
Heike Eminger ein eigenes, mobiles
Mehrwegsystem aus Euro-Stapelki-
sten. Jeder Produktschiene seiner Lie-
feranten ist eine Kistenfarbe zugeord-
net. Die Lebensmittel-Kisten werden
bei Anlieferung mit Hilfe von Plastik-
karten gekennzeichnet, auf denen Ar-
tikel- und Lieferscheinnummer sowie

”’w

Ein Hingucker:
die Ausgabe der
Cafeteria am
Standort Wetzlar.
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die Mindesthaltbarkeit verzeichnet
sind. Er ermutigt auch sein Mitarbei-
terteam, neues Terrain zu betreten:
Siehaben die Moglichkeit, zeitlich be-
grenzt auch einmal an einem der an-
deren beiden Standorte des Klinik-
verbundes zu arbeiten. ,,Dieses Rota-
tionssystem kommt an, die Motivati-
on im Team ist sehr hoch: Jeder kann

-
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| | Rosinen-
essig

Die Cafeteria
in Wetzlar

prasentiert ein
vielfaltiges
Angebot.

Limetten

Cafeteria Wetzlar

essig

sich einbringen, Vorschlige machen,
Verantwortung tbernechmen. Mit
dem Einstiegins Eventcateringerwei-
terte Ralf Gier nicht nur das Lei-
stungsspektrum seines Kiichenteams,
sondern verfolgte auch das Ziel, die
Klinikkiiche fur ihre exzellente Spei-
senversorgung bekannt zu machen.
»Yom Flying Buffet bis zum Bankett
- wirzeigen, dass wir die Klaviatur der

gehobenen Kiiche fliefend beherr-
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® Speisensystem: Free-Flow, tagesindividuell und

ohne Speiseplan

©® Schwerpunkte: saisonal, regional und international

©® Angebot taglich: 3 bis 4 Fleisch- und Fischmeniis,
mindestens 4 Wahl-Beilagen, vegetarische Schiene
mit 2 Komplettmends, Salat-Theke mit bis zu 16
Saucen, Dessert-Theke mit bis zu 6 Desserts, Front-
Cooking-, Pizza- und Sushi-Station

© Durchschnittsbon: Mitarbeiter: 4,30 bis 5,50 Euro,
Gaste: 5,90 - 6,90 Euro, Sondermenii: bis 8,90 Euro

gv-praxis | 6/2020

Bis zu 14 ver-
schiedene Essige,
Ole und aromati-
sierte Salze
laufen unter der
Eigenmarke des
Klinikverbundes.

schen. Als Servicegesellschaft eines
kommunalen  Krankenhausunter-
nehmens, das in Politik und Offent-
lichkeit sehr breit wahrgenommen
wird, waren wir damit natiirlich ir-
gendwann in aller Munde. Und wir
konnen deshalb auch auf die Unter-
stitzung weiterer Projekte zahlen.

Dazu gehérte unter anderem die An-
schaffung einer Nudelmaschine: Die
Besichtigung eines solchen Gerits in-

Die Kiiche produziert
16 Nudelsorten.

spirierte Ralf Gier dazu, in der Zen-
tralkiiche am Standort Wetzlar Nu-
deln herstellen zu lassen.

»Wasurspriinglich als gchobene Spei-
senversorgung von Patienten und
Mitarbeitern konzipiert war, wurde
zum Paradebeispiel, wic aus einer Idee
ein Meilenstein fiir die Weiterent-
wicklung einer Grofkiiche werden
kann®, erldutert er. Denn aus der Nu-
delproduktion entstand gemeinsam
mit der Marketingabteilung der
Lahn-Dill-Kliniken die Idee, eine Le-
bensmittel-Eigenmarke fir den Kli-
nikverbund zu kreieren.

JZunichst haben wir unsere selbst
hergestellten Lebensmittel als Ge-
schenke und Give-Aways im Rahmen
von hauseigenen Veranstaltungen
konzipiert. Doch sehr bald schon war
klar, dass wir sie auch an Besucherund
Patienten verkaufen wiirden.” Inzwi-
schen werden in der Zentralkiiche in
Wetzlar unter eigenem Klinikver-

Engagiert: Gastronomieleiter Ralf Gier

hat einen hohen Anspruch.

bund-Label rund 16 verschiedene
Sorten Nudeln hergestellt, dazu biszu
14 verschiedene Essige, Ole und aro-
matisierte Salze. Auch die Eigenpro-
duktion fiir die Patienten- und Mit-
arbeiterversorgung liest sich mehr
und mehr wie ein Feinkost-Angebot:
Die Kiiche stellt unter anderem auch
frische und gerducherte Wurstwaren,
gepokelten Schinken oder gerducher-
ten Fisch selbst her.

»Irgendwann haben wir mit all diesen
Geschiftsfeldern dann den Punkt er-
reicht, an dem wir mit Blick auf den
weiteren Ausbau unserer Geschiifts-
felder in einen EU-zertifizierten Kii-
chenneubau investieren wollten.”
Das Raumkonzept, das Ralf Gier zu-
nichst gemeinsam mit dem Techni-
schen Leiter der Lahn-Dill-Kliniken
entwickelte, miindete in einen Archi-
tekturwettbewerb fir ein komplett
neues Gebiude auf dem Klinikgelan-
de. Aus diesem Kiichenneubau am
Standort Wetzlar ,entsprang” nicht
nur die 2018 in Betrieb genommene,

Kein fester Speiseplan
in der Cafeteria.

rund 2.000 gm umfassende neue Zen-
tralkiicheim Erdgeschoss, sondernim
ersten Obergeschoss auch das neue
Konferenzzentrum, das sich die Fli-
che mit der ebenfalls neuen Personal-
und Gistecafeteria teilt. ,,Auch beim
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Free-Flow-System der Cafeteria ha-
ben wir uns etwas einfallen lassen®,
bringt es der gastronomische Leiter
auf den Punke. So gibt es keinen Spei-
seplan: Der Gast wird mit tiglich
wechselnden und im Cook & Serve-
System frisch produzierten Meniis
tiberrascht. ,Mit unseren Tagesange-
boten mochten wir tiberraschen,
Neugier wecken und vor allem so at-
traktiv sein, dass unsere Giste ganz-

Blick auf Tablettierband und Trans-
portwagen am Standort Wetzlar.

jihrig  wiederkommen®, erldutert
Gier. ,,Selbstverstindlich sind wir of-
fen fur spezielle Mentiwiinsche unse-
rer Giste, die wir gern in unser Ange-
bot aufnehmen.”

Der zweiwochige Speiseplan fur die
Patienten bietet saisonale, regionale
und internationale Schwerpunkte.
Wenn es um die perfekte Speisenqua-
litit geht, tiberldsst Ralf Gier nichts
dem Zufall. So setzt man bei der tech-
nischen Ausstattung der Zentralkii-
che konsequent auf Markenqualitit.
»Wir bringen beispielsweise die ta-

Ein ausgefeiltes
Speisenverteilsystem.

blettierten  Speisen am  Standort
Wetzlar ohne jegliche Qualitits- und
Temperaturverluste tiber eine glaser-
ne Briicke in den Bettenbau und zu
den Patienten. Das Speisenverteilsy-
stem ist hierbei von ganz zentraler Be-
deutung”, betont der gastronomische
Leiter. ,,Ich wusste genau, was ich
wollte: Ein System, das in jeder Hin-
sicht unsere gastronomische Leistung
unterstreicht und verlisslich die hohe
Speisenqualitit sicherstellt. Temp-ri-

Die Produkte der
Eigenmarke kommen
sehr gut an.
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te konnte es bieten.“ Die kompro-
misslos hohen Anspriiche von Ralf
Gier werden von dem zweiteiligen
Dock-Rite System erfille. Die Zen-
tralkiiche am Standort Wetzlar ist
mit sechs Basisstationen auf Rollen
ausgestattet, fur insgesamt 33 Trans-
portwagen zu je 20 Tabletts. Sie rege-
nerieren bzw. kithlen und transpor-
tieren die Frithstiicks-, Mittags- und
Abendverpflegung im rollierenden
System.
Zu den zahlreichen Einrichtungen,
die von der Zentralkiiche dariiber
hinaus mit Mittagsmeniis versorgt
werden, zihlt seit kurzem auch die
Orthopidische Klinik der Atos-
Gruppe in Braunfels. Auch hier wird
das gleiche System eingesetzt, jedoch
in erster Linie zur Regenerierungund
Verteilung der Mittagsmeniis, die im
Grof8gebinde angeliefert und sofort
tablettiert werden. Zudem unterstrei-
chen hochwertiges Porzellangeschirr,
transparente Clochen sowie optisch
ansprechende Tabletts die Wertig-
keit der Speisenversorgung.
Ralf Gier hat fiir die Zukunft weitere
Projekte im Visier: ,Die EU-Zertifi-
zierung der Kiiche gibt uns den néti-
gen Handlungsspielraum fiir den wei-
teren Ausbau unserer Geschaftstitig-
keit.“ Ein Projekt konnte beispiels-
weise das Aufstocken des Kiichen-,
Cafeteria- und Konferenzgebiudes
miteinem Hoteltraktsein: ,,Das Ende
der Fahnenstange ist noch lange nicht
erreicht. Auf alle Fille setzt das Ge-
samtkonzept ein Ausrufezeichen.
Elke Baumstark

Wie im Restau-
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rant: Das kulinari-

sche Angebot in

der Cafeteria.
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