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Klinikessen auf dem Weg der Besserung

Rems-Murr-Kliniken haben nach vielen Klagen die Essensversorgung umgestellt — Neuer Anbieter liefert seit Anfang September

wihrend eines Krankenhausaufenthalts
haben die Mahlzeiten fiir viele Patien-
ten einen sehr hohen Stellenwert.
schlieRlich kann die Zufriedenheit auch
bei einem solchen Nebenaspekt einen
Beitrag zur Genesung leisten. Umso
srgerlicher ist es, wenn das Essen mies
ist. Eben solche Klagen gab es bei den
Rems-Murr-Kliniken seit dem Umzug
nach Winnenden immer wieder. Die
Verwaltung hat dies zum Teil auch ein-
gersumt und die Essensversorgung auf
den Priifstand gestellt. Anfang Septem-
ber wurde die Versorgung umgestellt.

VON MATTHIAS NOTHSTEIN

WINNENDEN. Drei Jahre lang ist die
Rems-Murr-Klinik schon in Betrieb und
erntet auf dem medizinischen Sektor
{iberwiegend Lob. In zwei Punkien je-
doch hagelt es Kritik: Bei der Notauf-
nahme und bei der Essensversorgung.
Um die Patientenzufriedenheit bei der
Notaufnahme zu erhdhen, wurden alle
Hebel in Bewegung gesetzt. Umbau,
Neuordnung, erstmals ein eigener Chef-
arzt und mehr Personal. Ganz allmihlich
werden die Klagen weniger.

Nicht so beim Essen. Von Anfang an
war bei diesem Thema der Wurm drin.
Frith zeichnete es sich ab, dass es wohl
doch ein Fehler war, den Neubau ohne
richtige Kiiche gebaut zu haben. Mehrere
Kreisrdte wie etwa der Weissacher Jiir-
gen Hestler kampften fortan um Nach-
besserungen. So forderte ein SPD-Haus-
haltsantrag vor einem Jahr, die Ge-
schaftsfiihrung solle ein Konzept vorle-
gen, wie im Klinikum Winnenden eine
Kiiche eingerichtet werden konne, die
mit patientengerechter, regionaler und
nachhaltiger Kost einen Beitrag zu mehr
Zufriedenheit im Klinikum leisten kann®

Recht schnell und eindeutig wurde der
Plan fiir eine sogenannte Produktionskii-
che abgelehnt. Mit einer solchen hitte
man das Essen vor Ort produzieren kon-
nen. Die Verantwortlichen erklérten,
bauliche Anderungen in der Kiiche k-
men nicht infrage, sie wiiren viel zu teuer
und zu aufwendig. Zudem wiirden hygie-
nische Griinde gegen eine Frischkiiche
sprechen.

Trigt viel zum Wohlempfinden und etwas zur Genesung bei: Eine gute Essensversorgung im Krankenhaus.

In der Folge wurden mehrere Konzepte
iiberpriift. Die Entscheidung fiel schlieB-
lich auf die Sous-vide-Methode. Dies be-
deutet: Die gekiihlten Speisen werden
unmittelbar auf die Station geliefert und
in einer Verteilerkiiche schonend bei ei-
ner Temperatur unter 90 Grad gegart.

Aufsichts- und Kreisrate urteilen
nach Probeessen: ,hervorragend”

Fiir die Mitglieder des Aufsichtsrats
und einige Kreisrdte gab es im Frithjahr
ein Probeessen. Teilnehmer urteilten da-
nach: ,Samtliche Gerichte waren hervor-
ragend Allerdings hatten die Kreisriite
Zweifel, ob sich dieses Niveau jeden Tag
bei iiber 600 Essen halten lassen wiirde.

Dieser Tage betonte die Klinikleitung
auf Nachfrage nochmals die Bedeutung
guten Essens im Klinikum: ,Neben einer
bestmoglichen medizinischen und pflege-
rischen Versorgungsqualitdt gehort fiir
uns auch eine qualitativ hochwertige, ab-

Stadt und Kreis

\ /

wechslungs- und genussreiche Speisen-
versorgung zum Versorgungsauftrag,
denn sie gibt Kraft, kann den Heilungs-
prozess unserer Patienten unterstiitzen
und steigert die Patientenzufriedenheit
erheblich”

Da die Einfiihrung der neuen Zuberei-
tungsvariante erst einen Monat zuriick-
liegt, fehlt laut Klinikleitung fiir eine
umfassende Bilanz noch das Datenmate-
rial aus Auswertungen, beispielsweise
von Beschwerden. Trotzdem wiirde sich
aber aus stichprobenartigen Befragungen
per Feedbackbégen als erster Trend eine
Steigerung der Patientenzufriedenheit
abzeichnen. Bewertungskriterien waren
die Auswahl, Temperatur, der Geschmack
und die optische Préasentation der Spei-
sen.

Wie dringend notwendig Verbesserun-
gen auf diesem Gebiet waren und sind,
beweisen verschiedenste Kommentare,
die sich auf die frithere Versorgung be-
ziehen. ,Es gab eine Scheibe Brot und
ein bisschen Kise, war da noch eine

Speisen werden kiinftig im eigenen Sud gegart, gekiihlt und kurzvorm Verzehr erhitzt

W Seit dem 4. September beliefert die Firma
sander das Rems-Murr-Klinikum Winnen-
den. Ein Qualititsanbieter, der sich im Rah-
men einer EU-weiten Ausschreibung gegen-
iiber den Mitbewerbern durchgesetzt hat.

W Eine hohe Speisenqualitit war bei der Aus-
schreibung ein stark gewichtetes Zuschlags-
kriterium. Die Firma Sander Gourmet konn-
te hier am besten tiberzeugen und erhielt
den Zuschlag fiir die nachsten zwei Jahre.

B Seit 40 Jahren bedient Sander alle Markte im
Food-Service-Bereich: von der Hotellerie
und Gastronomie tiber die Gemeinschafts-
gastronomie mit Betriebsrestaurants und
Schulen bis hin zur Gesundheitsgastrono-
mie mit Kliniken und Seniorenheimen.

® Sander produziertin 15 hauseigenen Fri-
sche-Manufakturen iiber 2500 Produkte in
zwolf Warengruppen. Uber 1200 Mitarbei-
ter in Wiebelsheim (Rheinland-Pfalz) und an
iiber 200 dezentralen Standortenin ganz
Deutschland fertigen die Produkte.

B Fiir die hochwertige Speisenversorgun
wird am Rems-Murr-Klinikum Winnenden
jahrlich ein hoher sechsstelliger Betrag
fallig. Ein Umbau der Kiiche war fiir die
Umstellung nicht nétig.

® Mitdem neuen Dienstleister erfolgte eine
Umstellung der Produktionsform von ,Cook
& Freeze” auf ,Sous-vide“. Das heifit: Die
Speisen werden nicht mehr wie frither nach
der Zubereitung beziehungsweise dem Ko-

chen schockgefroren, gelagert und kurz vor
dem Verzehr erhitzt. Nun werden die Spei-
sen —insbesondere Fleisch, Fisch oder Ge-
miise — unter Luftabschluss bei relativ nied-
rigen Temperaturen im eigenen Sud gegart,
gekihltund kurz vor dem Verzehr erhitzt.

W Das Verfahren Sous-vide gilt als schonends-

te Zubereitung von Lebensmitteln, bei der
Vitamine, Nahrstoffe, Aromen im Produkt
erhalten bleiben. Auch die Warmhaltezeiten
der Speisen lassen sich aufein Minimum re-
duzieren.

® Auch an der Rems-Murr-Klinik Schorndorf

sind Neuerungen bei der Speisenversor-
gung %eplant. Momentan befindet sich die
Klinikleitung noch in der Planungsphase.
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harmlose Riickmeldung. Auf Facebook
war zu lesen: , Das Essen war Anfang des
Jahres unter aller Kanone. UngenieBbar*
Oder: ,,Anfang des Jahres war das Essen
Korperverletzung, hoffe, es hat sich ge-
bessert” Im Sinne einer guten Besserung
ist dies allen zu wiinschen,

Kommentar

Grofde Bedeutung
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Die Bedeutung des Essens in einem
Krankenhaus darf nicht zu gering be-
wertet werden. Fir viele Patienten ist das
Essen die einzige Abwechslung im Tages-
ablauf, {iberspitzt gesagt der Tageshohe-
punkt. Deshalb sind simtliche Aspekte
der Mahlzeiten wichtig: Geschmack,
Aussehen, Abwechslung, Temperatur.
Wenn nur ein Punkt nicht das Wohlwol-
len des Gastes trifft, ist das Gemecker
vorprogrammiert. Deshalb sollte die
Klinikverwaltung alles daransetzen, die
Kunden zufriedenzustellen.

Selbstversténdlich geben in erster Li-
nie medizinische Kriterien bei der Wahl
des Krankenhauses den Ausschlag. Aber
in Zeiten, in denen die Patienten prob-
lemlos zwischen zahlreichen gleich guten
Krankenhédusern wihlen konnen, kann
ein guter beziehungsweise schlechter Ruf
in Sachen Essen die Entscheidung fiir
oder gegen ein Haus beeinflussen. Denn
neben dem Kénnen der Arzte gibt es nun
mal auch andere, weiche Faktoren.

Es ist deshalb gut, dass sich die Ver-
antwortlichen der Rems-Murr-Kliniken
die Kritik, die zumindest kurz nach dem
Umzug sehr heftig war, zu Herzen ge-
nommen und nun nachgebessert haben.
Dank gilt aber vor allem all jenen Kreis-
riten, die nie locker gelassen haben.
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