Pressespiegel

SL{-Kliniken

Heilbronner Stimme vom 17.02.2011, Seite 27

Gulasch aus Lowenstein kommt gut an

BRACKENHEIM Seit Montag erhalten die Krankenhaus-Patienten Essen aus der Fachklinik — Heute folgt Mickmiihl

Von Reto Bosch

frieden”, erklirt Timo Hiffner.

»Das Wildgulasch war gut*, sagt
Detlef Lakowitz. Beide Ménner lie-
gen derzeit im Krankenhaus in Bra-
ckenheim. Vor zwei Jahren musste
sich Lakowitz schon einmal in die-
sem Haus der Stadt-Landkreis-Klini-
ken (SLK) behandeln lassen. Einen
Qualitsitsunterschied beim Essen
stellt er nicht fest. Dabei gibt es eine
gravierende Verinderung. Damals
kochte die Brackenheimer Kiichen-
mannschaft noch selbst. Seit Mon-
tag liefert die Klinik Lowenstein tig-
lich rund 250 Mittagessen. Um rund
30 Stellen und eine Million Euro ein-
zusparen, hatten die SLK-Kliniken
beschl n, in Brackenheim und
Maickmiihl keine Speisen mehr zu
produzieren. Vor allem im Zabergiu
lgste dies Protest aus.

I ch bin mit dem Essen sehr zu-

Kiiche Haube, weiBer Kittel: Der
kaufminnische Direktor Michael
Kniippel steht in der Brackenhei-
mer Kiiche und beobachtet das Trei-
ben. Er weill um die emotionalen Re-
aktionen, die die Entscheidung aus-
gelost hatte. Vor diesem Hinter-
grund ist er besonders froh dariiber,
dass ihm noch keine Kritik am neu-  gend gedndert.
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en Essen zu Ohren gekommen ist.
LWir sind sehr zufrieden. Es gab kei-
ne Anlaufprobleme.“ Die Qualitiit
sei so hoch wie erwartet.

Otto Vogelmann wirbelt derweil
durch die Riume. Der Lowensteiner
Gastronomieleiter muss derzeit
iiberall gleichzeitig sein. In Lowen-
stein, weil dort das Essen nach dem
neuen Verfahren gekocht wird. In
Brackenheim, weil dort zwilf Mitar-
beiter Braten, Nudeln und Gemiise
zu Ende garen und portionieren
miissen. All dies geschieht unter
Zeitdruck, schlieflich muss das Mit-
tagessen mit einer Temperatur von
mindestens 65 Grad Celsius bei den
Patienten ankommen.

Organisation ,Wir sind gut gestar-
tet“, findet Vogelmann, sagt aber
auch: ,Es sind noch einige Feinjus-
tierungen notwendig.* Das verblie-
bene Brackenheimer Kiichenteam
hat heute andere Aufgaben, arbeitet
in einer neuen Organisation. ,Die
Leute haben das aber gut angenom-
men*, meint Vogelmann. Zu dieser
Mannschaft gehort zum Beispiel Su-
sanne Pichler. Sie richtet die Essen
portionsweise an, orientiert sich da-
bei an den Meniikarten der Patien-
ten. Die Frau arbeitet ziigig, in un-
missverstindlichem Ton fordert sie

Nachschub an, wenn Nudeln, Kar-
toffeln oder Lachs zur Neige gehen.

Doch Brackenheim ist nur der An-
fang. Am heutigen Donnerstag ver-
speisen die Patienten in Méckmiihl
zum ersten Mal Essen aus Lowen-
stein. Und bis zum 2. Mirz kommen
noch der Plattenwald in Bad Fried-
richshall und der Heilbronner Ge-
sundbrunnen dazu. Die Kéche und
Helfer in Liwenstein versorgen
dann mehr als 3000 Esser in fiinf
Hiusern. Dazu kommen noch eini-
ge externe Kunden. Trotzdem will
Otto Vogelmann seiner Linie treu
bleiben: Viele regionale Produkte,
wenig vorgefertigte Komponenten.

Ihre Erfahrungen?
reto.bosch@stimme.de

W Hintergrund

Kochverfahren

Fleisch, Fisch oder Bratwirste fertigen die
Lawensteiner nach dem sogenannten
Sous-Vide-Verfahren. Sie unterbrechen
den Garprozess, vakuumieren die Speisen
und kithlen sie schonend auf zwei Grad
Celsius. Vor Ort werden die Essenzu Ende
gegart und verteilt. Die Patienten haben
drei Men(is zur Auswahl. red




