
Re-Start
Zwischen Hoffen

und Bangen
E
ig
en

re
gie

in
Za

hl
en

g
v-
p
ra
xi
s
6
/2
0
2
0

w
w
w
.f
o
o
d
-s
e
rv
ic
e
.d
e

6/2020BUSINESS · CARE · EDUCATION

Die Wirtschaftsfachzeitschrift für professionelle Gemeinschaftsgastronomie D 7682 E



40 gv-praxis | 6/2020

eine Tochtergesellschaft der Lahn-
Dill-Kliniken, übernahm, drehte sich
deshalb auch alles darum, wie die Ge-
sellschaft aufgerüstet und die Kran-
kenhausküche am Standort Wetzlar
nachhaltig in die Zukunft geführt
werden konnte. Seine Überzeugung:
„Zu einer top medizinischen Betreu-
ung gehört auch eine Speisenversor-
gungwie imRestaurant.DennderPa-
tient ist kein „Patient“, sondern ein
GastmitHandicap,denwir jedenTag
sehr zuvorkommend behandeln und
mit Speisen von hohem Qualitätsni-
veau zufriedenstellen wollen.“ Ge-
meinsam mit der Geschäftsführung

des Klinikverbundes wurden deshalb
zunächst die Qualitätsziele definiert:
!Aufbau eines Ausbildungsbetriebs
mit einem hochmotivierten Team,
aus Fachpersonal und weitergebilde-
tenMitarbeitern
!Kosteneffizientes Wirtschaften
aufBasis klar umrissenerAbläufe und
Verantwortungsbereiche
!Genaue Definition der Qualitäts-
kriterien für Speisen undGetränke
!Gehobene Speisenversorgung aus
einer hochmodernen Küche zur Ver-
stärkungdespositiven ImagesdesKli-
nikverbundes, sowohl intern als auch
nach außen

„Wir sind anders“

hn-Dill-
zählen
größten
len

enhäu-
Hessen.

Küche
Menüs
Restau-

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

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

Zentralküche mit hohem gastronomischen Niveau und Eigenmarke umgesetzt.

M ehr als 40.000 Patienten wer-
den jährlich 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,

C A R E
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Nach ersten Umstrukturierungs-
maßnahmen an den drei Standorten
der Lahn-Dill-Kliniken begann Ralf
Gier konsequent, seine Vision einer
zukunftsweisenden Speisenversor-
gung indiePraxisumzusetzen. „Denn
mit der klassischen Modernisierung
einer veralteten Krankenhaus-Zen-
tralküche allein war es für mich nicht
getan. Mir war von Anfang an klar,
dasswir in vielenPunkten anders sein
müssen, wenn wir besser als andere

sein wollen. Deshalb sind unsere
Konzepte in vielen Punkten auch ge-
nauaufunsere einzelnenStandort zu-
geschnitten: Vieles lässt sich nicht
zentralisieren oder kopieren, weil es
nicht überall passt“, so der Gastrono-
miechef.
Er scheute sich nicht, neues Terrain
zubetreten: Fürden annäherndkom-
plett verpackungsfreien Warenein-
gang imEU-zertifiziertenKüchenbe-
trieb entwickelte er beispielsweise ge-

meinsam mit Zentralküchenleiterin
Heike Eminger ein eigenes, mobiles
Mehrwegsystem aus Euro-Stapelki-
sten. Jeder Produktschiene seiner Lie-
feranten ist eine Kistenfarbe zugeord-
net. Die Lebensmittel-Kisten werden
beiAnlieferungmitHilfe vonPlastik-
karten gekennzeichnet, auf denenAr-
tikel- und Lieferscheinnummer sowie

die Mindesthaltbarkeit verzeichnet
sind. Er ermutigt auch seinMitarbei-
terteam, neues Terrain zu betreten:
SiehabendieMöglichkeit, zeitlichbe-
grenzt auch einmal an einem der an-
deren beiden Standorte des Klinik-
verbundes zu arbeiten. „Dieses Rota-
tionssystem kommt an, dieMotivati-
on imTeam ist sehr hoch: Jeder kann

Der Klinikverbund
verfügt über ein
modernes Kon-
ferenzzentrum.

Aus der eigenen
Nudelproduktion
entstand eine
Lebensmittel-
Eigenmarke für
den Klinikver-
bund.

Ein Hingucker:
die Ausgabe der

Cafeteria am
Standort Wetzlar.
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Standorte Wetzlar (700 Betten), Dillenburg
(200), Braunfels (130)

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

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

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

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

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

Lahn-Dill-Kliniken

Vieles lässt sich nicht
zentralisieren.
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sich einbringen, Vorschläge machen,
Verantwortung übernehmen.“ Mit
demEinstieg insEventcatering erwei-
terte Ralf Gier nicht nur das Lei-
stungsspektrumseinesKüchenteams,
sondern verfolgte auch das Ziel, die
Klinikküche für ihre exzellente Spei-
senversorgung bekannt zu machen.
„Vom Flying Buffet bis zum Bankett
–wirzeigen,dasswirdieKlaviaturder
gehobenen Küche fließend beherr-

schen. Als Servicegesellschaft eines
kommunalen Krankenhausunter-
nehmens, das in Politik und Öffent-
lichkeit sehr breit wahrgenommen
wird, waren wir damit natürlich ir-
gendwann in aller Munde. Und wir
können deshalb auch auf die Unter-
stützung weiterer Projekte zählen.“
Dazu gehörte unter anderem die An-
schaffung einer Nudelmaschine: Die
Besichtigung eines solchenGeräts in-

spirierte Ralf Gier dazu, in der Zen-
tralküche am Standort Wetzlar Nu-
deln herstellen zu lassen.
„Wasursprünglichals gehobeneSpei-
senversorgung von Patienten und
Mitarbeitern konzipiert war, wurde
zumParadebeispiel,wieauseiner Idee
ein Meilenstein für die Weiterent-
wicklung einer Großküche werden
kann“, erläutert er. Denn aus derNu-
delproduktion entstand gemeinsam
mit der Marketingabteilung der
Lahn-Dill-Kliniken die Idee, eine Le-
bensmittel-Eigenmarke für den Kli-
nikverbund zu kreieren.
„Zunächst haben wir unsere selbst
hergestellten Lebensmittel als Ge-
schenke undGive-Aways imRahmen
von hauseigenen Veranstaltungen
konzipiert. Doch sehr bald schonwar
klar,dasswir sieauchanBesucherund
Patienten verkaufen würden.“ Inzwi-
schen werden in der Zentralküche in
Wetzlar unter eigenem Klinikver-

bund-Label rund 16 verschiedene
SortenNudelnhergestellt, dazubis zu
14 verschiedene Essige, Öle und aro-
matisierte Salze. Auch die Eigenpro-
duktion für die Patienten- und Mit-
arbeiterversorgung liest sich mehr
undmehr wie ein Feinkost-Angebot:
Die Küche stellt unter anderem auch
frische und geräucherteWurstwaren,
gepökelten Schinken oder geräucher-
ten Fisch selbst her.
„Irgendwannhabenwirmit all diesen
Geschäftsfeldern dann den Punkt er-
reicht, an dem wir mit Blick auf den
weiteren Ausbau unserer Geschäfts-
felder in einen EU-zertifizierten Kü-
chenneubau investieren wollten.“
Das Raumkonzept, das Ralf Gier zu-
nächst gemeinsam mit dem Techni-
schen Leiter der Lahn-Dill-Kliniken
entwickelte,mündete in einenArchi-
tekturwettbewerb für ein komplett
neues Gebäude auf dem Klinikgelän-
de. Aus diesem Küchenneubau am
Standort Wetzlar „entsprang“ nicht
nur die 2018 in Betrieb genommene,

rund2.000qmumfassendeneueZen-
tralküche imErdgeschoss, sondernim
ersten Obergeschoss auch das neue
Konferenzzentrum, das sich die Flä-
chemit der ebenfalls neuen Personal-
und Gästecafeteria teilt. „Auch beim

Die Cafeteria
in Wetzlar

präsentiert ein
vielfältiges
Angebot.

Engagiert: Gastronomieleiter Ralf Gier
hat einen hohen Anspruch.

Bis zu 14 ver-
schiedene Essige,
Öle und aromati-
sierte Salze
laufen unter der
Eigenmarke des
Klinikverbundes.
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!Speisensystem: Free-Flow, tagesindividuell und
ohne Speiseplan

!Schwerpunkte: saisonal, regional und international

!Angebot täglich: 3 bis 4 Fleisch- und Fischmenüs,
mindestens 4Wahl-Beilagen, vegetarische Schiene
mit 2 Komplettmenüs, Salat-Thekemit bis zu 16
Saucen, Dessert-Thekemit bis zu 6 Desserts, Front-
Cooking-, Pizza- und Sushi-Station

!Durchschnittsbon:Mitarbeiter: 4,30 bis 5,50 Euro,
Gäste: 5,90 - 6,90 Euro, Sondermenü: bis 8,90 Euro

Cafeteria Wetzlar

CARE

Die Küche produziert
16 Nudelsorten.

Kein fester Speiseplan
in der Cafeteria.
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Free-Flow-System der Cafeteria ha-
ben wir uns etwas einfallen lassen“,
bringt es der gastronomische Leiter
auf den Punkt. So gibt es keinen Spei-
seplan: Der Gast wird mit täglich
wechselnden und im Cook & Serve-
System frisch produzierten Menüs
überrascht. „Mit unseren Tagesange-
boten möchten wir überraschen,
Neugier wecken und vor allem so at-
traktiv sein, dass unsere Gäste ganz-

jährig wiederkommen“, erläutert
Gier. „Selbstverständlich sind wir of-
fen für spezielle Menüwünsche unse-
rer Gäste, die wir gern in unser Ange-
bot aufnehmen.“
Der zweiwöchige Speiseplan für die
Patienten bietet saisonale, regionale
und internationale Schwerpunkte.
Wenn es um die perfekte Speisenqua-
lität geht, überlässt Ralf Gier nichts
demZufall. So setzt man bei der tech-
nischen Ausstattung der Zentralkü-
che konsequent auf Markenqualität.
„Wir bringen beispielsweise die ta-

blettierten Speisen am Standort
Wetzlar ohne jegliche Qualitäts- und
Temperaturverluste über eine gläser-
ne Brücke 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 verlässlich die hohe
Speisenqualität sicherstellt. Temp-ri-

te konnte es bieten.“ Die kompro-
misslos hohen Ansprüche von Ralf
Gier werden von dem zweiteiligen
Dock-Rite System erfüllt. Die Zen-
tralküche am Standort Wetzlar ist
mit sechs Basisstationen auf Rollen
ausgestattet, für insgesamt 33 Trans-
portwagen zu je 20 Tabletts. Sie rege-
nerieren bzw. kühlen und transpor-
tieren die Frühstücks-, Mittags- und
Abendverpflegung im rollierenden
System.
Zu den zahlreichen Einrichtungen,
die von der Zentralküche darüber
hinaus mit Mittagsmenüs versorgt
werden, zählt seit kurzem auch die
Orthopädische Klinik der Atos-
Gruppe in Braunfels. Auch hier wird
das gleiche System eingesetzt, jedoch
in erster Linie zurRegenerierung und
Verteilung der Mittagsmenüs, die im
Großgebinde angeliefert und sofort
tablettiertwerden.Zudemunterstrei-
chen hochwertiges Porzellangeschirr,
transparente Clochen sowie optisch
ansprechende Tabletts die Wertig-
keit der Speisenversorgung.
Ralf Gier hat für die Zukunft weitere
Projekte im Visier: „Die EU-Zertifi-
zierung der Küche gibt uns den nöti-
genHandlungsspielraumfürdenwei-
teren Ausbau unserer Geschäftstätig-
keit.“ Ein Projekt könnte beispiels-
weise das Aufstocken des Küchen-,
Cafeteria- und Konferenzgebäudes
miteinemHoteltrakt sein:„DasEnde
derFahnenstange istnoch langenicht
erreicht.“ Auf alle Fälle setzt das Ge-
samtkonzept ein Ausrufezeichen.

Elke Baumstark

Blick auf Tablettierband und Trans-
portwägen am Standort Wetzlar.

Die Produkte der
Eigenmarke kommen
sehr gut an.

Wie im Restau-
rant: Das kulinari-
sche Angebot in
der Cafeteria.
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Ein ausgefeiltes
Speisenverteilsystem.


	GVXX_06_2020_X001_001#1_28-05-2020-120026_L
	GVXX_06_2020_X002_002#1_28-05-2020-121634_L
	GVXX_06_2020_X003_003#1_28-05-2020-120108_L
	GVXX_06_2020_X004_004#1_28-05-2020-121548_L
	GVXX_06_2020_X005_005#1_28-05-2020-121545_L
	GVXX_06_2020_X006_006#1_28-05-2020-121858_L
	GVXX_06_2020_X007_007#1_28-05-2020-121900_L
	GVXX_06_2020_X008_008#1_28-05-2020-122547_L
	GVXX_06_2020_X009_009#1_28-05-2020-122304_L
	GVXX_06_2020_X010_010#1_28-05-2020-122444_L
	GVXX_06_2020_X011_011#1_28-05-2020-122444_L
	GVXX_06_2020_X012_012#1_28-05-2020-122700_L
	GVXX_06_2020_X013_013#1_28-05-2020-122701_L
	GVXX_06_2020_X014_014#1_28-05-2020-122749_L
	GVXX_06_2020_X015_015#1_28-05-2020-122751_L
	GVXX_06_2020_X016_016#1_28-05-2020-123335_L
	GVXX_06_2020_X017_017#1_28-05-2020-123337_L
	GVXX_06_2020_X018_018#1_28-05-2020-123511_L
	GVXX_06_2020_X019_019#1_28-05-2020-123511_L
	GVXX_06_2020_X020_020#1_28-05-2020-123740_L
	GVXX_06_2020_X021_021#1_28-05-2020-123741_L
	GVXX_06_2020_X022_022#1_28-05-2020-123812_L
	GVXX_06_2020_X023_023#1_28-05-2020-123814_L
	GVXX_06_2020_X024_024#1_28-05-2020-124044_L
	GVXX_06_2020_X025_025#1_28-05-2020-124048_L
	GVXX_06_2020_X026_026#1_28-05-2020-124217_L
	GVXX_06_2020_X027_027#1_28-05-2020-124217_L
	GVXX_06_2020_X028_028#1_28-05-2020-124315_L
	GVXX_06_2020_X029_029#1_28-05-2020-124317_L
	GVXX_06_2020_X030_030#1_28-05-2020-124404_L
	GVXX_06_2020_X031_031#1_28-05-2020-124406_L
	GVXX_06_2020_X032_032#1_28-05-2020-124437_L
	GVXX_06_2020_X033_033#1_28-05-2020-124438_L
	GVXX_06_2020_X034_034#1_28-05-2020-124752_L
	GVXX_06_2020_X035_035#1_04-05-2020-123818_L
	GVXX_06_2020_X036_036#1_04-05-2020-123818_L
	GVXX_06_2020_X037_037#1_04-05-2020-123818_L
	GVXX_06_2020_X038_038#1_04-05-2020-123818_L
	GVXX_06_2020_X039_039#1_28-05-2020-124754_L
	GVXX_06_2020_X040_040#1_28-05-2020-125019_L
	GVXX_06_2020_X041_041#1_28-05-2020-125020_L
	GVXX_06_2020_X042_042#1_28-05-2020-125210_L
	GVXX_06_2020_X043_043#1_28-05-2020-125211_L
	GVXX_06_2020_X044_044#1_28-05-2020-125412_L
	GVXX_06_2020_X045_045#1_28-05-2020-125412_L
	GVXX_06_2020_X046_046#1_28-05-2020-125826_L
	GVXX_06_2020_X047_047#1_28-05-2020-125826_L
	GVXX_06_2020_X048_048#1_28-05-2020-125947_L
	GVXX_06_2020_X049_049#1_28-05-2020-125947_L
	GVXX_06_2020_X050_050#1_28-05-2020-130443_L
	GVXX_06_2020_X051_051#1_28-05-2020-130444_L
	GVXX_06_2020_X052_052#1_28-05-2020-130812_L
	GVXX_06_2020_X053_053#1_28-05-2020-130812_L
	GVXX_06_2020_X054_054#1_28-05-2020-130918_L
	GVXX_06_2020_X055_055#1_28-05-2020-130922_L
	GVXX_06_2020_X056_056#1_28-05-2020-130924_L



