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Herz hiangt an den Patienten und den Tellern

MEDIZIN In der Kiiche des Krankenhauses Wittmund werden t'eiglich 250 Mittagessen vorbereitet — und das mit Liebe

VON INGA MENNEN

WITTMUND - Picatta von der
Aubergine mit Paprikasofle
und Nudeln. Gedlnstetes
Hokkifilet in Krautersauce
mit Kartoffeln. Bulgur Sesam
Bowl mit gebackenen Soja-
Nugget und Ingwerdip. Wer
diese und die vielen anderen
namhaften Gerichte, die es si-
cher auch auf die Speisekarte
eines Sternerestaurants ge-
schafft hatten, genieflen
mochte, kommt nicht darum
herum, sich im Krankenhaus
Wittmund behandeln zu las-
sen. Denn hier, und das wis-
sen nicht nur die Patienten,
geht die Genesung auch
durch den Magen. Und so ist
es nicht verwunderlich, wenn
man Menschen fragt wie der
Klinik-Aufenthalt war, als ers-
te Aussage zu horen be-
kommt: ,Das Essen war top.”

Arbeitstag beginnt
morgens um 5.30 Uhr

Seit drei Jahren ist Sven Ja-
cobi Kiichenchef. Und seit-
dem hat sich einiges — zum
Guten — gedndert, was die Pa-
tienten, aber auch die vielen
Mitarbeiter wohlwollend lo-
ben. ,Ich bin auf Spiekeroog
aufgewachsen und habe dort
Koch gelernt im Hotel Insel-
friede®, sagt der 4i-Jahrige.
2014 horte er dann, das die
Stelle als stellvertretender K-
chenchef im Krankenhaus
freigeworden ist, und allein
aus dem Familiengedanken
heraus zog Jacobi mit Frau
und Kindern aufs Festland
nach Burhafe. ,Damals aber
wurde die Kiiche noch von
einer Fremdfirma gemanagt”,
sagt Sven Jacobi. Das Essen
war nicht das Beste, und so
entschied sich der Koch 2018
zum Klinik-Geschéftsfiithrer
Ralf Benninghoff zu gehen
und zu sagen: ,Wir brauchen
keine andere Firma, wir kon-
nen das auch alles selber ma-
chen!” Gesagt, getan. Seitdem
hat sich die Qualitat sehr ver-
bessert, und das wissen auch
die Patienten zu schéatzen.

Morgens um 5.30 Uhr be-
ginnen Jacobi und sein 13-
kopfiges Team mit der Arbeit,
denn spatestens um 14 Uhr
hat der letzte Patient sein Es-
sen vor sich stehen. ,Daftr
haben wir dann um 14Uhr
Feierabend, das ist vor allem
im Sommer ganz schon®, lobt
Jacobi, der drei Kinder hat.

Die Stunden, die das Team,
das laut Chef super miteinan-
der harmoniert, auf der
Arbeit ist, sind aber durchge-
plant. Jeder Handgriff muss
sitzen.

250 Mittagessen
pro Tag

Und so musste am Mitt-
woch auch Jacobi selbst ans
,Band” weil eine Mitarbeite-
rin ausgefallen ist. Denn am
,Band“ werden die Teller fir
die einzelnen Stationen fer-
tiggestellt. 250 Mittagessen
gehen téglich raus - Mitt-
wochs ist Ubrigens immer
Eintopftag. Aber damit nicht
genug, es gibt nicht nur ein-
fach einen Pott Suppe, die
Wahl besteht zwischen drei
Gerichten, ndmlich Vollkost,
angepasste Vollkost und Voll-
kost ovo-lacto-vegetabil (Veg-
gie, aber mit Milch und
Eiern). ,Nattirlich kénnen wir
auch vegan und nehmen auf
Unvertraglichkeiten  Ruck-
sicht”, sagt Jacobi.

Er ist fir den Einkauf und
die Berechnung der Gerichte
zustandig. Denn wegwerfen,
so der Koch, das will er nicht.
Die Speisen sind ubrigens
nicht nur fur die Patienten
und die Klinik-Mitarbeiter,
sondern auch fur die Ange-
stellten der Kreisverwaltung
und fir Essen auf Radern fur
den Pflegedienst Hildebrand.
JWir wissen immer genau,
wie viele Portionen wir brau-
chen®, sagt der Kichenchef.
Denn auf einem Wochenplan
konnen die Winsche ange-
kreuzt werden. ,Pro Gericht
machen wir 15 Portionen
mehr", sagt der 4i-Jahrige.

Klinik

Denn nicht selten wird das
Team gefragt: ,Ist davon noch
eine Portion da?“ Und nicht
wenige der Arzte und Pfleger
nehmen sich das Mend, in
der Regel gehoéren Suppe und
Nachtisch dazu, mit nach
Hause.

Nachhaltigkeit und
Regionalitat

Nachhaltigkeit ist auch
ein grofies Thema in der

In der Krankenhaus-Kiiche werden pro Tag 250 Gerichte mit-
tags zubereitet.
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Am ,Band” werden die Gerichte flr die Stat|onen femggemacht Dafur sitzen bei Helga Liesert, Martina Ehmen, Kichenleiter
Sven Jacobi und Agneta Schipper-Schrdder (v. I.) alle Handgriffe.

Krankenhaus-Kiiche. ,Die
Mentuschalen fur unsere
Aufder-Haus-Versorgung, so-
wohl fir die Mitarbeiter, als
auch fir die Sozialstation
Hildebrand habe ich auf bio-
logisch abbaubare Schalen
umgestellt”, erklart Jacobi,
als er gerade ein Angebot
von einer hiesigen Firma be-
kommt, die Tomaten anbaut.
Regionalitat, darauf legt Sven
Jacobi Wert.

105 verschiedene
Gerichte in finf Wochen

Finf Wochenplidne gibt es,
pro Woche mit 21 Gerichten,
sprich 105 verschiedene Re-
zepte sind im Angebot. Dabei
wird soweit es moglich ist al-
les selbst hergestellt. Und so
ruihrt auch Sven Jacobi die Re-
moulade fiir den néachsten
Tag personlich an. ,Der Ren-
ner ist auch das Schollenfilet
mit Gurkensalat®, sagt der Kii-
chenchef. Davon gehen an
einem Tag schon mal 120
Uber das ,Band“ Montags
und mittwochs uberlegt sich
Jacobi besondere Gerichte,
die nur fiir die Mitarbeiter ge-
kocht werden, denn schlief3-
lich sollen sie fur ihre gute
Arbeit auch mit gutem Essen
belohnt werden.

Aber es ist nicht nur der
Mittagstisch, in der Kiche
werden auch die Teller fur
Frahstick und Abendbrot
hergerichtet. Eine Scheibe Ka-
se, eine Scheibe Salami und
eine Scheibe Brot auf den Tel-
ler lieblos angerichtet, das
gibt es seit dem 1. Januar
2018, seitdem die Klinik die
Kiiche in eigener Verantwor-
tung hat, nicht mehr. ,Das
Auge isst schlie8lich mit, und
so war einer unserer Kollegen
heute damit beschaftigt, 120
Eier zu fullen®, sagt Sven Jaco-
bi. Kleine gefiillte Tomaten
oder Eier, die gehdren fiir den
Kichenchef mit auf einen
schonen Brotteller. Und tbri-
gens bestimmen die Patien-
ten selbst, was sie alles mor-
gens und abends essen
mochten. Dabei variieren die
Aufschnittsorten. ,Man will
ja nicht immer das gleiche
haben®, unterstreicht Sven Ja-
cobi, der sich fiir die Digitali-
sierung auch im Hinblick auf

die Dokumentationen einge-
setzt hat.

,Unser Herz hingt am Pa-
tienten und an den Tellern®,
sagt der Kiichenchef lachend
und beim Blick auf die Teller
weifs man, wovon er spricht.

Ubrigens, sehniges Fleisch,
das wiirde bei Sven Jacobi
niemals die Kiiche verlassen.
Und damit waren wir bei der

Monatliche
Sparrate

Uberleitung zur nachsten Fol-
ge ,Klinik vor Ort“ Dann wird
der Chefarzt der Orthopiadie
und Unfallchirurgie, Hand-
und  Fufdchirurgie sowie
Sportmedizin, Dr. Matthias
Lerch, so einiges Wissenswer-
tes uber die Achillessehne be-
richte, die beim Abreifien so
schreckliche Geriausche ma-
chen kann.

Jederzeit
verfiighar

Individuelle
Anlagedauer
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Das Auge isst immer mit —
auch in der Klinik.

Variable
Sparintervalle

* Aktionszeitraum 18.08.2021 bis 30.11.2021. Fiir alle im Aktionszeitraum neu abgeschlossenen und in einem OLB Depot verwahrten
Fondssparplane verzichtet die Bank auf 50 % der sonst iiblichen, bei Erwerb der Fondsanteile anfallenden Marge. Der Margenverzicht
gilt fiir die gesamte Laufzeit des neuen Fondssparplans, umfasst nicht die zusétzlich jahrlich anfallenden Verwahrgebiihren und ist
nicht auf andere Vertrége ibertragbar. Yor Aktionsheginn bereits bestehende Fondssparplane sowie neue Sparplane in ETFs/ETCs
finden keine Beriicksichtigung und werden nicht rabattiert, Es sind nur Neuabschliisse mit von der OLB fiir Sparpléne zugelassenen
Fonds sowie einer Mindestsparrate von monatlich 25 EUR maglich. Eine Kumulierung von bereits mit Kunden vereinbarten bestehenden
Rabatten iiber die im Aktionszeitraum gewahrten 50 % hinaus erfolgt nicht.

Jetzt online beraten lassen auf olb.de/fondssparen




