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INTERVIEW

Auf zwei Systeme gesetzt

GV-kompakt sprach mit Hans-Volker Giel, geschaftsfiihrender Gesellschafter
der Giel Planungsgeselischaft, iiber die Herausforderungen des Umbaus
der nun modernisierten, erweiterten und neu strukturierten

Klinikkiiche in Lowenstein.

Wie lautete Ihr Auftrag in Léwenstein?

Zunachst beschrankte sich unsere Auf-
gabe auf die Komplettsanierung der
bestehenden Kiiche und das nattirlich
bei laufendem Betrieb. Zu Jahresbeginn
2010 gab es erstmals Uberlegungen
seitens des Bauherren, die Essens-
produktion zu erweitern und andere
Verbundkliniken gegebenenfalls vom
Standort Ldwenstein mit Speisen zu ver-
sorgen. Die konkrete Entscheidung hier-
zu fiel dann erst im Juni des gleichen
Jahres unter der Pramisse, dass die Ver-

sorgung bereits im Februar 2011 startet.

Abhdngig vom Wochentag verlassen
taglich zwischen 2.600 und 3.200
Essen die neue Kiiche. Finfmal pro
Woche beliefert ein Zwdlf-Tonner unter
anderem die vier SLK-Kliniken.

Gab es eine besondere Herausfor-
derung an Sie als Kiichenplaner?

Ja. Die mit einem sehr guten Ruf
behaftete Frischekiiche der Klinik,

mit dem Hintergrund ,Slow Food" und
Bio-Speisen unter Beriicksichtigung der
regionalen Lebensmittelanbieter wie
etwa Bauern und Metzger, musste ihre
Qualitatsanspriiche mindestens
beibehalten. Diese hohen Anspriiche
galt es von einer klassischen Cook &
Hold-Kiiche in eine Sous-Vide traditio-
nelle Kiiche in paralleler Produktion zu
adaptieren.

Warum haben Sie gerade zu dieser
Kombination geraten?

Die nahere Untersuchung ergab schnell,
dass fiir die gestellten Anforderungen in
Léwenstein nicht lediglich ein perfektes
System einzusetzen war. Deswegen

haben wir die Mischung beider Systeme
vorgeschlagen, um eine optimale
Qualitét fir alle Anforderungen zu
schaffen.

Was sind die Vorteile der Verbindung
von Sous-Vide traditionell und

Cook & Hold?

Die Vorteile liegen klar auf der Hand:
Auf der einen Seite die gewohnt gute
Qualitat im Haus durch Cook & Hold,
auf der anderen Seite ldsst sich diese
Qualitat dank Sous-Vide traditionell
auch auf die anderen Kliniken im SLK
Verbund Gibertragen. Dadurch werden
regionale Unternehmen unterstiitzt und
Arbeitsplatze am Standort Lowenstein
gesichert.

Lagen Sie im Hinblick auf Termine
und Budget im Plan?

Die Termine waren stets sehr eng
gestrickt, sowohl im Bezug auf die
Planung als auch die Ausfithrung der
Arbeiten. Diese Vorgaben konnten nur
durch die gute Zusammenarbeit mit den
ausfithrenden Firmen, Lieferanten,
Planungsbeteiligten und den Vertretern
des Bauherren eingehalten werden.
Die Zusammenarbeit mit Klinik- und
Kiichenleitung fand in perfekter
Harmonie auf hochprofessioneller
Ebene statt. Gastronomieleiter Otto
Vogelmann ist ein absoluter Profi auf
seinem Gebiet, der es versteht, sein
Team in bevorstehende Verdnderungen
mit einzubinden. Und: Zum jetzigen
Zeitpunkt der Projektberechnung
kristallisiert sich heraus, dass auch die
veranschlagten Kosten eingehalten
wurden.

Wie lautet lhr personliches Fazit

zu diesem Auftrag?

Die in Léwenstein umgesetzte Idee, eine

Verkniipfung von zwei sehr guten

Kochverfahren in perfekter Harmonie,

zeigt schon nach der kurzen Einfith-

rungszeit, dass der eingeschlagene

innovative Weg der richtige ist.

Auch an dem Beispiel der Klinikkiiche

Léwenstein zeigt sich: Erfolg ist planbar.
Azra Kujundzic

den Krankenh&usern vor Ort ist keine Just-in-
time- Produktion erforderlich. Ganz gleich,
welches System angewendet wird, der Erhalt
des eigenen Qualitatsanspruchs bei der Spei-
senzubereitung ist fiir die Lowensteiner von
zentraler Bedeutung und hat Tradition. ,Bei-
spielsweise werden keine kaltquellenden
SoBen oder Suppen angeboten, sondern klas-
sisch, also traditionell, gekocht”, betont Gas-
tronomieleiter Vogelmann.

Lowenstein setzt auf regional
JFrisches schmeckt. Durch genussvolles, aus-
gewogenes Essen mobilisieren wir Kraftreser-
ven und férdern damit den Genesungsprozess
unserer Patienten. Patienten, Gaste und Mit-
arbeiter erleben im GeiBhélzle Casino und auf
unseren Stationen gehobene, ausgezeichnete
Gastronomie”, hebt Vogelmann hervor. Die
gleiche Qualitdt sollen auch die belieferten
Hauser erhalten.

In Léwenstein habe man bereits vor Jahrzehn-
ten den Dialog zwischen Produzent und Kon-
sument im landlichen Raum als Vorteil
erkannt. Fleisch, Gemiise, Obst und Kartoffeln
kauft die Klinik grundséatzlich regional ein.
Hervorzuheben sei hierbei, dass die Klinik den
Weg der ernahrungsbewussten Genussvielfalt
trotz Kostendruck gehe, Qualitat und Regio-
nalitat den Vorzug gebe und damit nicht
zuletzt die Arbeit langjéhriger Lieferanten
honoriere. Gerade die Nachvollziehbarkeit der
Lebensmittel, vom Landwirt iiber das Lebens-
mittelhandwerk bis zum Konsumenten, forde-
re und férdere Slow-Food. Diesen Dialog will
die Klinik auch im Blick auf das gewachsene
Ernahrungsbewusstsein starken. In dieser Hin-
sicht ist es nur konsequent, dass die Lowen-
steiner deutschlandweit als erste Klinik der
Non-Profit-Organisation Slow Food (Heilbron-
ner Land) vor flinf Jahren als Férdermitglied
beigetreten sind.

Das auf inzwischen 32 Mitarbeiter angewach-
sene Kiichenteam kann nun der Hausphiloso-
phie im Sinne einer erndhrungsbewussten Ver-
arbeitung regionaler Lebensmittel in einer
modernisierten und neu strukturierten Koch-
arena frénen. Azra Kujundzic

Slow Food

Slow Food ist eine weltweite Vereini-
gung von bewussten GenieBern und
miindigen Konsumenten, die es sich
zur Aufgabe gemacht haben, die
Kultur des Essens und Trinkens zu
pflegen und lebendig zu halten. Die
Non-Profit-Organisation férdert eine
verantwortliche Landwirtschaft und
Fischerei, eine artgerechte Vieh-
zucht, das traditionelle Lebensmit-
telhandwerk und die Bewahrung
der regionalen Geschmacksvielfalt.
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