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ESSEN AUF REISEN

Menii-Service Nord GmbH
setzt auf Cook & Chill

MITTEN IM INDUSTRIEGEBIET VON HARRISLEE bei Flensburg erstrecktsich das 1.200 Quadratmeter grofse Gebéiude der Menii-Service Nord GmbH. Wer es nicht weifs,
wiirde wohl nicht vermuten, dass ,,auf der Wiese" eine der grofSten Cook & Chill-Kiichen Deutschlands ihr Zuhause hat. Die Kiiche ist nach neuesten Erkenntnissen
gebaut, inklusive Lager, Kiihlrdumen, Abwaschanlage, Vorbereitungs- und Verpackungsrdumen.

ie hochmoderne Zentral-
kiiche der Menii-Service
Nord GmbH, der gemein-

samen Servicegesellschaft der Dia-
konissenanstalt (DIAKO) Flens-
burg und dem Niirnberger Cate-
ring-Dienstleiter Dorfner menii, ist
fiir die Speisenversorgung aller Pa-
tienten, Bewohner und Mitarbeiter
samtlicher DIAKO-Einrichtungen
verantwortlich. ,Neben den ange-

TAGLICH sind mindestens 40 Mitar-
beiter im Einsatz, die insgesamt
rund 4.500 Speisen zubereiten.

schlossenen Krankenhdusern, Se-
niorenheimen und Kindergirten
beliefern wir auch diverse Be-
triebsgastronomien in ganz Nord-
deutschland”, erklért Stefan Hein-
rich, Geschiiftsleiter der Menii-Ser-
vice Nord GmbH. ,Dreimal tiglich
bereiten wir insgesamt etwa 4.500
Speisen zu.” Ein ganz besonderer
Kunde ist wohl die Berliner Polizei.
+Als exklusiver Zulieferer kiim-
mern wir uns um die Einsatzver-
sorgung der Polizisten in der Bun-
deshauptstadt. Bei der 1.Mai-De-
mo beispielsweise reisten etwa
30.000 Speisen im Cook & Chill-
Verfahren von Flensburg nach Ber-
lin.” Dariiber hinaus bietet Menii-
Service Nord gemeinsam mit dem
Ambulanten Pflegezentrum Nord
das ,apn-meniimobil“ - Essen auf
Rddern an. ,Dieses Angebot richtet
sich vor allem an iltere Men-
schen”, so Stefan Heinrich. ,Mit
unserer seniorengerechten Kost
haben wir ein spezielles Ernih-
rungskonzept entwickelt, das sich
genau an dem verinderten Ernih-

rungsverhalten im Alter orien-
tiert." Fiir das Cook & Chill-Verfah-
ren hat man sich bewusst entschie-
den, da damit Zubereitung, Portio-
nierung und die Speisenverteilung
vollkommen zeitunabhéngig orga-
nisiert werden konnen. So kann die
Kiiche flexibel und vor allem auch
sehr wirtschaftlich arbeiten. ,Die
Produktion erfolgt beeindruckend
rationell und Kosten sparend nach
genauen Produktions- und Lager-
plinen“, so Nicolay Petersen, Be-
triebsleiter bei Menii-Servce Nord.
Téglich sind mindestens 40 Mitar-
beiter im Einsatz. Es wird sozusa-
gen in drei Abteilungen gearbeitet.
»Grob kénnte man sie als warme
Kiiche, kalte Kiiche und die Band-
portionierung aufteilen®, erklirt er.
Insgesamt werden zwischen fiinf
und sechs verschiedene Wochen-
Speisenplidne angeboten: fiir Pa-
tienten, Senioren, Kinder und bis
zu drei verschiedene fiir die Be-
triebsgastronomie. ,Die Essensab-
frage in der DIAKO Flensburg wird
durch unsere eigenen Krifte aus-

gefiithrt. Die anderen Einrichtun-
gen geben uns wochentlich ofters
auch téglich die gewiinschte Me-
niiauswahl durch®, erklidrt Nicolay
Petersen.

Planung
ist wichtig

Die Logistik von der Portionierung
bis zur Ausgabe vor Ort ist auf 24
Stunden terminiert. ,Um die tag-
lich etwa 4.500 Essen in guter Qua-
litdt in die verschiedenen Einrich-
tungen zu liefern und diese heil8
servieren zu konnen, ist eine ziel-
genaue Planung immens wichtig",
so Stefan Heinrich. Die Speisen
werden in Rendezvous-Wagen
transportiert. Ein 7,5-Tonnen-
Kiihltransporter fahrt téglich
mehrmals am Tag zur Auslieferung.
Diese Aufgabe wurde an ein exter-
nes Transportunternehmen abge-
geben. Vor Ort angekommen, wer-
den die Speisen durch das zuvor
eingewiesene Personal in Trans-
portwagen erwirmt und verteilt.

DIE ZENTRALKUCHE der Menii-Service Nord GmbH, ist fiir die Verpflegung
der Patienten, Bewohner und Mitarbeiter samtlicher DIAKO-Einrichtungen
verantwortlich. Fotos: Dorfner Men(i

Salate oder Obst werden im glei-
chen Wagen in einem separaten
Abteil gekiihlt. Einen groRen Erfolg
feierte man im Februar dieses Jah-
res, Als erste Kiiche in Flensburg
und als vierte Kiiche in Schleswig-
Holstein hat die Harrisleer Einrich-
tung die Priifung fiir das RAL Giite-
zeichen 110 Didt und Vollkost er-
folgreich gemeistert. Die Auszeich-
nung wird von der Giitegemein-
schaft Diit und Vollkost e.V. (GDV)
verliehen. Die GDV gilt als kompe-
tente Institution fiir Qualititssi-

cherung bei Gemeinschaftsver-
pflegungen. Einrichtungen mit
dem RAL Giitezeichen garantieren
nicht nur ein genussvolles und ge-
sundes Essen, sondern auch mehr
Lebensqualitit sowie eine kompe-
tente Beratung. Nicolay Petersen
stolz: ,Mit der Auszeichnung wird
nicht nur die hohe Qualitdt der
Speisen honoriert, sondern auch
die Arbeit und das Engagement
unseres gesamten Kiichen- und Er-
ndhrungsteams. Das ist fiir uns An-
sporn und Verpflichtung zugleich.”



