
b kommenden Diens-
tag wird die neue Zen-
tralküche der U.D.O.
GmbH in Tübingen-

Weilheim für die Speisenversor-
gung der Patienten und Beschäf-
tigten des Universitätsklinikums
Tübingen sorgen.

Ein innovatives Zubereitungs-
verfahren schafft die Vorausset-
zung für qualitativ hochwertiges
Essen und ein großes Auswahls-
pektrum. Die neue Küche hat
auf das Produktionssystem
»Cook & Chill« umgestellt – »Ko-
chen und Kühlen« also. Im bis-
herigen herkömmlichen Verfah-
ren wurden die Speisen fertig ge-
stellt und standen teilweise lan-
ge an der Ausgabestelle, dabei
konnte es passieren, dass das
Gemüse grau wurde und die
Speisen an Nährwert verloren.
Mit dem neuen Zubereitungs-

A verfahren landet das Essen heiß
und frisch bei Patienten und
Mitarbeitern. Wie funktioniert
das, wenn doch zusätzlich noch
ein Transportweg zwischen Kü-
che und Essensausgabe liegt?
Ganz einfach: Die Speisen wer-
den in der Zentralküche bis kurz
vor dem gewünschten Gargrad
zubereitet und dann mittels
Rückkühlkessel oder Schock-
kühler in kürzester Zeit herun-
tergekühlt. So werden sie dann
auf die Stationen und Abteilun-
gen des UKT gebracht, wo das
Essen in speziellen Geräten un-
ter elektronischer Kontrolle
schonend erhitzt wird.

Die Patienten des UKT haben
bei der Speisenwahl große Aus-
wahlmöglichkeiten. Alle Mahl-
zeiten vom Frühstück bis zum
Abendessen können über ein
elektronisches Bestellsystem in-

dividuell zusammengestellt wer-
den. Täglich drei Menüs stehen
als Mittagessen zur Wahl, und
sogar innerhalb eines Menüs
können Beilagen auf Patienten-
wunsch ausgetauscht werden.

In der Küche kommen auch
regionale und Bio-Produkte zum
Einsatz, ihr Anteil soll nach und
nach weiter erhöht werden. Der
Food and Beverage (F&B)-Ma-
nager Erwin Evers, gelernter
Koch mit Zusatzausbildungen
als Küchenmeister, Diätkoch
und Verpflegungsbetriebswirt,
legt hohe Maßstäbe an die Qua-
lität der Zutaten und Speisen. In
der neuen Zentralküche orien-
tiert man sich an den Empfeh-
lungen der Deutschen Gesell-
schaft für Ernährung. Selbstver-
ständlich gibt es spezielle Diät-,
Schon- oder Reduktionskost, auf
Nahrungsmittelunverträglich-

keiten wird ebenso für jeden Pa-
tienten individuell Rücksicht ge-
nommen wie auf religiöse oder
ethische Aspekte.

Die Kapazitäten der Küche
können noch erweitert werden,
beispielsweise um Seniorenein-
richtungen, Kindergärten oder
Schulen zu beliefern.

Zusammen mit U.D.O.-Ge-
schäftsführer Rolf Adis will
Evers im zweiten Ausbauschritt
in Weilheim ein »Kompetenz-
zentrum für Ernährung« auf-
bauen – mit Diät- und Allergie-
schulungen, Lehrküche und
weiteren Serviceangeboten.
Dort könnten Patienten mit er-
nährungsbedingten gesund-
heitlichen Beeinträchtigungen
in Zukunft professionelle Er-
nährungsberatung unter medi-
zinischen Gesichtspunkten er-
halten.

Moderne Zentralküche
für das Uniklinikum
U.D.O. beliefert alle Tübinger Uni-Kliniken mit Mahlzeiten

...und dort direkt auf Station im Regenerierwagen punktgenau fertig gegart und heiß serviert.

Die neue Zentralküche verfügt über eine hochmoderne küchentechnische Ausstattung. Rund 3800 Mittages-
sen pro Tag werden hier zubereitet, anschließend heruntergekühlt, in die Kliniken transportiert...

n seiner Größenordnung
ist der U.D.O.-Neubau-
komplex prädestiniert für

ein durchdachtes Energiekon-
zept. U.D.O.-Geschäftsführer
Rolf Adis und Betriebsleiter
Tobias Henninger zeigen sich
sehr zufrieden darüber, dass
auf dem Areal zahlreiche Sy-
nergieeffekte genutzt werden
können, die zur Umweltscho-
nung und Energieeffizienz
beitragen.

Mit den Stadtwerken Tü-
bingen sei man derzeit im Ge-

I spräch, auf dem Grundstück
der U.D.O. GmbH eine Gas-
tankstelle zu errichten, be-
richtet Rolf Adis. Der Standort
sei günstig für den Einfallsbe-
reich Oberes Neckartal, und
gleichzeitig auch Anlass für
U.D.O., intensiv über eine
Umrüstung auf gasbetriebene
Fahrzeuge nachzudenken.

Auf dem Dach des Zentral-
lagers ist eine riesige Photo-
voltaikanlage mit einer Leis-
tung von 121 kWp installiert.
Außerdem wurde viel in Wär-
metauschenergie investiert –
»ein aufwändiges technisches
Konzept, auf das wir sehr
stolz sind«, so Adis.

Synergien ergeben sich
auch mit dem Nachbargrund-
stück: Der dort ansässige Bio-
bauer erstellt eine Biogasanla-
ge, die Strom produziert. »Wir
nehmen ihm die Wärme ab,
die dabei anfällt. Die Leitun-
gen sind schon gelegt«, so To-
bias Henninger.

Um die Flächenversiege-
lungsabgabe zu umgehen, ha-
ben die Planer ein umfassen-
des Entwässerungskonzept
entwickelt. Der Wirtschafts-
hof ist mit regenwasserdurch-
lässigen Drainagesteinen ver-
legt. Über die leicht geneigten
Dächer des Zentrallagers und
der Küche kann das Regen-
wasser ebenfalls abfließen
und zum Teil über eine Rigole
versickern. Das restliche
Dachwasser gelangt in einen
Teich, wird dort in einem
Schilfgürtel gereinigt und
kommt dann beim benach-
barten Biobauern zur Versi-
ckerung.

Alles in allem bieten die an-
sprechende Architektur des
Neubaus und die Umwelt-
maßnahmen ein angenehmes
Umfeld für die Beschäftigten
– und, im Hinblick auf den
zweiten Bauabschnitt, auch
für die zukünftigen Besucher
des Dienstleistungszentrums.

Ökologische Ansprüche
umgesetzt
Umfassendes Umweltkonzept mit sinnvollen Synergieeffekten
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