rankenhauskiichen funktionie-
Kren nach fixen, durchgeplanten
Abliufen, die kaum Raum fiir Flexibi-
litdc lassen. Deshalb miissen die Pa-
tienten hiufig ihre Meniis einen Tag
im Voraus bestellen, damit die Kéche
Mengen und Aufwand kalkulieren
konnen. Auch die Essenszeiten sind
klar definiert. Dieses System ist fiir die
Planung unverzichtbar, hat aber klare

Nachteile. Patienten miissen sich an
die vorgegebenen Essenszeiten halten
und kénnen ihr Menii nicht abhingig
von ihrer spontanen Vorliebe und Be-
findlichkeit bestimmen. Die Erfah-
rungzeigt: Wenn der Patient sein Me-
nil am Vortag bestellt, iiberschitze er
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Individuelles Angebot

Ab Sommer 2018 wechselt das Universitgtsspital Basel (USB) auf ein neues Produktionsprinzip
samt Essensservice. Die Patienten kénnen ihr Menii essen, wenn sie Appetit haben.

manchmal seinen Appetit. Vielleicht
fithle er sich am Folgetag schlecht und
rithre sein Essen deshalb kaum an.
Dies fithrt zu betrichtlichen Essens-
abfillen. Das Universititsspital Basel
(USB) reagiert nun auf das Problem.
Zielsetzung: die Abliufe in der Kiiche
zu verbessern und die Patientenzu-
friedenheit erhohen. Ab Sommer
2018 kommtim USB deshalb ein neu-
es System zum Einsatz, die MicroPast-
Methode (siche Kasten). Das Grund-
prinzip: Die Meniis werden vorgegart
und erst dann aufbereitet, wenn der
Patient essen méchee, Somie entfallen
nicht nur die fixen Essenszeiten, son-
dern auch die teuren Wochenendein-
sdtze des Kiichenpersonals, Neu ist,
dass die Meniis werktags in der GroR-
kiiche vorproduziert, danach auf der
Station gekiihlt gelagert und erst bej
Bedarf erhitzt werden, Ein weiterer

Pluspunke der neuen Methode: Vet
meidung von Essensresten. Die Inves-j '
tition lasst sich das Klinikum 26 Milli-
onen Franken kosten. ,,Diese Ausga
ben sind nur méglich, weil Gro@kii_

Investition in Kiiche,
Technik und System.

und Technik ohnehin altersbeding!
saniert werden miissen®, klarc Man
fred Roth, Leiter Hotellerie und
tronomie im USB, auf, Man habe
halb entschieden, die Patienten:
tronomie umzustrukeurieren und
ne Losung zu suchen, die auch no
20 Jahren zeitgemiss sei.

Nach der Umstrukturierungim St
mer 2018 kénnen die Patienten
Tagaus 23 verschiedenen Men
Einzelkomponenten auswihlen. Di



Universitatsspital Basel

Trager selbst. 6ff-rechtliche Anstalt

Spitaldirektor Werner Kiibler

Betreiber Kiiche ' Universitatsspital Basel

Hotellerie Manfred Roth (Leiter)
Gastronomie

Leiter Kiiche Christian Kech

Personal 6901, davon Kiiche 120

Patienten p. a. 36.893, 770 Betten
Konzept Frischkiiche

Mentis werden dann nicht mehr wie
bisher taglich frisch zubereitet und
mit Wirmewagen auf die Stationen
geliefert. Das Kiichenpersonal produ-
ziert die Mahlzeiten vor und lagert
diese in den Kiihlschrinken in den
Station Offices, bis diese auf Patien-

tenwunsch angerichtet werden. Die
Gerichte werden also weiterhin in der
Grofkiiche geplant und hergestellt.
Manfred Roth: ,Die Kompetenz fiir
das Essen der Patienten soll auch in
Zukunftbeiunsliegen.“ Denn weiter-
hin werden Ernahrungsberater und
Diatkoche entscheiden, welches Es-
sen das beste fiir den einzelnen Patien-
ten ist. ,Wir bauen nicht nur die
Grofkiiche, sondern auch die Dienst-
leistung um®, so Manfred Roth. Da-
mit das Essen noch heifd ist, wenn es
beim Patienten ankommt, werden

heute die Speisen in Isoliergeschirr auf

Wiarmewagen in die Patientenzim-

mer transportiert. Teilweise vergehen
aber bis zu zwei Stunden, bis das Essen
beim Patienten ankommt. Dies sei fa-
tal fiir die Nahrstoffwerte, kritisiert
Roth. Bei Speisen, die mit der Micro-

Past-Methode zubereitet wurden,
umgeht man diesen Schritt. ,Unsere
Untersuchungen haben gezeigt, dass
die Mahlzeiten auch vier Wochen
nach der Zubercitung noch bessere
Nihrstoffwerte aufweisen als das Es-
sen, das wir heute servieren.“ Zudem
seien die heute biszu sechs Kilogramm
schweren Tabletts fiir das Pflegeper-
sonal umstindlich. Nach der Um-
strukturierungwerden die Gerichtein
der Mikrowelle auf einem normalen
Teller aufbereitet und danach inner-
halb weniger Minuten zum Patienten
gebracht. Service statt Lieferung, lau-
tet das Motro. Die Patienten sollen
das Gefiihl haben, wie in einem Res-
taurant zu speisen.

Der Umbau der Groflkiiche begann

e}

im April 2017 und wird im laufenc

Betrieb bis Son

AT e o
stelle. Den Auftake

ber das Servieren des Frithstiicks, das

danninden Station Offices hergerich-
tet wird. Butter, Kise, Aufschnict und
Konfitiire werden dort gelagert und
am Morgen im gekiihlten Bufferwa-
gen direkt ins Patientenzimmer ge-
bracht, wo die Patienten ihr Essen
selber auswihlen kénnen. Die

Modernes Isolier-
geschirr fir die
Basler Patienten.
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Wir liefern individuelle
Gewiirzmischungen.
Schneller.

Fir lhre Produktion.
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CARE

Manfred Roth,
Leiter Hotellerie
und Gastronomie,
und Martine Fehr,
| Leiterin Hotellerie
Service des Univer-

sitatsspitals Basel.

Mahlzeiten werden nach der Um-

strukturierung nicht mehr vom Pfle-
gepersonal serviert, sondern von ge-
schultem Hotellerie-Servicepersonal.
Dieses Team bildet sich mehrheitlich
aus jenen Mitarbeitern, die nicht
mehr in der GrofRkiiche gebraucht
werden. Die Station Offices sind als
kleine Kiiche ausgestattet und verfii-
gen iiber Kithlschrinke, Geschirrspiil-
maschine, Tellerspender und Mikro-

Zeitplan Umstellung

@ SO

‘orung der GroB
Sanierung 6 Entscheid Umstellung auf neues

@ Sommer 201
Konzept

® Januar 2017 Infor

i E
® seit Februar 2017 : .
tarbeiter Station Offices

pril 2017 Umbau GroBkiiche

Schulung Mi
® seitA

@ Herbst 2017 Start Friihsticks:

Offices
@® Friihling 2

welle. Am stirksten von der Umstruk-
turierung der Patientengastronomic
ist das Personal betroffen. Denn nach
der Umstellungbrauchtesin Grof3kii-
che und Geschirrwaschzentrale nur
noch die Hilfte der heute 110 in der
Kiiche Beschiftigten, da ein grof8er
Teil der Aufgaben wie etwa das Ge-
schirrwaschen ab nichstem Sommer
in den Station Offices erledigt wird.
Deshalb braucht es nicht nur in der

mmer 2012 Start Planun

018 Start Ausgabe warme Gerichte
® Sommer 2019 Abschluss Projekt

g/ Konzipierung und
kiiche

mation Medien ;
inrichtung Station Offices und

service aus Station

Kiiche, sondern auch in der Geschirr.
waschzentrale weniger Mitarbeiter.
,Das USB méchte niemanden entla k-
sen®, so Roth. Die Mitarbeiter fiir die
Station Offices werden umgeschule
und lernen, korrekt zu servieren .i
mit den Patienten richtig umZugehen:
Laut den Recherchen der Basler Zei-
tung verfolgen einige Angestellte die
Umstrukturierung mit gemischten

Schonend per Mikrowelle

@ System. Das Verfahren vereint Mikrowellen-
energie und Dampfdruckverfahren zu einer neuen
Pasteurisationsmethode. Mit der Methode
(MicroPast) dauert der Pasteurisationsprozess nur
noch zwischen acht und zwolf Minuten. Vier Jahre
lang tiiftelte die Firma Creative New Food GmbH
in Eglisau (Schweiz) an dieser neuen Methode.
Wichtig ist eine druck- und hitzebestandige
Verpackung aus thermoplastischem Kunststoff.
Dabei wirkt die Verpackung wie ein Dampf-
kochtopf.

® Handling. Die Speisen werden in rohem
Zustand in die Trays gefiillt. Danach werden die
Kunststoffbehalter mit einer Folie versiegelt, die
eine genormte Dampfdruck-Offnung hat. Die
befiillten Trays kommen nun in den Gar-und
Pasteurisationstunnel. Das Gargut wird dort
gleichmagig erhitzt und innerhalb kurzer Zeit
gegart. Dieser Schritt garantiert eine einwand-
freie Pasteurisation. Die Kerntemperatur der
Lebensmittel schwankt je nach gewtinschter
Haltbarkeitsdauer zwischen 85 und 95 Grad
Celsius. Wahrend dieser Phase wird in der Ver-
packung eine Dampfdruck-Atmosphére erzeugt.
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@ Methode. Durch die Mikrowellen werden die
Wassermolekiile in den Lebensmittein erhitzt.
Dabei tritt Wasserdampf aus und Uberdruck
entsteht. Der Druck und somit auch die Tem-
peratur werden durch die Offnung in der Folie im
Druckbehalter gesteuert. Dieses Vorgehen
verhindert, dass die Lebensmittelzellen piatzen,
austrocknen und die Struktur zerstort wird. Somit

bleiben die Nahrstoffe auch weitgehend erhaiten.

Diese gleichméaRige und kurze Prozedur er-
maglicht es, Zutaten mit unterschiedlichen
Garzeiten in einem Schritt zusammen zu ver-
arbeiten. Sind die Speisen gar, wird Stickstoff
injiziert. Dies sorgt fiir einen Atmospharenaus-
tausch: Der Stickstoff verdrangt den Wasser-
dampf. Nun werden die mittlerweile zwei Locher
in der Plastikfolie mit einer Etikette verschlossen.
Verschlosse man die Packung direkt, ohne den
Atmospharenaustausch vorzunehmen, entstiinde
beim Abkiihlen ein Unterdruck und die Struktur
der Speisen wiirde zerstrt. Durch das Verfahren
kondensiert weniger Wasser in der Verpackung
und die Speisen bleiben mehrere Wochen genieR-
bar. Als Letztes passiert das fertige Menti einen

Gefithlen. Denn unter den 41 Mitar-

Kiihitunnel. Die Speisen werden mittels gekiihl-
tem Stickstoff oder Umluftkiihlung aufvier bis
acht Grad Celsius heruntergekihlt.

» Erfahrungen. In der Schweiz setzen derzeitals
Erste das Universitatsspital Basel und die Migros
Gastronomie Ziirich das System ein. Die Gas-
tronomie der Genossenschaft Migros Ziirich n
die Methode bereits seit zwei Jahren. Laut Fran-
cesco Laratta, Mediensprecher der Genossen-
schaft Migros Ziirich, sei man sehrzufrieden mit
dem Verfahren, das man in den Migros-Res-
taurants und im Migros-Take-away einsetzt. In
Niederlanden, Osterreich und Finnland wird d
Verfahren bereits genutzt. Zurzeit laufen Verha
lungen in Deutschland und Belgien. Und inden
USA und Kanada sind die Patente bereits vel
kauft.
@ Vorteile. Da das Vorkochen entfalit, kén
Betriebe Garverluste minimieren und auch ihr
Infrastruktur verkleinern. , Die hohe Produqu:
tat macht das System einzigartig”, ist der E
Carlo Keller, CEO der Creative New Food G
liberzeugt. Die Methode sei sowohl filr de
Lebensmitteleinzelhandel wie fiir die GV.a



beitern,
diceineneue
Stelle in den Stati-
on Offices angeboten
bekommen, befinden sich

vier Diitkoche, zwei Koche und zwei
Patissiers. Fiirdie Koche seies eine Zu-
mutung, statt Essen zu kochen Mikro-
wellen-Meniis zu erwiarmen oder
Brotchen zu streichen, wurden etwa
Mirarbeiter zitiert. ,,Wir bieten den
Mitarbeitern ein zumutbares Ersatz-
angebot an. Dass es trotz grundlegen-
der Umstrukeurierung nicht zu Ent-
lassungen kommyt, ist auflergewdhn-
lich grof8ziigig”, meint Manfred Roth.
Die Umstellung kann wiederum fiir
einige Angestellte, vor allem aus den
Bereichen Geschirrwaschzentrale
und Kiichenbhilfe, eine berufliche Auf-
stiegschance bedeuten. Allerdings
kénnten mangelhafte Deutschkennt-
nisse fiir einige zum Stolperstein wer-
den, zumal das Personal der Station

Offices auch Essensbestellungen auf-
nehmen wird und diese korrekt aus-
fithren muss.
Trotz der vielen Vorteile hat auch die
MicroPast-Methode eine Schatten-
seite: den Plastikabfall. Roth ist sich
bewusst, dass bei rund 700 Patienten,
die das USB zweimal tiglich mit ei-
nem Menii verpflegt, grofle Mengen
Plastikabfall erzeugt werden. Diese
werden in der Kehrichtverwertungs-
anlage verbrannt und in Wirme um-
gewandelt. Immerhin habe man mit
dem neuen Gastro-Konzeptkaum Le-
bensmittelabfille, weil nur dann das
Menii geliefert wird, wenn der Patient
es bestellt. Fiir Manfred Roth ist die
Umstellung deshalb unter dem Strich
auch ein 6kologisches Plus.

Catarina Martin

So kénnte das Essen

beim Patienten
serviert werden.
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