LENGERICH

WN

Gesunde Erndhrung hat in der LWL-Klinik hohen Stellenwert

,Essen ist ein Image-
und Leistungsfaktor”

LENGERICH. Essen und Trin-
ken hilt Leib und e -
sammen besagt eine Spruch-
weisheit. Im lnterview mit
WN-Redakteurin  Joke Bro-
cker haben Thomas VoR,
Kaufmdnnischer  Dircktor
der LWL-Kliniken Lengerich
und Miinster, Michael Pasta-
latzis, Chef der Klinikkiche
in Lengerich, und Jutta
Westerkamp, zustandig fiir
die Presse- und ffentlich-
keitsarbeit der Klinik, er-
zihlt, welchen Stellenwert
das Essen in ihrem Haus hat
und wie wichtig es fur die
Gesundung von Patientin-
nen und Patienten ist.

Welche Rolle spielt gesunde
Erndlirung in der LWL-KHi-
mike?

VoB: Gesunde Ernahrung
spiclt fiir uns cine ganz gro-
e Rolle. Einerseits haben
wir als Krankenhaus ecinen
besonderen  Auftrag.  Zum
Gesundwerden und zum Ge-
sunderhalten  gehort  aus
unserer Sicht auch ecine ge-
sunde und maoglichst
schmackhafte  Erndhrung,
Wir haben uns dem frith ge-
stellt. Wir arbeiten schon seit
2004 mit Bioprodukicn, ha-
ben seit 2005 das Biosiegel
und setzen zunchmend fri-
sche Lebensmittel aus dem
okologischen Landbau cin,
mittlerweile dber 20 Prozent.
Wir haben beispielsweise
Schweinefleisch in 100 Pro-
zent Bioqualitat, da kommi
nichts anderes mehr auf den
Unsere Philosophie
it: moglichst frische Ki-
che, also wenig Comveni-
ence, keine Geschmacksver-
starker und Zusatzstoffe. Wir
finden, dass sowohl Patien-
tinnen und Patienten. Be-
wohnerinnen und Bewoh-
ner aber auch Beschiftigte
cin Anrecht auf ein qualita-
tiv hochwertiges Essen ha-
bren.

Was ist mach Ansicht des
Kochs ein qualivativ hoch-
wertiges Essen?
Pastalatzis:  Bioprodukee
finde ich gut. allein schon
wegen des Tierwohls, Auch
Regionalitdt spielt eine Rolle.

VoB: Wir haben mit der
Umstellung auf Bio das An
gebot verdndert, Die Fleisch
portionen  sind verkleinert
worden. Es gibt  deutlich
mehr pflanzliche Produkte.
Man soll nicht so viel Fleisch
essen. Wir machen generell
kleinere  Fleischportionen.
Und es gibt viele vegetari
sche Gerichte. Leicht und le-
cker,

Ob das anch die Fleisches-

ser 50 sehen?

VoB: Mit richtig guten ve-
getarischen Gerichten Kkrie
gen Sie auch die Fleischesser.
Der absolute Renner in den
Kliniken in Minster und
Lengerich kst mittwochs die
vegetarische Pizza, Da sind
auch fast alle Fleischesser an
Bord, weil die einfach super
lecker ist. Und wenn man
mal in die indische oder ara-
bische Welr schaut, was ha-
ben die fiir traumhafie vege-
tarische oder vegane Gerich-
te. Wir machen die Erfah-
rung, dass alles mit der Qua
litdt der Angebote steht und
fallt. Wenn es ein richrig gu

tes  vegetarisches  Gericht
gibt. das lecker aussieht,
einen ansprechenden Na-
men hat und schmeckt,

dann greifen auch die noto-
rischen Fleischesser zu. Wir
scheuen aber den Begriff
Negan®, der Giste abschre-
cken kann. Wir sagen .Tein
pllanalich’.

Pastalatzis: Ich koche tar-
sachlich auch vegan, auf der

Speisekarte steht aber
~vegetarisch’.

nur

Wo kaufen Sie ein?

Vofi: Wir haben einen Mix
im Einkauf, Bei tiber 500 Es-
sen am Tag sind wir auch auf
den GroBhandel angewiesen.
Wir arbeiten sowohl mit
dem klassischen GroBhandel
zusammen als auch mit dem
BiogroBhandel. Unter ande-
rem, um mal zwei Namen zu
nennen, mit HOP und Wei-
ling. Wir haben aber auch
Erzeuger als Licferanten aus
der Region. Putenfleisch
kommt zum Beispiel aus Gii-
tersloh vom Meierhof Rass-
feld, die haben alte englische
und franzdsische Bronzepu-
tenrassen, nicht diese Big-
Six-Qualputen. Dic werden
da auch verniinftig gehalten.
Unser Einkdufer war in sci-
nem ersten  Beruisleben
staatlich gepriifter Landwirt.
Der weif, was er kauft. Unser
Biofleisch bekommen  wir
von Biofleisch NRW, einer
Erzeugergemeinschaft  mit
Sitz in Kamen. Der Kichitz-
hof aus Gitersloh, ecine
Werkstatt fiir Behinderte, be-
liefert uns mit Biokartoffeln.
Das Frischei bekommen wir
vom Biolandhof Nieder-
wahrenbrock, einem Fami-
lienbetrich aus  Hopsten-
Schale. Es gibt also riltiir
Lieferanten aus dem dirck-
ten Umfeld, aus der Region.
Und der BiogroBhandel hat
fur sich auch die Philoso-
phic, méglichst viel aus der
Region  anzubicten,  Und
wenn man sich ein bisschen
am Saisonkalender orien-
tiert, wird das noch ein ga
zes Stiick einfacher. Ein biss-
chen problematisch ist, dass
der Kreis Steinfurt nicht ge-
rade bekannt dafiir ist, eine
grofe Auswahl pflanzlicher
Produkte im Anbau zu ha-
ben, Wir haben hier ja cher
konventionelle  Schweine-
mast. Die Regionalwert AG
im Kreis Steinfurt und ande-
re Initiativen sind aber sehr
aktiv und versuchen, Land-
wirte zum Umstieg zu bewe-
gen und Verantwortliche in-
nerhalb der Lieferkette zu-
sammenzubringen. Ich glau-
be in dieser Vernetzung liegt
eine groRe Chance fiir die
Zukunft, Im privaten Bereich
wie auch filr Kantinen wie
unsere.

Nicht in allen Kranken-
hdusern ist das Essen so
gut. Woran liegt das?
Volk: Der Grund ist relativ
simpel, In Krankenhiusern
ist der Fokus in den letzen
Jahrzehnten konsequent im-
mer aul Okonomie gerichuet
worden. Der 1 wurde
immer enger geschnallt und
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dann neigt man als Kauf-
mann dazu, das Essen oder
die Verpflegung als Kosten-
faktor zu sehen und nichr als
Imagefaktor, als Leistungs-
fakior, als etwas wi(hlig;-s
im Unternchmen. Und das
schen wir anders. Es gibt
aber immer noch viele Kolle-
gen, fiir die Essen vor allem
ein Kostenfaktor ist. und das
ist ausgesprochen bedauer-
lich. Doch es gibt cine vor-
sichtige Trendwende.

Inwicfern?

VoB: Wenn man mal iber
den Tellerrand guckt, sicht
man, wic auch andere grofie
Unternchmen den  Bereich
Mitarbeiterverpflegung
pushen, weil das auch ecin
Wetthewerbsvortedl ist. Die
VW-Audi-Betrichsgastrono-
mic zum Beispiel ist erste
Sahne, auch die Linde AG in
Pullach und Esprit in Ratin-
gen haben ecine super Be-
trichsgastronomie. Das st
cin Wetthewerbsvorteil bei
der Gewinnung von Arbeits-
plitzen. Viele kann man mit
Geld micht mehr  locken,
wohl aber mit so weichen
Faktoren wie Jlch kann le-
cker und gesund essen ge-
hen und kann auch qualita-
tiv hochwertiges Essen mit
nach Hause nehmen und
muss mich abends nicht
mchr darum kiitmmem.” Bei
Kliniken, die ein bisschen
weitsichtig unterwegs sind,
veranderi sich da was, Da
kommen auch schon mal
Kollegen, um sich unsere
Kiiche anzugucken. Ich sage
den Kollegen immer, dass
Essen wichtig ist. Der Le-
bensmitteleinsatz in Kran-
kenhiusern ist teilweise ab-
surd niedrig. Es gibt Kran-
kenhduser in Deutschland,
da stehen der Kiichenleitung
far Frihstiick, Mittagessen
und Abendessen pro Tag nur
drei Euro zur Verfiigung, Da-
fiir ktinnen sie nichts Ver-
ninftiges auf den Tisch brin-
gen, Wir sind bei 560 Fu
am Tag. In einem Kranke
haus macht der Warer
satz der Lebensmittel keine
zwei Prozent am Gesamtum-
satz aus. Das heifit. hoher-
wertig einzukaufen umnd ver-
ninftiges Essen zu kochen,
sollte uns nicht ruinieren,

Es trigt doch auch mr Ge-
sundung der  Menschen

VoB: Total. Ich weif aus
eigener  Anschauung., wie
wichtig das ist. Das hat viel
mit Wohlfiihlen zu tn und
tragt zum schnelleren Ge-
sundwerden bei. Und vor al
lem finde ich als Kranken-
haus, das den Aufirag hav
Menschen gesund . ma-
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Thomas VoB, Kaufmannischer Direktor der LWL-Klinik, findet, dass der
Lebensmitteleinsatz in anderen Krankenhausemn teilweise ,absurd nied-

nig” ist

chen, bin ich auch verpilich-
tet, ein verniinftiges und ge-
sundes Essen aul den Tisch
zu bringen.

Pastalatzis: Ich habe in
den LWL-Kliniken tatsich-
lich zum ersten Mal erlebt,
dass man Wert auf die Quali-
tat des Essens lege. Fir mich
als Kiichenleiter und mein
Team ist es cin tolles Gefiihl,
dass unsere Arbeit so ge-
schitzt wird und dass wir
kreativ sein diirfen, wenn es
um unser Essensangebot
geht. Ich freue mich. dass die
Betrichsleitung uns férdert
und fordert. So macht das
Arbeiten auch Spaf. Der
LWL bezichungsweise dic
LWL-Klinik ist da ein richtig
guter Arbeitgeber.

Vof3: Dic Kiichen in beiden
Kliniken, in Minster und in
Lengerich, sind schr erfolg-
reich, Wir sind 2015 mit dem
Internorga-Zukunfispreis fiir
besonders nachhaltiges Ver-
pllegungsmanagement aus-
gezeichnet worden. Und ein
sweltes Highlight: Wir haben
mit  beiden Kliniken an
einem Projekt der Fachhoch-
schule Minster zum Thema
Reduzieren von Lebensmit-
telverschwendung  teilge-
nommen. 2017 waren  wir
nominiert fiir den Bundes-
preis .Zu gut fiir die Tonne”,
Wir haben immer gesagt
wenn die Kiiche in der Lage
ist, Lebensmitelverschwen-
dung einzugrenzen, was aus
ethischen und monetiren
Grinden nur Sinn  macht
dann bleibt das Geld in der
Kiiche, damit dort entspre
chend hochwertigere  Le
bensminel gekauft werden
kiinnen.

Was kommit bei Patienten

L

LMeh habe in den LWL-Kliniken tatsachlich zum ersten Mal erlebt, dass man Wert auf die Qualitat des Essens
legt”, sagt Michael Pastalatzis, Kichenchef in der Klinik in Lengerich.
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und Mitarbeitern. die sich
das Kantinen-Essen ja auch
nach Hause mitnchmen
kiinnen, besonders gut an?
Haben sie Favoriten?

Pastalatzis: Die Vollkost
wird im Moment noch diber-
wicgend genommen. Und
wenn es Bio-Schnitzel gibl,
ist das natiirlich ein Renner.
Im Moment produzieren wir
aufgrund der Einschrinkun-
gen durch Corona cnur® gut
500 Essen, 300 davon sind an
solchen Tagen Vollkostge-
richie, Leichte Vollkost und
vegetarische Gerichte halten
sich die Waage.

Was ist Ieichte Vollkost?

Pastalatzis: Es gibt Men-
schen, die  beispiclsweise
eine Darmerkrankung haben
und keine blihenden Stoffe
vertragen, fir die empfichlt
sich die leichte Vollkost. Das
ist eine fettarme Kiiche ohne
blihende Stoffe, ohne Kohl,
Zwiebeln, Champignons,
Erbsen oder Paprika. Es gibt
keine stark gebundenen So-
Ben und wenig Fett,

Westerkamp: Vor cin paar
Monaten bekamen die Gaste
zu ihrem Essen ein veganes
Gulasch. wir sollten einfach
mal probieren und sagen,
wie es uns schmeckt,

VioB: Ja, beide Kiichen sind
experimentierfreudig.  Und
beide  Kiichen haben  die
Freiheit, Dinge auszuprobie-
ren.

Pastalatzis: Unsere Gaste
sind unsere  Testpersonen
Wenn  die  dberwiegende
Mehrhelt sagr, das ist lecker,
dann nehmen wir das Ge
richt in den Speiseplan auf.

Wie kann ich mich denn

zuhause, vielleicht jetzt im

Friihling, besonders leichy,

aber lecker ermdliven?

Michael Pastalatzis: Mit
frischem, saisonalem und re-
nalem Gemiise, gerne aus
dem Okolandbau. Keine dick
gebundenen  Soflen.  Man
sollte auf qualitativ hoch-
wertige  Ole  zugreifen.
Grundsarzlich ist jedes Essen
gesund. und egal, was man
isst, man sollte alles In Ma-
Ben essen. Auch eine Pom-
mes mit Currywurst ist ge-
sund - fiir die Seele. Aber
natiirlich micht, wenn ich das
Jeden Tag esse.

[ le und reglomal
Produkte? Was wdre das
im Moment — abgesehen
vor Schweln  aus  dem
Kreis Stefnfure?
Pastalatzis: Im Moment

Spitzkohl. Der wird auch re-

gional angeboten.

VoB: Und jetzt geht es wie-
der los mit dem Spargel.



