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Konditorin Eva Lehmann bereitet mit den Frischli-Produkten kreative Desserts fiir das

Martin Luther Bistro oder fiir das Catering zu.

Vereinte Martin Luther + Althanauer Hospital Stiftung

Mehr als versorgt

Rund 3.000 Essen bereitet das Kiichenteam des Martin-Luther-Service, der zur Vereinten Martin
Luther + Althanauer Hospital Stiftung (VMLS) in Hanau gehért, téglich fiir die Hausbewohner
sowie fiir die internen und externen Giiste aus den Bereichen Seniorenverpflegung, Bistro und
Restaurant sowie fiir Event-Catering zu. Dabei wird auf kreative Kiiche, hochwertige Produkte und

frische Verarbeitung gesetzt.

ass ein Kiichenteam in
einer  Senioreneinrich-
tung mehr leisten kann,

als ,nur® die Bewohner zu
versorgen, zeigt Kiichenleiter
und Kiichenmeister Hermann
Allmeritter mit seinem aktuell
48kopfigen Team: In den insge-
samt fiinf Kiichen in Bad Salz-
schlirf, Hanau-Auheim, Hanau,
Schoneck und Schliichtern, die
vom Haupthaus in Hanau ge-
steuert werden, werden hoch-
wertige und kreative Speisen so-
wohl fiir die Bewohner als auch
fiir externe Giste zubereitet.
Das Ausrichten von GroBver-
anstaltungen wie Hochzeiten,
Firmen- oder Weihnachtsfeiern
ist fiir die Kiichenmitarbeiter
ebenso selbstverstdndlich wie
die Ndhrwerte und Didten der
internen Giste im Blick zu be-
halten. SchlieBlich kommen die
Kiichenmitarbeiter =~ durchweg
aus der gehobenen Gastrono-
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mie. Bei den Auszubildenden
wird darauf geachtet, dass diese
das Beste aus sich herausholen
und sich bei Wettbewerben mit
Branchenkollegen messen (Ver-
pflegungsManagement berichte-
te in der Ausgabe 7/8, Seite 6-7,
tiber den Sieg des Teams bei der
13. Friesenkrone Meisterschaft
2017). Dieses Konzept hat Her-
mann Allmeritter, der 2012 als
Top-Ausbilder des Jahres ausge-
zeichnet wurde und nun bereits
seit 15 Jahren in dem Hanauer
Haus titig ist, selbst entwickelt
- und der Erfolg gibt ihm recht.

Selbst mitbestimmen

»Fir die Bewohner unserer
Einrichtungen haben wir einen
siebenwochigen Speiseplan er-
arbeitet, der saisonal geprégt
ist und bei dem die Senioren
selbst mitbestimmen konnen,
was es zu essen gibt®, erklart
Herrmann Allmeritter. Dabei

wird der Speiseplan zusitzlich
an die Wiinsche der Géste vor
Ort angepasst. So gibt es bei-
spielsweise im Hanauer Haus
mehr Fleischesser, wihrend
die Bewohner in Bad Salz-
schlirf und Schliichtern o&fter
SiiBspeisen haben md&chten.
Unabhiéngig von den verschie-
denen Vorlieben werden mitt-

Nicht nur die Bewohner essen die verschiedenen Frischli-Desserts ger-

wochs und samstags Eintdpfe
offeriert, Freitag ist der klassi-
sche Fischtag. Dariiber hinaus
gehen die Kiichenmitarbeiter
auf die sich verdndernden Er-

ndhrungsgewohnheiten  ihrer

Senioren ein. Seit neuestem
werden einmal im Monat bei-
spielsweise Pommes frites an-
geboten, die dann frisch fiir die

ne, sie werden auch fiir Schiiler, Angestellte und Gdste von auferhalb
bereitgestellt, die sich eine Zwischenmahlzeit oder ihr Mittagessen im

Martin Luther Bistro holen.
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zinzelnen Stationen zubereitet
werden. Doch nicht nur das:
Diz Koche begleiten die fiir die
Bvewo‘mf-:r zubereiteten Speisen
zuch bis zur Ausgabe. Nach der
FProduktion von Schopfgericht
und Tagesessen, wobei jeweils
=in  Gericht vegetarisch ist,
ionieren sie diese in GroB-
nde und packen die Spei-
sen in Wirmewagen. In den
clnen Hiusern werden sie
la carte angeboten. ,,Die
Bewohner essen - soweit mog-
“ch - in den hauseigenen Bist-
sos oder Restaurants. Wer auf
Zer Station isst, bekommt von
Zer Hauswirtschaft das jeweils
2% ;1n.‘me Gericht im Schopf-
nsystem ausgegeben®, sagt
Hermann Allmeritter.

Individuelle Wahl
Diz Renner sind im VMLS
Sartoffelpuffer mit Apfelmus,
ndfleisch mit griiner SoBe,
opfe und Fischgerichte.
Im Dessertbereich kommen
' der Vanille- und
wkopudding, die Strac-
lla-Creme, das Butter-
-Dessert  Mango und
ndesserts wie die Rha-
ber-Mascarpone-Creme
:c‘. die Birne-Quitte-Mascar-
e-Creme aus dem Hause
gut an. Hinsichtlich
des Frithstiicks und Abend-
zns kénnen die Bewohner
ndividuell wéhlen, ob sie eine
warme oder kalte Mahlzeit
mochten - zusétzlich zum An-
=bot werden téglich abwech-
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Thomas Heuser fiillt fiir die
auf Station essenden Bewohner
den Griefbrei fiir das Abend-
essen ab.

selnd Griel}- oder Reisbrei zu-
bereitet.

»Aktuell entscheiden die Haus-
géste noch von Tag zu Tag,
was sie essen mochten. Doch
in naher Zukunft soll ein Sys-
tem eingefiihrt werden, mit
dem die Entscheidung bereits
fiir eine ganze Woche getrof-
fen wird, aber dennoch zum
Verpflegungskonzept des Hau-
ses und den Bediirfnissen des
Altersheims passt®, erldutert
der Kiichenleiter. Zum Wohl
der Bewohner und Giste wird
immer wieder an Neuerungen
gefeilt, werden neue Produkte,
Gerichte und Aktionen auspro-
biert, um die Speisenqualitit
und den Service weiter zu ver-
bessern. Dabei wird vor allem
auf die Zusammensetzung der
Lebensmittel und Getrénke ge-
achtet, die den Gisten angebo-
ten werden.

Flir besondere Anldsse backt Jiirgen Schwarzkopf Brote, fiir den
saglichen Bedarf ist das allerdings nicht mehr maglich.
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Konditorlehrling Hannah Fromm
beim Aufschneiden des selbst
hergestellten Nachmittags-
kuchens.

Zu den Highlights im Jahr ge-
horen fiir die meisten Senioren
Aktionen wie das gemeinsame
Birlauchsammeln, das Bienen-
fest der eigenen Imkerei, mit
dem kreative herzhafte und
siife Gerichte mit eigenem
Honig verbunden werden, die
Weinprobe sowie das A-la-carte-
oder festliche Gala-Essen. Wer
von den Bewohnern an solchen
Veranstaltungen nicht mehr teil-
nehmen kann oder Schluckbe-
schwerden hat, wird im Wohn-
bereich kulinarisch verwdhnt.
»Uns ist es wichtig, dass die Be-
wohner das frisch zubereitete
Essen als solches wahrnehmen®,
betont Hermann Allmeritter.
Daher piiriere man bei Bedarf
auch erst vor dem Bewohner
und achte auf eine ansprechen-
de Darreichung. ,Wir setzen
aber auch viel Fingerfood ein®,
fligt Hermann Allmeritter hin-
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In den Kiichen des Martin
Luther Service werden die
Speisen noch zu 80 Prozent
frisch hergestellt.

zu. Der Kiichenmeister schult
die Hauswirtschaftsmitarbeiter
vier Mal im Jahr, damit sie das
fachgerechte Anrichten eines
Tellers lernen und den Bewoh-
nern auch auf Station einen ent-
sprechend guten Service bieten
kénnen.

Genuss im Vordergrund

In den Kiichen des Martin
Luther Service werden zu 80
Prozent frische Lebensmittel
verarbeitet und zu 20 Prozent
Convenience-Produkte  einge-
setzt. ,,Wir wollen die kleinen
Betriebe in der Region unter-
stiitzen®, sagt der Kiichenleiter
und bezieht daher so viele Pro-
dukte wie moglich von Direkt-
vermarktern. Alle zwei Monate
sucht er sich beispielsweise in
der Rhén auf der Weide einen
bis zwei Ochsen aus, die dann
im Haus zusammen mit den

Kiichenleiter Hermann Allmeritter bei der Bestellung von Lebens-
mitteln fiir die Patientenverpflegung, die Bistros und das Catering.



