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__ Herr Hiibler, wie viele warme Mahlzeiten
werden in Ihrer Klinikkiiche tdglich zuberei-
tet?

Hiibler: Unter normalen Bedingungen (in
Nicht-Coronazeiten) werden tdglich circa 950
warme Essen fiir die Patientenverpflegung
und den Mittagstisch in der Cafeteria zuberei-
tet. Mit dem Umbau haben wir jedoch eine
Kapazitdtsreserve geschaffen fiir bis zu 1.200
warme Mahlzeiten am Tag. Zusdtzlich betrei-
ben wir bereits seit Mitte der 1990er Jahre mit
grofsem Erfolg einen Partyservice fiir Veran-
staltungen und private Feiern.

__ Warum entschied sich Ihr Krankenhaus
sich fiir eine umfangreiche Sanierung der
Kiiche?

Hiibler: Hatten bis dato Teilsanierungen und
InstandhaltungsmaBnahmen den Betrieb ge-
sichert, waren wir an dem Punkt angelangt,
an dem eine Komplettsanierung unserer 35
Jahre alten Kiiche aufgrund aktueller bauli-
cher Anforderungen alternativlos war. Im
Zuge der Planung und Finanzierung haben
wir uns auch andere Varianten wie entkoppel-
te Versorgungssysteme angeschaut. Doch fiir
uns war schnell klar, dass wir den Part der
Nahrungszubereitung nicht anderen (iber-
lassen wollten.

__ Wie haben Sie den Umbau im laufenden
Betrieb gemeistert?

Hiibler: Die urspriingliche Uberlegung, die
Sanierung in zwei Bauabschnitten an Ort und
Stelle zu realisieren, haben wir schnell verwor-
fen. Im Hinblick auf die Abldufe und hygieni-
schen Standards widre dies auch kaum még-
lich gewesen. So entschieden wir uns fiir eine
Interimskiiche. Um die umfassende achtzehn-
monatige Sanierung zu realisieren, wurde der
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Nachgefragt ...

laufende Betrieb in Containerkiichen verlagert
— aufgrund des limitierten Platzangebots in
der Innenstadtlage des Krankenhauses auf
eine eigens dafiir errichtete Uberdachung des
Wirtschaftshofs, welcher an die alte Kiiche
grenzt. Mit rund 200 Quadratmetern bot die
provisorische Kiiche gerade einmal ein Drittel
der Flciche der alten Kiiche. Das Kochen in der
Containerktiche war anfangs Abenteuer pur!
Das gesamte Kiichen-Team hat diese grof3e
Herausforderung, aber auch die erschwerte
Logistik und die Belastungen durch jahreszeit-
liche Hitze und Kilte mit Durchhaltevermégen
und Flexibilitdt bravurds gemeistert. Wir ha-
ben zwar das warme Speisenangebot mini-
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... bei Torben Hiibler Im Mai 2019 eroffnete das Pius-
Hospital in Oldenburg seine frisch sanierte Klinikkiiche. Wir
sprachen mit Torben Hiibler, dem Leiter der Abteilung fiir
Einkauf und Logistik, tiber die Modernisierungsmaf3nah-
men. Der Krankenhausbetriebswirt ist seit 2011 fiir Einkauf
und Logistik mit den Versorgungsbereichen Kiiche und
Hauswirtschaft sowie die Medizintechnik verantwortlich.

ecke zur neuen Klinikkiiche finden Sieim

der neuen Kiiche auf ergonomisch gestaltete
Arbeitspldtze zurtickgreifen und profitieren
aulSerdem von einer optimierten Logistik
durch eine verdnderte Grundrissplanung und
bessere Lichtverhdiltnisse.

Besondere Freude bereitet dem Kiichenteam
die neue Koch- und Kdltetechnik. Wir kbnnen
mehr produzieren und noch schonender und
schneller zubereiten sowie insgesamt unser
Speisenangebot erweitern. Also ja, das Ko-
chen macht heute deutlich mehr Spafs!

__ Wird bei Ihnen alles frisch gekocht?
Hiibler: Ja, bei uns wird alles frisch gekocht.
Frische, Geschmack und Abwechslung stehen

M Die Komplettsanierung unserer 35 Jahre alten Kiiche auf-
grund aktueller baulicher Anforderungen war alternativlos.

mal einschrdnken miissen, aber ansonsten lief
die Versorgung auch in dieser Zeit in gewohn-
ter Qualitdt weiter.

__ Wie hoch war der finanzielle Aufwand?
Hiibler: Wir haben vier Millionen Euro kom-
plett aus Eigenmitteln investiert.

__ Macht das Kochen heute mehr Spal3?
Hiibler: Circa ein Viertel der Investitionssum-
me entfiel auf die neue, den heutigen Anfor-
derungen entspreche Liiftungsanlage. Diese
bewegt fiinfmal so viel an Luftmasse wie die
Anlage der alten Kiiche. Sie sorgt fiir ein ange-
nehmeres Raumklima ohne Hitzestau oder
hohe Luftfeuchtigkeit: Eine immense Verbes-
serung fiir die circa 20 Mitarbeiter in diesem
Bereich. Diese kénnen seit der Inbetriebnahme

ganz oben auf der Speisekarte. Im Pius-Hospi-
tal gehen wir auch kulinarisch mit der Zeit
und bieten immer wieder neue Geschmacks-
erlebnisse. Jeder sucht sich dann das heraus,
was er gerne mdchte. Fiir das Festhalten am
Cook & Serve-System sprach die héhere Flexi-
bilitdt bei spontanen Anforderungen. So setzt
etwa die Didtkiiche parallel zu vielen weiteren
unterschiedlichen Sonderkostformen beson-
dere Patientenwiinsche flexibel und kurzfristig
um, zum Beispiel bei Unvertrdglichkeiten, Er-
ndhrungsproblemen oder etwa bei Sympto-
men wie Ubelkeit und Appetitlosigkeit wdih-
rend einer Krebserkrankung — fiir das Pius-
Hospital mit insgesamt sieben Krebszentren
ein hdufiger Behandlungsanlass. i

#* Das Interview fiihrte Josefine Baldauf
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