Schlemmen bis der Arzt kommt

Die Augusta-Krankenanstalten beschaftigen neuerdings einen Chef de Cuisine mit Sterne-Erfahrung

Kirsten Simon

Bochum hat einen neuen
Koch aus der Sterne-Gastro-
nomie. Um in den Genuss sei-
ner Kochkunst zu kommen,
muss man allerdings ganz
schon krank sein. Ralf Meyer
ist ndmlich neuerdings Chef de
Cuisine im - Augusta-Kran-
kenhaus. Das ist ein echter
Kracher zum Jahreswechsel.
Krankenhéduser gelten nun
eher nicht unbedingt als Gour-
mettempel, das konnte sich im
Falle der Augusta-Krankenan-
stalten allerdings bald dndern.
Wenn Ralf Meyer seine Visio-
nen alle umgesetzt hat. ,Es ist
ein lingerer Prozess”, sagt der
41-Jihrige. Nach und nach
will er zusammen mit dem Kii-
chenteam, zu dem allein sechs
Koche gehoren, das Essen in
der GroRkiiche an der Berg-
strale komplett umstellen.
Neben den speziellen Bediirf-
nissen der Patienten (Schon-
kost, vegetarische Gerichte,
Kiiche fiir Moslems usw.) geht
es Ralf Meyer vor allem um ei-
nes: ,Es soll lecker sein.”
Wenn Meyer so iiber das Es-
sen und seine Philosophie er-
zihlt, dann mochte man ihn
am liebsten vom Fleck weg fiir
eine dieser Kochsendungen
engagieren. So anschaulich,

»Hier kann
man noch
etwas bewegen«

einleuchtend und mitreifend
kann er vermitteln. Wenn er
erzihlt von Lachsfilet unter
Meerrettichkruste, von grii-
nen Bandnudeln mit fester
Oberfldche, damit sie die SoRe
nicht komplett aufsaugen,
oder vom Dessert, von Crépe,
leicht bestdubt mit Puderzu-
cker, dazu selbstgemachtes
Kirschkompott und Vanille-
eis, dann bleibt nur diese eine
Reaktion: hmmm -, schleck
und weg.

Ralf Meyer hat frither im
Schiffchen in Kaiserswerth ge-
arbeitet. ,Da hatte es noch drei
Michelinsterne”, sagt Meyer.
Auch in einem Gourmet-
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Er kann nicht nur kochen, son-
dern auch sehr mitreiend er-
zéhlen. Ralf Meyer, Chef de Cui-
sine im Augusta.

Geschmack zu den Patienten, seinen ,,Gasten” wie er sagt, bringen.

restaurant nahe Verbier/
Schweiz war er beschiftigt, zu-
letzt in einer GroRkanzlei in
Kiln: ,Die Anwiilte waren nur
das Beste vom Besten ge-
wohnt.” Sechsmal die Woche
16-Stunden-Tage in der Stern-
egastronomie seien auf Dauer
aber nicht gerade das Wahre,
sagt Meyer. Die neue Stelle in
der Krankenhauskiiche sehe

e

Hier legt der Cehf noch selbst
Hand an: SoRen und Fonds wer-
den alle selbst hergestellt. Ge-
schmacksverstarker? No.

er als Herausforderung, ,hier
kann man noch wirklich etwas
bewegen”.

Die Geschiftsfithrung un-
terstiitze seine Visionen sehr.
200 000 Euro sollen in neue
Kiichengerite gesteckt wer-
den, in spezielle Gar-Geriite
beispielsweise, die das Essen
bis zu 25 Stunden verlustfrei
warm halten kénnen. Die lan-

Knackig frisch ist das Gemiise.
Tiefkiihlprodukte will Ralf Meyer
komplett aus dem Sortiment
streichen.

Frither im Diisseldorfer Schiffchen, heute in der Augusta-Krankenhauskiiche: Ralf Meyer will die Klinikkiiche umkrempeln und Frische und

gen Wege und die lange Zeit,
das seien die grofiten Heraus-
forderungen in der Kranken-
hauskiiche, so der Chef de Cui-
sine. Weniger die Menge, diese
1 000 Mittagessen, die das Kii-
chenteam Tag fiir Tag zusam-
menstellt. Der Weg von der
Zubereitung bis zum Patienten
kénne bis zu 1,5 Stunden dau-
ern, ,s0 lange muss das Essen
warm bleiben und darf nicht
an Qualitdt und Aussehen ver-
lieren”, sagt Meyer.

Er stellt den Speiseplan so
zusammen, dass darauf Pro-
dukte zu finden sind, die das
mitmachen. Frische ist das

»Eine richtig gute

Tomatensofde muss
drei Stunden kochen«

Zauberwort.  Tiefgekiihltes
oder gar Dosenkost will er
komplett vom Plan verban-
nen. Bereits umgestellt wur-
den die SoRen, fiinf Basisso-
Ren gibt es, die alle selbst her-
gestellt werden. Da helfen we-
der Frau Maggi noch Herr
Mondamin. ,Eine richtig gute
Tomatensofle muss mindes-
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tens drei Stunden kochen”,
sagt Meyer, und um das per-
fekte Tomatenmark zu finden,
hat er lange gesucht.

Durchschnittlich zwei Euro
mehr gebe das Augusta nun fiir
das Essen pro Patient und Tag
aus. Wobei Ralf Meyer die Be-
zeichnung ,Patient” nie ein-
setzt. Fiir ihn sind und bleiben
es ,meine Géste”.

NEUES GESCHIRR
Schiffchen-Design

Seine Zeit im Schiffchen ist ei-
gentlich vorbei, aber mit
Schiffchen bekommt es Ralf
Meyer auch im Augusta wie-
der zu tun: Gerade wird eine
neue Geschirrserie entworfen,
die nicht nur hiibsch ausse-
hen soll, sondem das Essen
in Porzellan-Schiffchen auch
besser warm halten soll. Die
Bochumer Firma Rader soll
das Geschir produzieren.

Prioritat bei der Umstel-
lung des Essens genieft das
Mittagessen, aber auch Friih-
stiick und Abendessen will
Ralf Meyer verbessem.




