Wie die Speisenversorgung in den Augusta-Kliniken funktioniert, erkldrte Ralf Meyer, Chef de Cuisine.

Von Nudeiln und Pesto

Ralf Meyer, der Chef de Cuisine des Augusta, sprach (iber Speisenversorgung

LINDEN. Interesse am Leben
und fiir all jene Dinge, die in
der Umgebung geschehen -
das zeichnet die Mitglieder
der Gruppe Berg und Tal aus,
die sich regelméBig mittwochs
im Obergeschoss der Lindener
Augusta-Kranken-Anstalt an
der Dr.-C.-Otto-StraBBe treffen.

Gemeinsame Friihstiickstref-
fen, gemeinsame Ausfliige,
gemeinsame Spiel- und Frei-
zeitaktivititen stehen auf
dem Programm der agilen Se-
nioren, deren Forderverein
von Dr. Hans-Otto Miiller,
dem ehemaligen Chefarzt der
Augusta-Geriatrie geleitet
wird. \Wir wenden uns mit
unserer Arbeit®, so Dr. Mil-
ler, ,vor allem gegen die Ver-
einsamung der Menschen
Kiirzlich freute sich die Grup-

pe lber zwei ganz besondere
Besucher: Ralf Meyer, der
Chef de Cuisine des Augusta,
und Ansgar Iding aus dem
Team der Koche waren nach
Linden gekommen,
um iiber die ganz
besondere  Spei-
senversorgung in
den Augusta-Klini-
ken zu sprechen.
.Die Krankenhaus-
kiiche im Wandel
zu Gourmetkiiche*
hield das Thema.
Meyer sprach zunéchst tiber
die Geschichte der Koch-
kunst, die bei Katharina von
Medici in Italien ihren Aus-
gang nahm, durch ihre Heirat
mit Heinrich II. nach Frank-
reich kam und sich schliefs-
lich in Deutschland und
Europa verbreitete. ,An die

£F An die Ur-
spriinge der fei-
nen Kiiche erin-
nern heute noch
so geldufige Be-
griffe wie Rata-
touille, ##

Dr. Hans-Ctto Mller

Urspriinge der feinen Kiiche®,
so Dr. Miller, ,erinnern heute
noch so geldufige Begriffe wie
Tagliarini (Nudeln), Pesto
{ungekochte Wiirzsauce),
Balsamico (dunkler
Essigl oder Rata-
touille (geschmortes
Gemulise).

Der Augusta-Chef-
koch machte deut-
lich, dass in seiner
Kiiche keine Dosen-
oder  Tiefkiihlpro-
dukte zum Finsatz
kommen, sondern ausschlief3-
lich hochwertige, frische Pro-
dukte. Dabei werden stets
aber auch seniorengerechte
Meniis auf dem viergliedrigen
Speiseplan angeboten. Um
besondere Speisen fiir Diabe-
tiker oder Menschen mit
Schluckbeschwerden  kiim-
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mern sich Didrassistentinnen.

Ralf Meyer spricht niemals
von ,Patienten® und - das
war zu spliren — er liebt die
Riickmeldung seiner , Géste".
Es gab deshalb eine rege Dis-
kussion mit vielen interessier-
ten Wortbeitragen der dank-
baren Zuhorer.

Sie erfuhren, dass alle zehn
Koche die mittags angebote-
nen Ments auch verkosten
und beurteilen. Nicht weniger
als 1000 Portionen gehen al-
lein mittags an Patienten und
Mitarbeiter der sechs Augus-
ta-Standorte in Bochum und
Hattingen. An alle - auch die
Auswértigen - werden die
Speisen mit den Transport-
wagen geliefert, die gleich
tig kalt und warm halten kon-
nen. Eberhard Franken

filr die Ev. Stiftung Augusta




