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Sterne-Schmaus in der Klinik-Kiiche

WAZ-Leser zu Gast bei Ralf Meyer und seinen Kéchen im Augusta-Krankenhaus,
die auch téglich die Mahlzeiten fiir das Ev. Krankenhaus in Hattingen zubereiten

Von Jiirgen Stahl

Anlass und Aufenthalt sind wenig
erfreulich. Das Essen meist auch.
Klinik-Kost ist hiufig fad und einto-
nig. Dass ¢s auch anders geht, er-
lebten neun Leser in der Klinikkii-
che des Augusta-Krankenhauses,
in der auch dic Mahlzeiten fiir das
Evangelische Krankenhaus zube-
reitet werden.

»Chefde Cuisine*: Der Titel erin-
nert an Spitzenkoche aus der Ster-
ne-Kategorie. Ralf Meyer hat sich
die Berufsbezeichnung hart er-
arbeitet. Der 45-Jéhrige stand viele
Jahre in der Top-Gastronomie am
Herd, so im noblen Drei-Ster-
ne-,Schiffchen* in Kaiserswerth.
2009 wechselte er: von ganz oben
nach ganz unten. Das Anschen von
Krankenhauskiichen rangiert in
der Branche auf Frittenbuden-
Niveau. Ralf Meyer nahm die He-
rausforderung gleichwohl an: ,Ich
wollte herausfinden, was man aus
einer Klinikkiiche machen kann.“

Ausgezeichneter Ruf
FiinfJahre spiter genieRt das Essen
in den Augusta-Einrichtungen
einen ausgezeichneten Ruf. Nein:
Das Krankenhaus ist kein Gour-
mettempel geworden. Doch was
Patienten und Mitarbeitern vorge-
setzt wird, diirfte in der Klinikland-
schaft weithin einzigartig sein.
Scampis auf feinen Bandnudeln,
Zitronengrascurry mit Putenbrust-
scheiben und geschmorte Perl-
huhnkeule in Mokkaduft zicren
den Speiseplan, als die WAZ-Grup-

pe die Augusta-Kiiche betreten
darf.

Die weil bekittelten WAZ-Leser,
allesamt groRe Freunde des ambi-
tionierten Brutzelns und stilvollen
Spachtelns, werden angemessen
begriit: mit einem Glas Champag-
ner. In den kommenden drei Stun-
den weichen sie Ralf Meyer nicht
von der Seite.

Der Chefkoch und seine 133
Mitarbeiter bereiten tiglich 1200
Essen zu. Vier Mahlzeiten fiir , die
Giiste* (der Begriff Patient ist ver-
pont) stehen mittags zur Auswahl.
Klar, es gibt auch Klassiker wic Ko-
nigsberger Klopse oder Bratwurst.
Aber vor allem Leckereien vom
Fischfilet bis Flammkuchen, frisch
zubereitet, meisterhaft angerichtet,
ohne dafiir mehr Geld als andere
Kliniken auszugeben, betont Ralf
Meyer. Er wei: Frisches ist oft so-
gar preiswerter als Konserven. Bei-
spiel: die selbstgemachte Marmela-
de. Wichentlich 160 Kilo. Kostlich.
Umweltfreundlich. Und jihrlich
iiber 16 000 Euro billiger als die ab-
gepackten Plastikschalen.

Die WAZ-Leser sind Feuer und
Flamme. Aufmerksam schauen sie
zu, wie Ralf Meyer und sein Team
Zanderfilet und Diisseldorfer Senf-
rostbraten zaubern. Selig verput-
zen sie die Mahlzeiten in einem
kleinen, lichevoll gedeckten Spei-
sesaal. Spitestens als der grandiose
Nachtisch serviert wird, wihnt
sich die Gruppe nicht mehr in
einem Krankenhaus, sondern in
cinem Sterne-Restaurant. So famos
kann Klinik-Essen schmecken.

Fiir die WAZ-Leser gab's in der Krankenhaus-Kiiche reichlich Kostproben, hier ein

frischer Flammkuchen.
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Vier Pfannen fiir 100 000 Euro

: M Ralf Meyer, Chefkoch der

: Krankenhaus-Kiiche der Augusta-
: Kliniken, berichtet voller Lust und
: Leidenschaft von seinen Anfdn-

: gen, als er der Geschiftsfiihrung
i sein Konzept vorstellte,

: M Vier neue Pfannen waren not-
- wendig. Kein Problem, atmeten
: die Chefs auf - um bald zu erfah-
i ren, dass jede der XXL-Pfannen

schlappe 25 000 Euro kostet. Die
Augusta-Stiftung hat investiert - !
und kulinarische Akzente ge-
setzt.

M Nicht nur das Essen wurde vor |
fiinf Jahren komplett umgestellt, :
sondern man hat fiir die Kranken-
hduser auch eigenes Geschirr

neu designt, denn das Auge isst !
bekanntlich mit. ;



