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Vom Feld direkt in " Iin :

Landkreis Kassel startet in Wolfhagen Pilotprojekt mit Bio-Landwirten

VON BEA RICKEN

Wolfhagen - So etwas gibt es
derzeit bundesweit nur in Pri-
vatkliniken: Der Landkreis
Kassel lasst jetzt in der Wolf-
hager Kreisklinik und spater
auch in Hofgeismar fiir seine
Patienten regional und biolo-
gisch kochen. Partner ist das
Unternehmen Biond aus Kas-
sel. Dessen Mitarbeiter kiim-
mern sich zum Auftakt der
Kooperation nicht nur um
die Lebensmittel, sondern
stehen auch gemeinsam mit
den Klinikmitarbeitern in der
Kiche und bereiten die Ge
richte frisch zu. Damit trennt
sich der Landkreis von dem
noch aus GNH-Zeiten gelie-
ferten Fertigessen.

, Silvan Uick

I Betnebslester
des Eigenbe-
triebs Kiniken

)

Wir bieten den Patienten
ein Essen an, das auch wirk-
lich die Genesung fordert, un-
terstiitzen regionale Produ-
zenten und tun etwas fir den
Klimaschutz®, erganzt Silvan
Uick, Betriebsleiter des Eigen-
betriebs Kliniken. Neben
dem Bio-Essen gebe es zudem
viel Ruhe und Chefarztbe
handlung fiir alle.

Fir das Unternehmen Bi-
ond aus Kassel ist die Versor-
gung einer Krankenhauski-
che Premiere: Wir haben
uns das System erst mal an-
schauen missen®, berichtet
Jana Fuhrmann-Heise, Gee
schiftsfithrerin des Caterers.
Viel Fleisch habe auf dem
Speiseplan gestanden, der

b } Jana Fuhr-
mann-Heise
Geschaftsfohre-

Pa fin von Biond

sich alle vier Wochen wieder-
holt. Das Konzept sei jetzt
zeitgemiBer: An vier Tagen
gibt es Fleisch, an einem
Fisch und an den anderen
beiden Tagen wird vegeta-
risch gekocht. Jeden Tag gibt
es zur Auswahl ein vegetari
sches Gericht.

Zubereitung und Auswahl
musste auf Kranke abge
stimmt werden. _Dann gibt

Kétbullar mit Kartoffelstampf

s
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Buttergemiise mit Bandnudein.

KOMMENTAR

Krankenhaus-Essen

Von gesunder Erndhrung

weit entfernt
vou sea s

Am Krankenhaus-Essen wird
in Deutschland gespart: Im
Durchschnitt stehen 3,80 Eu-
ro pro Tag und Patient zur
Verfliigung. Das sieht und
schmeckt man leider. Stan-
dards fiir Krankenhaus-Essen
sind Fehlanzeige und Uber-
prifungen finden selten
statt.

‘Wie paradox: Ausgerech-
net an einem Ort, wo die Ge-

sundheit im Vordergrund ste-
hen sollte, ist man von gesun-
der Emdhrung meist weit
entfernt. Bei Stichproben
zeigt sich, dass im Kranken-
hausmend oft mit Salz nicht
gespart wurde und Vitamine
sowie Nahrstoffe dagegen
fehlen. Umso mehr lohnt
sich das Geld, das der Land-
kreis Kassel nun in qualitativ
hochwertiges Essen seiner

Patienten investiert. Zur mo-
demen und gesunden Kiiche
passt es auch, an drei Tagen
in der Woche fleischlose Ger
richte und Fisch anzubieten.
Und wenn das noch bei der
Finanzierung hilft - umso
besser. Ein tolles Konzept,
das hoffentlich in der Kran-
kenhauslandschaft viele
Nachahmer findet. Guten A
petit! ewa@hna.de

Eine Art Thermomix im GroBformat: Biond-Koch Pedro Oliveira zeigt die Aus-
1o MOND stattung der Wolfhager Klinikklche.

IO A mCKEN

HINTERGRUND

Essen wurde bisher

auf Station erwarmt
Okomed, die Tochter der Ge-
sundheit Nordhessen (GNH),
kimmerte sich zuletzt um die
Essensversorgung der Patien-
ten im Wolfhager Kranken-
haus. Die Gerichte liefern ex-
terne Anbieter im Klinikum
Kassel an. Von dort findet die
Verteilung auf alle Kliniken
statt. Das Essen fOr die Patien-
ten wird im sogenannten
Sous-vide-Verfahren porti-
onsweise in Vakuumbeutein
bei niedriger Temperatur vor-
gegart und auf den Stationen
nur noch kurz erhitzt und
dann dem Patienten serviert.
ewa

es statt Kartoffeln eben Kar-
toffelstampf auf den Teller”,
erklirt Betriebsleiter Silvan
Uick. Weniger Fleisch auf
dem Speiseplan hat nicht nur
einen gesundheitlichen
Aspekt. Damit konnte der
Landkreis die Kosten fur das
hochwertige Mittagessen et-
was senken. Fiir das Projekt

steuere der Landkreis 75 000
Euro pro Jahr bei, erklart
Kreissprecher Harald Kihl-
born. Leider reiche es nur fur
das Mittagessen. Am Frih-
stick und Abendessen dndert
sich vorerst nichts.

Ein Teil des Geldes konnte
bald wieder hereinkommen:
-Wir denken insam mit

Biond dariber nach, kiinftig
auch Kindergirten und Schu-
len aus der Region mit dem
Essen aus der Krankenhaus-
kiiche zu beliefern”, so Uick.
Die Kiche in Wolfhagen sei
groB und gut ausgestattet.
Aktuell werden bis zu 60 Es-
sen pro Tag zubereitet. Bei
Vollbel sollen es kiinf-

tig bis zu 140 sein. Die Kiiche
gebe aber viel mehr her.

Da in Hofgeismar die Kiiche
zum Kochen nicht ausreicht,
wolle man ein BioAngebot
fur den Neubau vorsehen, so
Kuhiborn. Gesprache uber el
ne Umstellung gebe es auch
mit dem Krankenhaus Ge-
sundbrunnen in Hofgeismar.




Turkische Gemusepfanne

Vegetarische Gemusebolognese

009% ©05%
1 Portion (250 g) v 1 Portion (250 g)

Zucchini-Currycremesuppe

0%

1 Portion (400 g)




SCHULESSEN IN DEUTSCHLAN <.

Nur festgelegte MenuUs
Mensa ist uncool > Schuler gehen nicht gern zum Essen

: : : Q & s nwz R | )
Essen schmeckt ganz/teilweise nicht T | ONLINE | s Terine i rspace sraper v 00
Viel Essen wird weggeworfen (im Schnitt 25% —— _ _
: . . Deutsche konnen nicht mehr kochen
Essen ist ungesund, fettigleischlastig

Mangelnde Konzentration am Nachmittag
+ Keine Erweiterung des Geschmackshorizont

Viele haben sich daran gewdhnt, zubereitetes Essen zu kaufen. In Corona-
Zeiten sind Nudeln und Reis stark gefragt.



Minimale Lebensmittelabfalle: biond

Produktion: 2,86% | Schule: 5-9%

Gewinner

FUR ENGAGEMENT GEGEN
LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG




biond

Unser Rezept flr
richtig gutes
Schulessen




100% BIO*

Hoher Anteil an Demeter- &
Naturland-Lebensmitteln

*Ausnahme: Fisch aus Wildfang
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Gekiihlte Frische:

Cook&Chill-Plus

Frische Zubereitung bei Kurze Regeneration in der

biond Mensa
4

gekiihlter Transport







ESSEN SCHULER FREIWILLIG GESUND?

& VIELFALTIG?


















Tagesgericht

Natitrlich alles Biol
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Natéirlich alles Bio!

WAéSER & FRUCHT
DIE AROMAAKTION!

Natiirlich alles Bio!

Speiseplan

Essen fiirs Leben

Montag @ Rindergulasch dazu Spitzkohlgemiise mit Paprikastreifen & Beilage nach Wahl

Wok
Salatbuffet
Beilagen
Snack
Dessert

Allergene: Rindergulasch, rahm, Schule+Kita ( 8) / Spitzkohlgemiise mit Paprika ( 2, 7, 8)
o Hausgemachte KartoffelkloRe mit Kase-Paprikafiillung dazu Tomatensauce und
G
VT Zartes Spitzkohlgemiise oder Salat vom Buffet

Allergene: KartoffelkloRe mit Kase-Paprikafiillung ( 8) / Tomatensahnesauce ( 8) / Spitzkohlschmorgemiise ( 2, 7)

Junger Mangold in Tomatensauce dazu Pennenudeln
6 verschiedene Rohkostsalate der Saison vom regionalen Bio-Bauern

Gemiise der Saison, Bulgur und Couscous
Pizza Hawaii oder Pizza Margherita mit frischen Tomaten
Erdbeer-Rhabarberkompott

Alle Lebensmittel stammen aus okologischer Erzeugung. Einzige Ausnahme: Fisch stammt grundsdtzlich aus Wildfang
Inhaltsstoffe u. Allergene: (1) Schwein (2) Gluten (3) Krebstiere (4) Ei (s) Fisch (6) Erdniisse (7) Soja (8) Milch / Laktose (9) Niisse
(10) Sellerie (1) Senf  (12) Sesam  (13) Schwefeldioxid/Sulfide  (14) Lupinen.  Nitrite werden bislang noch nicht deklariert.
Alle Allergene konnen in Spuren enthalten sein. Detaillierte Informationen erhalten Sie unter: www.biond.de/daten/allergene.pdf
DE-OKO-o007 biond GmbH Otto-Hahn-Str. 5 34123 Kassel geniessen@biond.de Tel. 0561/500 456-10






