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" In der Zentralkiiche des V'Illacher
Landeskrankenhauses werden tag-
lich rund 1500 Essen zubereitet.
Derzeit kneten und formen die

- DIE LKH-ZENTRALKOCHE

- Menge. Pro Tag rund 1500 Es-
- sen, rund 700 fiir die Patienten,
¢ zwischen 300 und 400 fiir das
. Personal, rund 250 fiir Essen

— : : e © auf Rédern und etwa 100 fiir
45'Mital'belter mehr aIS 500 KIIO' : Externe wie Schulen oder
amm ’ (] 1 i nten. Werkstatten. :
g.]? i Kd(se fur die Patie _e_ b . Kiichenpersonal. 45 Mitarbeiter; :
HARALD SCHﬁ(INGER

notigt man: 150 Kilogramm
B Topfen, etwa 140 Kilogramm
~ Kartoffel, 70 Kilogramm Mehl
und zwischen 200 und 300 Eier:
Das ist wohl keine alltdgliche
Mengenanleitung, aufier man ist
Kiichenleiter in der Zentralkiiche
. des Landeskrankenhauses Vil-
lach. So wie Johann Wascher, der

- die Kiiche seit 2010 leitet.

Ihn kénnen solche Dimensio-
nen nicht mehr abschrecken.
,Das brauchen wir fiir ein einzi-
ges Mittagessen mit 2700 Stiick
Kisnudel®, erklirt er. ,Am Spei-
seplan stehen téglich drei Meniis
zur Auswahl.“ Detail am Rande:
Die Kisnudeln werden vor Ort in
der Kiiche selbst produziert. Auf
diesen Umstand ist Wascher
auch besonders stolz. -

Derzeit kneten er und seine
Kollegen unermiidlich Keksteige,
um die Weihnachtsbickerei fiir
die Patienten zeitgerecht fertig-
zustellen. Am Heiligen Abend
werden Vanillekipfer], Linzer Ra-
deln und andere beliebte Sorten
kredenzt. Und auch die Weih-

Fiir _Kéirntner Kisnudel® be-

nachtsfeier fiir die gesamte Be-

legschaft, die am Samstag im
Congress Center iiber die Biihne

gehen wird, ist eine besondere
kulinarische Herausforderung.

Wascher: ,Da konnen wir zeigen,

was wir wirklich draufhaben!“

Alles frisch

,»Wir sind noch eine der wenigen
Frischkiichen, schneiden, klop-
fen und panieren die Schnitzel
selbst, verwenden frischen Salat
und Kartoffeln“, sagt Wascher.
Zudem versucht er, Produkte aus
der unmittelbaren Region einzu-
kaufen. ,Apfel, Kartoffeln und Sa-
lat beziehen wir von hiesigen
Bauern.“ Wert legt man auch da-
rauf, auf die saisonalen Produkte
zu greifen und sie in den Speise-
plan einzubauen. ,Man muss die-
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sen Spagat schaffen zwischen gu-
tem Produkt, gutem Preis und ab-

wechslungsreichem Meniiplan.*

Logistik pur

Pro Tag werden in der LKH-Zen-
tralkiiche rund 1500 Essen zube-
reitet. Um dieses Pensum bewiil-
tigen zu konnen, bedarf es ausge-
kliigelter Logistik. Dafiir wurde
ein eigenes Speisenanforde-
rungssystem (SPAS) in der EDV-
Abteilung des LKH entwickelt.
Patienten bekommen einen Me-
niiwochenplan, auf dem sie ihre
Wiinsche eintragen, diese wer-
den in den Computer iibernom-
men und in der Kiiche abgerufen.

So ist die Gesamtmenge der tig-
‘-—-,

: ausgelernte Fachkrafte.

. Mahlzeiten. Téglich drei Ments,
: davon zwei Fleischgerichte und
. ein vegetarisches Gericht.

. Frische. Kartoffeln, Salat oder

: Gemiise kommen aus der

. darunter zwei Lehrlinge und 13 i

' . Region. Speisen werden frisch
i zubereitet. GroBere Lieferpos-

¢ ten wie Fleisch, Milch oder

i Gebdck werden jahrlich neu

¢ ausgeschrieben. :
. Hygiene. Strengste Vorschriften :
: und Kontrollen mit regelmaBi-

: gen Untersuchungen.

lich bendtigten Nahrungsmittel
ersichtlich. Fiir jeden Patienten
wird in der Kiiche ein eigenes
Kirtchen mit Namen, Station und
Menii ausgedruckt und auf ein
Tablett geheftet. Die Mitarbeiter
packen das richtige Menii darauf.
Die maximale Auslieferungszeit
von der Kiiche auf die jeweiligen
Stationen betrigt zehn Minuten. -
»Wenn man aber eingespielt ist,
funktioniert es ohne Probleme.”
Eine weitere Herausforderung
fur ihn als Kiichenleiter ist auch
der wertschitzende Umgang mit
allen seinen 45 Mitarbeitern.
Kulinarisch geben sie dafiir je- -
den Tag ihr Allerbestes, vor allem
zum Wohle der Patienten. :




