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bewerb bestehen zu können. In dieser

anspruchsvollen Gesamtlage hat sich

das St. Johannes-Stift in Bochum fiir

eine innovative und qualitärsorientier­

te Marschroute entschieden. Als eines

der ersten Pflegeheime bundesweit

wurde die Speisenversorgung mit einer

mobilen, EDV-gesteuerten Menü­

wunscherfussung ausgestattet, die von

speziell ausgebildeten Verpflegungsas­

sistentinnen betreut wird. Die Bewoh­

ner können aus einer frisch zubereite­

ten Kost auswählen - bei einer gerin~

gen Zeitspanne' bis zum Servieren.

Frühstück und Abendessen werden

auch hinsichtlich Größe der Portio­

nen von den Bewohnern selbst be­

stimmt. Abgerundet wird das Angebot

des Hauses durch ein gemütliches

Cafe im Eingangsbereich mit Kuchen

und Torten aus der eigenen Hausbä­

ckerei. Die Jury sah in dem Preisträger

ein praxiserprobtes Konzept fiir be­

sondere Fürsorge und Kundenorien­

tierung.

Preisträger Health (are:
Krankenhaus Alb-Donau~K.reis

Im Fokus der diesjährigen Juryarbeit

stand der \Vachsrumsmarkt Gesund­

heit. Hier entschied sich das unabhän~

gige Gremium fiir einen kommunalen

Klinikverbund, der an drei Standorten

in den letzten neun Jahren mit einem

top-modernen Gesundheirszentrum

die Weichen fur die Zukunft stellte.

Die Rede ist von der Krankenhaus

GmbH A1b-Donau~Kreisin Ehingen.

Gastronomisches Herzstück ist das

Gesundheitszentrum in Ehingen mit

198 Betten und einer modernen Zen­

tralküche, die täglich 2.000 Mahlzei­

ten im Cook & Chill-Verfahren pro­

duziert und an die angeschlossenen

Häuser ausliefert. Die Jury lobt in der

Begründung die Weitsicht des Kon­

zeptes, das an allen drei Standorten

top~moderne Restaurants fiir Patien­

ten und Besucher konzipierte. Die

Idee dahinter: Hemmschwellen abzu­

bauen und ein offenes Haus zu schaf­

fen, in dem sich jeder wohlfuhlt. Hier

stehen Patienten und Gäste im Mittel­

punkt. Der Clou: In den Restaurants

vetbinden sich kulinarische Ansprü­

che mit gestalterischem Hochgenuss,

geben doch regionale Künstler den

einzelnen Häusern ihr individuelles

Flair. Gleichzeitig geht das Gesund­

heitszentrum in Ehingen neue Wege

der Ernährungsberatung und platzier­

te ein knallrotes Büro direkt am Ein~

gang des Restaurants. Eine weitere Be­

sonderheit: Statt auf Bandportionie­

rung setzten die Planer aufein revolu­

tionäres Anrichtesystem, das statt

früherzehn Bandmitarbeiter nur noch

zwei Mitarbeiter benötigt. Mit seiner

gastronomischen Philosophie hebe

sich der Verbund deutlich von ande~

ren Häusern ab, lobt die Jury, und

generiere erfolgreich Umsätze jenseits

der klassischen Patientenverpflegung.

Preisträger Education:
Mensaverein Ronsdorf, \Vuppertal

\'{Iährend sich viele Ganztagsschulen

mit den grundsätzlichen Fragen der

BeWirtschaftung einer Mensa befas­

sen. hat sich in \'{Iuppertal-Ronsdorf

bereits vor mehr als 20 Jahren eine

Elterninitiative mit diesen Themen

befasst und als konkretes .Lösungsmo­

deli einen Mensavercin gegründet. Ne­

ben dem Anspruch einer gesunden

und schülergerechten Ernährung lege

der Verein Wert darauf zu betonen.

dass kostendeckend gearbeitet wird

lang
Hervorheben
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