Seit jeher legen gerade die Franzosen Wert auf gutes Essen — auch in
erschwerten Lebenslagen wie etwa bei einem Krankenhausaufenthalt.

klar von dem deulscher Patienten: In

Frankreich wird zweimal taglich warmag
Essen gewlnscht. Darliber hinaus schreitt der
Geselzgeber der GV-Kiche aine Verzehriempe-
ratur von mindesiens 65°C vor — am Bett des
Patientan gemassen. Yorschriftan wnd Winsche
unter einen Hut, bzw, in optimaler Chealitit ans
Bett zu bringen, ist keing einfache Aufgabe, ls-
bar am besten per Cook & Chill-Verfaheen und
mit clem Einsatz ces richtigen Speisenverteilsys-
fems. Wird in Deutschiand oft noch komeentionel
gekocht und verteilt, ist Frankreich aufgrund der
hesanderen Essensgewohnheiten seit jeher sina
Hochburg von Cook & Chill. Grund genug, uns in
Paris in Krankenhauskiichen umzusehen,

D as Anspruchsdenken unterscheidet sich

Essen wie Gott in Frankreich...

Das Centre Hospitalier de Versailes ist ein Zu-
sammenschluss von 2wel Krankenhausern und
einem Allenhgim im Stadigebist von Versailles im
Westen von Paris. Die Zenfraldiche im Anglré
Mignot Krankenhaus versorglt das Personal und
rund 720 Patienten vor Ort, sowie rund 100 Pati-
enten des Krankenhauses Richaud mit ainer aus-
gefeiiten Cook & Chill-Lasung. Nur die Essen fiir
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die Bewohner des Senicrenheims Despagne, das
135 Betten zahlt, wird im Grolgebinde warm per
Liow ausgeliafent und vor Ort portionist,

Laut Mentplan stehen den Patienten bei der
Vollkest tiglich drei Menls aus saisonalen Pro-
duklen zur Auswahl, bestehend jewalls aus Sup-
pe, Hauptgericht und Dessert. Cder der Patient
sielt sich sein persdnlches Meni aus den sban-
falls taglich angebotenen rund 20 verschiedenen
Standarckomponenten zusammen, z. B. Roh-
koel, Suppe, Fisch (gedampft oder gebraten)
Hamburger vom Kalb, Hihnchen, Kartoffeln in
verschiedener Varietit (gakocht, Bechamel, Gra-
tin, Piiree ate.), Reis, Mudeln, griing Bohnen, Ka-
rotten, Sellerie und verschiedene Salatsorten,

Dazu kommen Wahlkomponenten fir mittags
wie Remoulzde, rote Riben oder Safransauce
und als Dessert aine Birne mit Sirup, Der Franzo-
a@ wiinscht zum Machtizch immer Kse oder et-
wias Siifes, nailrlich auch hier wihlbar, Die Aus-
viahl am Abend umiasste am Tag unseres Be-
suchs: Samistippchen, Pastate, Karofiel-Hack-
fleisch-Auflauf, grinen Satat, Jaghurt und frische
Ananas. Aber natdrich kann auch aus dem war-
men Angebot von mittags gewahlt werden. Alle
sechs Wachen wiederhelt sich der Speisenplan.

Auf der Station sehe und staune man: Dia
Pilegekrdite (und nicht Servicemitarbeiter) spre-
chen tiglich mit den Pafienten Uber die Spei-
senauswahl, withlen mit diesen gemeinsam das
Essen flir den nachsten Tag aus und fillen die
Kartetkarten mit bzw. fir die Patienten aus, Das
beeindruckie uns sehr. Auf unsene verbliffte Fra-
e nach dem Zeitfaktorn, kam auf der besuchten
Station die Antwort: Wir unterhalten uns ja auch
sanst mal mil unseren Patienten, warum dann
nicht Ober das Essen?”

Dem Kichenlgiter stehen zur Produktion dia-
sas gastronomischan Angebats 40 Mitarbeiter in
e Kiche (nkl. Teilzait) zur Seits, cavan auler
ihm wier Kéche und ein Digtkoch (rund 20 %
Digtanted), wie uns Mme, E. Biznveny, dis Qua-
Etéts- und Hygienebeauttraghs in Verirstung von
Kichenleiter Alexandre Bonnsfil, ediutert,

Cock & Chill ermtiglicht eine zeitversaizte, ent-
zerme Produktion. Dadurch kdnnen kurzfristige
Engpésse beim Personal oder endhter Kran-
kenstand aufgefangen werden. S0 werden die
einzelnen wamen Komponenien nur van Mon-
tag bis Freitag produziert, am Wochenende nur
Kaltspeisen. Dig Vorratshattung Buft chne Qua-
litatsweriust bis zu drsi Tege — nach arfolgter
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