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An der Peripherie Deutschlands,
in unmittelbarer Nähe der pol-

nischen Grenze, liegt die StadtWeiß-
wasser. Im dortigen Kreiskranken-
haus vollzieht sich zurzeit ein
beachtlicher gastronomischer Kon-
zeptwechsel und das gleich auf meh-
reren Ebenen. Nachdem die Groß-
küche des knapp 200-Betten-Hauses

bisher von einem Caterer bewirt-
schaftet wurde, hat die Geschäftslei-
tung des Krankenhauses Ende 2010
den Vertrag gekündigt. Sie machte
sich auf die Suche nach einer ganz-
heitlichen Lösung, die die Bedürfnis-
se der Patienten und Mitarbeiter
nach einer ausgewogenen, zeitgemä-
ßen Verpflegung erfüllt. Eine der

Aufgabenstellungen betraf die Mit-
arbeiterverpflegung. Die dafür zur
Verfügung stehende Cafeteria wurde
kaum genutzt. Das Angebot galt als
unattraktiv, der Raum als wenig ein-
ladend. Die Konzeption erfolgte im
Auftrag der Krankenhausleitung
durch einen unabhängigen Küchen-
planer und Vertreter der Hersteller-
firma. Dabei bestand die Herausfor-
derung, eine anspruchsvolle Lösung
für die begrenzten räumlichen Gege-
benheiten zu finden. Heute findet
man in den ehemaligen Räumlichkei-
ten einen Gastraum, der mit einem
multifunktionalen Ausgabe- und
Produktionssystem bestückt ist. Da-
rüber hinaus verfügt die Cafeteria
über eine moderne Möblierung in
freundlichen Orange- und Beigetö-
nen mit frischgrünen Wandelemen-
ten, deren Farben sich in der Berufs-
bekleidung des Servicepersonals wie-

Konzeptionell neu aufgestellt
Das Kreiskrankenhaus Weißwasser möchte den Beweis antreten, dass auch kleine

GV-Einheiten wirtschaftlich erfolgreich sein können. Die Weichen wurden jetzt auf eine

Rückführung zur Eigenregie gestellt. Gleichzeitig wurde die Auslastung der Küche durch

externes Neugeschäft erhöht. Und die neue Cafeteria zeigt in Sachen Technik und

Angebot auch die gastronomischen Ambitionen. Ein Lehrbeispiel.

Das Speisenangebot

sorgt auch für

externe Nachfrage.

Ein Belieferungs-

service wurde

eingerichtet.
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„Die moderne Optik der Ausgabe und das frische
Speisenangebot ergänzen sich optimal.“
Jürgen Zastrotzki
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derfinden. Auch an einer aufwändi-
gen Lichtführung für den Raum im
Untergeschoss wurde nicht gespart.
Herzstück des Restaurants ist das in
Kooperation von Blanco CS und SG
Stahl entwickelte Thekenkonzept,
das aus Elementen für dieWarm- und
Kaltausgabe sowie einer Salatbar zur
Selbstbedienung besteht. In die The-
ke integriert ist auch das effiziente
Absaugmodul aus demBlanco-Cook-
System. Ausgestattet ist es mit mo-
bilen Auftischgeräten (Grillplatte,
Induktionswok, Pastakocher).
ImDetail:Die Speisenausgabe-Theke
erhielt eine Resopal-Verkleidung in
dem frischen Grün, das sich in der
gesamten Einrichtung wiederfindet.
Auch die vorhandenen Betonstützen
wurden in diese Anlage integriert. Ei-
ne hochwertige Abdeckung aus Gra-
nit Nero Impala verbindet Arbeits-
flächen und Tablettrutschen zu einer

optischen Einheit. Bei der Kaltausga-
be entschied man sich für eine Um-
luft-Kühlvitrine mit hochklappba-
rem Verdampfer, der die Reinigung
leicht macht. Die Warmausgabe ist

mit Halothermstrahlern ausgerüstet,
die gleichzeitig Licht undWärme lie-
fern. Verpflegungsmanager Jürgen
Zastrotzki, der den Betrieb als Kü-
chenchef leitet, ist begeistert: „Unsere
Gäste bekommen glänzende Augen,
denn die Ausgabe und der gesamte
Gastraum sind sehr ansprechend und
hochwertig gestaltet. Besonders be-
liebt ist der Einsatz desWoks und des
Grills. Auch wenn wir große Mengen
produzieren, bleibt die Luft im Raum
dank des hochwirksamen Absaugmo-
duls angenehm rein und frisch. Besser
kann man Frische nicht demonstrie-
ren. Dieses System kann ich meinen
Fachkollegen nur empfehlen. Es har-
moniert mit unserem modernen Ver-
pflegungskonzept, das ein gesundes
Speisenangebot beinhaltet. Die mo-
derne Optik der Ausgabe und das fri-
sche Speisenangebot ergänzen sich
optimal.“
Zurück zur Eigenregie. Geplant ist,
den Verpflegungsbetrieb nach einer
Umstellungs- und Neuorientierungs-
phase vonmaximal drei Jahrenwieder
wirtschaftlich erfolgreich in Eigenre-
gie zu führen. Für die Neuausrich-
tung erhält das Haus Unterstützung
durch das Beratungsunternehmen
ABConcepts in Ratingen. Nach der
Schwachstellenanalyse und Konzep-

tentwicklung 2010 begann JürgenZa-
strotzki im Januar 2011 gemeinsam
mit den Mitarbeitern des Hauses so-
wie dem Overhead-Team des Con-
sulters mit der Umsetzung.
Seine Aufgabe ist es, das Küchen- und

Serviceteam mit der neuen techni-
schen Ausstattung in der Cafeteria
und für die Stationsversorgung ver-
traut zu machen. Darüber hinaus hat
er das Ziel, die Küchenmannschaft
für ein zeitgemäßes, in Anlehnung an
die Richtlinien derDeutschenGesell-
schaft für Ernährung entsprechendes
Speisenangebot zu sensibilisieren.
Hierzu bedient sich der Kunde des
modernen und zeitgemäßen Verpfle-
gungskonzepts Vital-ABC von AB-
Concepts. Seit Anfang 2011wird die-
ses Konzept umgesetzt. Ziel ist es,
langfristig einen Küchenchef aus der
Region zu suchen, der – durch das
Beratungsunternehmen gecoacht –
den Weg in die ganzheitliche Eigen-
regie fortführen soll.

Jürgen Zastrotzki:

„Wir freuen uns

über die positive

Resonanz und neue

Gäste. Das motiviert

mein Team sehr.“

„Hier in der Oberlausitz hält man
das Geld sehr zusammen.“
Jürgen Zastrotzki

„Unsere Gäste bekommen glänzende Augen.“
Jürgen Zastrotzki

Khs. Weißwasser gGmbH
Verpflegungsleiter Jürgen Zastrotzki

Anzahl Patienten/Jahr 8.000 (stationär),
15.000 (ambulant)

Anzahl Betten 198
Produktionssystem Cook & Chill
Küchenkapazität 800

Anzahl Essen bis 550 täglich, davon
intern 160

Essen externe Kunden 110 Kitas, 110 Senio-
reneinr., 65 Praxen

Eröffnung Cafeteria 2011
Sitzplätze 70

Essen pro Tag 80 - 100
Ausstatter Ausgabetechnik Blanco CS Stahl


