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Kliniken kochen kiinftig in Kelkheim

1. Spatenstich fir Zentralkiiche im Gewerbegebiet Miinster

Eine Zentralkliche, in der das Essen fir die Krankenhduser Hofheim und Bad
Soden, die Fachklinik Hofheim und das Altenpflegeheim Eppstein zukulnftig
produziert wird, entsteht derzeit im Gewerbegebiet von Kelkheim-Mlnster.
Bis Anfang Dezember errichtet die Servicegesellschaft der Kliniken des Main-
Taunus-Kreises auf dem 2.000 Quadratmeter gro3en Grundstiick an der
Siemensstralie einen 3-gescholigen Gebaudekomplex mit insgesamt 1.400
Quadratmetern Nutzflache. Die Baukosten belaufen sich auf 7,1 Millionen
Euro.

Der Aufsichtsratsvorsitzende der Kliniken, Landrat Berthold R. Gall, nahm am
Donnerstag gemeinsam mit dem Kelkheimer Burgermeister Thomas Horn und
Klinik-Geschaftsfliihrer Helmuth Hahn-Klimroth den 1. Spatenstich fir den
Neubau in logistisch bester Lage zwischen den Krankenhdusern Bad Soden

und Hofheim vor.

Rund 2.500 Essensportionen taglich sollen ab Jahresende hier fir Patienten,
Mitarbeiter und Bewohner der Kliniken zubereitet und von hier aus an die
einzelnen Hauser geliefert werden. Die neue Zentralkliche ist die
Zusammenlegung der bisher in den Hausern betriebenen Grol3kiichen. Es

werden rund 40 Arbeitsplatze auf den Standort Kelkheim zentriert.

Die geplante Zentralkiiche wird Mahlzeiten nach dem ,Cook & Chill“-Verfahren
(Kochen & Kiihlen) produzieren, was bedeutet, dass heisse Speisen nach
dem Vorgaren umgehend auf eine Temperatur von 2 bis 3 Grad abgekihlt

werden. Die portionierten Mahlzeiten werden zum Transport in speziellen
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Verteilwagen gelagert und im jeweiligen Krankenhaus auch in diesen
fertiggegart. Nach diesem Verfahren zubereitete Speisen gelten als
ernahrungswissenschaftlich hochwertig, da die Vitamine erhalten bleiben und
die hygienische Qualitat des Essens sehr hoch ist. Cook & Chill-Produkte
kénnen vorproduziert werden, da sie in gekihltem Zustand ohne
Qualitatsverlust gelagert werden kénnen. Damit kann die Produktion flexibler

gehandhabt und die Auslastung der Kiiche besser gesteuert werden.

Die Planung einer Zentralkliche fir die Kliniken war nétig geworden, nachdem
im Krankenhaus Hofheim eine Sanierung der bestehenden
Krankenhauskiiche notwendig wird und in Bad Soden aufgrund der
Erweiterung des Krankenhauses ein Umzug der Klichenbetriebe
unumganglich ist.

Unter dem Aspekt der Kosteneffizienz entschieden sich Aufsichtsrat und
Geschaftsfiuihrung der Kliniken fiir die Zusammenlegung aller Kiichenbetriebe
an einem zentralen Standort. Das Grundstick in Kelkheim-Munster war
daraufhin bereits im Marz 2004 von der Servicegesellschaft erworben worden.
Die Generalplanung fiir das Bauvorhaben hat die Firma Giel GmbH in
Ludwigsburg ibernommen, die Projektsteuerung liegt bei der AEW Control
GmbH aus Kdéln, gemeinsam mit einem klinikinternen Lenkungsausschuss
und einer aus Vertretern aller Berufsgruppen und dem Betriebsrat

bestehenden Arbeitsgruppe.
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