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Anders als viele andere Krankenhéuser setzt
das Israglitische Krankenhaus in Hamburg

auf eine hauseigene Kiiche und qualitativ e
hochwertiges Essen. Der Garant dafiir ist v
Kiichenleiter Marcus Scherer, der zuvor in L WA
der Top-Hotellerie gearbeitet hat ™
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Marcus Scherer (links) und
sein Stellvertreter Collin Hoger
kochen taglich frisch fiir 150
Patienten und 150 Mitarbeiter
und Gste im Café am Park

und die Erndhrung zu einem Teil

der Genesungstherapie machen:
Das passt gut zu einem Haus, das einen
Schwerpunktin der Behandlung von Ver-
dauungserkrankungen hat. Viele der Pa-
tienten im Israelitischen Krankenhaus in
Hamburg leiden auerdem an Herz- und
Gefaflerkrankungen, Hormon- und Stoff-
wechselstérungen oder onkologischen
Erkrankungen. Um frischen Wind
in die Kiiche zu bringen und
sich mit der Speisenversorgung
von anderen Einrichtungen
qualitativ abzuheben, verpflich-
tete der kaufminnische Direktor
Marcus Jahn vor drei Jahren
zusammen mit der Geschifts-
fithrung den renommierten Koch
Marcus Scherer.

Marcus Scherer hat bereits in
Gourmetkiichen und Top-Hotels
wie dem Louis C. Jacob in Ham-
burg-Blankenese, dem Hotel Vier
Jahreszeiten Hamburg und dem
Sheraton in Salzburg gearbeitet.
Seit2014 kocht der 48-Jahrige im
Israelitischen Krankenhaus fiir
rund 150 Patienten im Kranken-
haus sowie im angegliederten
Hospiz. Uber die berufliche Neu-
orientierung sagt er: ,Ich habe
mich bewusst fiir das Israelitische
Krankenhaus entschieden, weil
ich hier etwas bewegen kann
und mit meiner Arbeit Menschen
etwas Gutes tun kann. Dariiber
hinaus gehért das Café am Park
zum Verpflegungsauftrag, in dem
Mitarbeiter und Besucher essen.

Bis Marcus Scherer das Ruder iiber-
nahm, wurden in der Klinikkiiche viele
Convenience-Produkte verarbeitet. Er hat
die Speisenversorgung komplett umge-
stellt und setzt auf Frische und saisonale
Produkte aus der Region, die an sechs
Tagen in der Woche angeliefert werden.
Taglich werden daraus die Komponenten
fur drei Mittagsgerichte frisch gekocht.
Patienten kénnen zwischen drei Basiskost-
formen und zahlreichen kombinierbaren

D ie Patienten angemessen verpflegen

»ich habe mich bewusst fiir
das Israelitische Krankenhaus
entschieden, weil ich hier als
Koch etwas bewegen kann’*

Marcus Scherer, Kiichenleiter

Kostformen wihlen, beispielsweise vegan,
kalorienarm, lactose- oder glutenfrei.
Aufirdem produziert die Kiiche ein tiglich
wechselndes Gericht fiir die zirka 150
Géste im Café am Park.

Fiir eine bessere Bekémmlichkeit sei-
ner Gerichte verzichtet Marcus Scherer
weitgehend auf Fertigprodukte und Ge-
wiirzmischungen sowie scharfe Gewiirze
wie Pfeffer, Knoblauch und Chili. Statt-

dessen verwendet er fiir seine Rezepte viele
frische Krauter. Es gibt tiber 20 verschie-
dene Kostformen und deren Kombinatio-
nen. ,Wir versuchen soweit wie moglich,
auf Allergene und Zusatzstoffe zu verzich-
ten, umunsere drei Basis-Kostformen Voll-
kost, leichte Vollkost und Vegetarisch so
vielen Gésten wie moglich anbieten zu
kénnen. Statt Mehl nutzen wir Mais- oder
Kartoffelstarke zum Binden von Sofen
oder zum Mehlieren von Fleisch oder
Fisch", erklirt der Kiichenchef. Aufierdem
gibtes taglich mindestens ein lactosefreies
Gericht. Die Gaste wahlen ihr Essen aus
einem Baukastensystem mit den angebo-
tenen Speisen. Der wichentlich wechseln-
de Speiseplan wird alle zehn Wochen neu
aufgestellt. Basis bilden iiber 200 Gerichte
im EDV-System, die immer wieder iiber-
arbeitetund marktgerechtangepasst wer-
den. Fiir die Aufstellung und Verwaltung
des Speiseplans, inklusive Kostformen und
deren Kombinationen, sowie Deklaration

Gesund genieBen
im Israelitischen
Krankenhaus:
Kichererbsencurry
mit Couscous und
Granatapfelkernen
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von Allergenen, Unvertraglichkeiten und
Zusatzstoffen, arbeitet die Kiche mit der
unter Marcus Scherer neu eingefiihrten Ver-
pflegungssoftware Agfa Healthcare/Cuvos.

Sechs Euro stehen Marcus Scherer pro
Patient und Bekostigungstag zur Verfi-
gung. ,Mit Kreativitat, einer Mischkalkula-
tion und giinstigen Einkaufskonditionen
Jasst sich mit diesem Budget gut und ab-
wechslungsreich kochen’, betont der Ki-
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Gesund genieBen im Israelitischen Krankenhaus: Feta im
Blitterteigmantel mit Oliventapenade und Ofengemiise

chenleiter. Zugunsten des gezielten Ein-
kaufs von besonders hochwertigen Le-
bensmitteln wurde die Produktbreite re-
duziert; Motto: Klasse statt Masse.

Bei seinem Verpflegungsauftrag unter-
stiitzen Marcus Scherer sein Stellvertreter
Collin Hoger und zwei Koche, ferner zehn
Kiichenhilfen, drei Mitarbeiterinnen im
Café und eine Auszubildende. Wie schafft

¥
HUG

www.hug-foodservice.ch

Karl Zieres GmbH Tel. 06181'18046-0
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er es, seine Mitarbeiter mit auf den Wegzu
nehmen, sie nach ihren jeweiligen Starken
einzusetzen und Verstindnis fiir Verdn-
derungen zu wecken? Scherers Erfolgs-
strategie: Mut zur Veranderung, nichts als
gegeben hinnehmen und sich mit breiter
Brust vor das Team stellen. Sein person-
liches Motto: Den Beruf gerne machen
und als Berufung sehen. ,Ich bin Vollblut-
Dienstleister und arbeite immer zum Bes-
ten der Patienten. Frische, Flexi-
bilitat und Kundenorientierung
gehoren zu meiner Philosophie.”

Taglich probiert ein sogenann-
tes Verkostungsteam die Spei-
sen. Dazu gehoren ein Koch, ein
Mitglied des Ernahrungsteams
und ein Mitarbeiter des Hauses,
der taglich wechselt. Interes-
sant: Was dem Verkostungsteam
nicht schmeckt, wird auch nicht
serviert. Um die Mitarbeiter fiir
die hauseigene Kiiche zu begeis-
tern, veranstaltet der Kiichen-
chef Kochkurse bei denen er u.a.
zeigt, wie sich aus einfachen
Zutaten frische und leckere Ge-
richte kochen lassen.

Keine Frage: Die Kiiche von
Marcus Scherer kommt an. Auf
hiufigen Wunsch von Patienten
und Gasten verdffentlichte er
jetzt das Kochbuch ,Ich koche®,
das er zusammen mit dem
Israelitischen Krankenhaus rea-
lisiert hat. Uber 90 Rezepte so-
wie viele Tipps und Anregun-
gen machen Lust aufs Kochen
und zeigen, wie wohlschme-
ckend gesundes Essen sein kann. Gleich-
zeitig ist das Buch eine Plattform fiir das
Krankenhaus-Management und die Arzte-
schaft, um das Verpflegungskonzept des
Hauses zu erklaren und das Verstandnis
fiir gute Ernahrung darzustellen bzw. zu
untermauern.

Marcus Scherer hat den Wechsel aus der
gehobenen Gastronomie in die Gemein-
schaftsverpflegung nichtbereut.Das direk-
te Feedback der Gaste, freie Hand bei der
Gestaltung der Patientenversorgung und
das Vertrauen des kaufméannischen Direk-
tors Marcus Jahn in seine Arbeit geben
ihm Zufriedenheit und Bestatigung. Darii-
ber hinaus schitzt es der Familienvater,
jetzt mehr Zeit fiir seine Kinder zu haben.
Die Zeit in der Gastronomie mochte er
dennoch nicht missen: ,Ohne die Erfah-
rungen in Sternekiiche, Gastronomie und
Catering kénnte ich meine jetzige Aufgabe
aufkeinen Fall so iiberzeugend und positiv
ausfiillen.” Kirsten Lichtinger |

BUCHTIPP

Ich koche: 90 leckere Rezepte

aus der Gourmet-Kiiche - ein-
fach selber zubereiten und
genieRRen” von Marcus Scherer.
Hrsg.: Israelitisches Kranken-
haus in Hamburg. CEP Europdi-
sche Verlagsanstalt/Die Hanse,
Hamburg 2017. Preis: 1 9,90 €
ISBN 978-3-86393-086-8

Marcus Scherer
ICH KOCHE

50 tackera Razepto aus dor GourmatKicho -
cinfach seiber 2uberolan und gonladen
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Wir haben uns bewusst fiir Marcus
Scherer und seine frische Kiiche
im IK entschieden. Fiir uns rechnet
sich das! Ernahrung ist in unserem
Haus ein bedeutsamer Bestandteil
unseres Therapieansatzes, den wir
einer Kosten-Nutzen-Rechnung
unterzogen haben. Dafiir hat unser
Kiichenleiter zunichst mit mir

den Wareneinsatz fiir die Klinik-
kost neu definiert und berechnet.
Zugleich galt es, das Essen nicht als
separaten Kostenfaktor zu behan-
deln. Vielmehr wurde die Klinik-
kost in die gesamten Therapiekos-
ten integriert.

Wie in der iberwiegenden
Anzahl der Krankenhiuser werden
wir nach Fallpauschalen vergiitet.
Wir erhalten also einen festen
Betrag pro Patientenbehandlung.
In der fiir uns maRgeblichen
Kalkulation der Fallkosten sind
zudem die Unterhaltskosten -
neben Personal, Sachkosten und
Apparatemedizin - speziell fiir die
Krankenhauskiiche leider nicht
genau beziffert. Der Kostenanteil
fiir das Patientenessen wird also

nicht eigens ausgewiesen. Hier gibt
es keine Benchmark-Preise, die
definieren wiirden, was teuer und
was giinstig ware.

Was sich aus betriebswirtschaft-
licher Sicht - rein rechnerisch -
nicht belegen lésst, zeigen aber
wissenschaftliche Untersuchungen
aus der Erndhrungsmedizin: Bei
Patienten ohne Mangel- oder Fehl-
erndhrung sind etwa eine bessere
Wundheilung, schnellere Mobili-
sierung und die Verbesserung des
Allgemeinzustandes festzustellen.
Schon daraus resultieren weniger
Folgekosten. Bei exzellenter
Behandlung erreichen wir zudem
durch eine optimierte Erndhrung
geringe Komplikationsraten
und verkiirzte Liegezeiten. Eine
geringere Verweildauer im Kran-
kenhaus erlaubt uns also in der
Wechselwirkung, mehr Patienten
aufzunehmen und medizinisch zu
versorgen. Eine h6éhere Auslastung
und mehr behandelte Patienten
fiihren zu hoheren Erlésen, durch
die wiederum héhere Verpfle-
gungskosten refinanziert werden.

,Wir haben uns bewusst fiir Marcus
Scherer und seine frische Kiiche
entschieden. Rir uns rechnet sich das‘*

Marcus Jahn, Kaufmannischer Direktor

Eine reine Profitorientierung der
Klinik wiirde an sdmtlichen Fakto-
ren den Rotstift ansetzen. Unsere
betriebswirtschaftliche Rechnung
dagegen fragt: Was kénnen wir
wofiir - zu welchem Preis - leis-
ten? Die Frage offnet den Blick
dafiir, wie Sachkosten eingespart
werden kdnnen, etwa durch den
Einkauf giinstigerer Medikamente
oder Pflaster. Durch derartige
Ersparnisse kénnen wir ein gro-
Beres Budget fiir den Kostenfaktor
Nahrungsmittel erméglichen.

Quelle: ,Ich koche: 90 leckere Rezepte aus der
Gourmet-Kiiche”

*Marcus Jahn ist kaufmannischer Direktor
im Israelitischen Krankenhaus Hamburg
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