Nur Qualitat auf den Klinik-Tisch

AUSGEZEICHNET Im landeswei-
ten Wettbewerb ,Essen pro
Gesundheit® hat sich das Ku-
chen-Team der TCM-Klinik
auf Rang eins gekocht.

BAD KOTZTING. Der weifle Kittel ist fiir
Thomas Wagerer, Chefkoch der TCM-
Klinik, weit mehr als ein blofes Kii-
chenjacket. Zwar bereitet er mit sei-
nem Team tdglich mehr als 80 Mahl-
zeiten zu, bestiickt das Frithstiicksbuf-
fet und plant den Einkauf fiir den Spei-
seplan von morgen — aber er beschif-
tigt sich auch mit den Krankheitsbil-
dern der Patienten. Wagerer kennt sie
alle. Er weiff, wer ein Magen- oder
Hautproblem hat, weif}, welcher Gast
sich glutenfrei erndhren muss, Schon-
kost bendtigt oder Vegetarier ist. Der
35-Jahrige ist kein Arzt — aber er muss
sich auskennen, sagt er.

Diesem  Informationsaustausch
zwischen den Klinikabteilungen und
dem Rund-um-Wissen des Kochs zol-
len nicht nur die Klinikgdste Respekt.
Beim Wettbewerb ,Essen pro Gesund-
heit“ setzte sich das Bad Kotztinger
Haus in der Kategorie ,Vollverpfle-
gung in Krankenhdusern und Klini-
ken“ gegen die Konkurrenten durch
und errang den ersten Platz.

Anton Staudinger ist stolz auf die
Auszeichnung, erstaunt ist der Klinik-
leiter jedoch nicht: ,Es ist fir uns
selbstverstandlich, groflen Wert auf
Erndhrung zu legen.” Bei der Behand-
lung im Sinne traditioneller chinesi-
scher Medizin spiele eine gesunde Kii-
che eine wichtige Rolle. Das sei einer
der Punkte gewesen, mit denen die Ju-
ry bei der Preisvergabe in Rothenburg
0.d. Tauber die Wahl begriindet hatte.

Wir existieren nun seit 17
Jahren. Es ist schon fiir uns
zu sehen, dass wir auf dem
richtigen Weg sind.“

ANTON STAUDINGER, LEITER DER
TCM-KLINIK BAD KOTZTING :

Einen zweiten Grund lieferte die
Wahl der Lebensmittel. Chefkoch Wa-
gerer kauft nur Zutaten ein, die aus
biologischem Anbau stammen und
aus der Region sind. ,Die Geschiftslei-
tung lasst mir hier véllig freie Hand*,
sagt Wagerer. Dies sei die Vorausset-
zung dafiir, im Speisesaal der Klinik
Qualitit auf den Tisch zu bringen.
Auch beim dritten Kriterium, der Pri-
sentation der Speisen, punkteten die
Bad Kotztinger. Klinikchef Staudinger
hat die Erkldrung: ,Unsere Patienten
bekommen ihr Essen so, wie sie es in
einem Restaurant auch erwarten wiir-
den.“ Jeden Tag zauberten Wagerer
und sein Team Meniis mit mehreren
Gangen, alle Gerichte seien anspre-
chend dekoriert.

Ansprechend prasentiert sich auch
das umfassende Gewiirzregal in der
grofen TCM-Kiiche, dem Reich von
Thomas Wagerer. Hier kocht der ge-
biirtige Rimbacher seit 1996. In den
Jahren danach hat er sich nicht nur
zum didtetisch geschulten Koch wei-
tergebildet, sondern auch zum Voll-
wert-Gourmet-Koch. Im vergangenen
Jahr legte er die Kiichenmeister-Prii-
fung ab. Aber Wagerer selbst ,schult”
auch: Jeden Donnerstagabend, wenn
die Patienten keine Anwendungen
mehr bekommen, wird der Speisesaal
zum Seminarraum. Dann gibt’s Erndh-
rungstipps vom Chefkoch.

Klinikchef Staudinger sieht sich
durch die Auszeichnung bestitigt:
»WIir existieren nun seit 17 Jahren. Es
ist schon fiir uns zu sehen, dass wir auf
dem richtigen Weg sind.“

»ESSEN PRO GESUNDHEIT*

> Der Wettbewerb wird vom Bayeri-
schen Gesundheitsministerium alle zwei
Jahre ausgelobt. Er gilt fur die Betriebe
als externe Qualitatsprifung.

» GroBkiichen sind Zielgruppen; die Ka-
tegorien reichen von Kantinen tiber
Schulen und Kliniken bis zu Hotels.

> Die TCM-Klinik setzte sich am Ende
gegen die Kiichen des Krankenhauses
Lindau und des Uni-Klinikums in Wiirz-
burg durch.

> Zur Urkunde gab es fur die Sieger ei-
nen Kochkurs mit Spitzenkochen.
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Fiir die frische Béarlauch-Suppe legt Kiichenchef Thomas Wagerer gerne
selbst Hand an den Mixer. Fotos: Balbach
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ISO-zertifiziert ist die TCM-Klinik schon lange. Klinikleiter Anton Stau-
dinger (r.) sieht die Auszeichnung als zusitzliche Qualitatspriifung.



