
Eventküche im 
Seniorenheim

Vorgetragen von

Martin Reinirkens



Eine gute Küche ist das 
Fundament allen 

Glücks. 
George Auguste Escoffier, (1846 - 1935), französischer Küchenmeister, gilt als der 

Schöpfer der feinen modernen Kochkunst



Fakten – Fakten - Fakten

•Martineumevangelisches Seniorenzentrum 
Essen- Steele

•Träger sind zwei Gemeinden mit Einfluss der 
Diakonie

•400 Mittagessen (300 stationäre Bewohner 
plus Tagespflege, Kurzzeitpflege, betreutes 
²ƻƘƴŜƴΣ /ŀŦŜǘŜǊƛŀΧΦύ

•Stellenplan: 10,5 Produktion



Fakten – Fakten - Fakten

•tǊƻƧŜƪǘ α9ǎǎƪǳƭǘǳǊ ƛƳ !ƭǘŜǊά нлло-2006

•Begleitet von Markus Biedermann

•Frankfurter Preis 2004

•Wareneinsatz von 4,65 ϵim Januar 2011

•Vorgabe 5,06 ϵ

•Cook andServe
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"Gutes Essen kann gesundheitsschädlich sein, 
schlechtes ist es immer." - Wolfram Siebeck



UNSERE FRISCHE KÜCHE

im



Strammer Max
Speckschaum         - Salat

Speckcrouton   - Spiegelei vom Wachtelei



Cook and serve
αYƻŎƘŜƴάΥ

•Frische und Qualität ist für uns das Wichtigste, 
bei allen unseren Produkte und Lieferanten

•Einen qualifizierten Umgang mit 
Lebensmitteln sehen wir als selbstverständlich 

•Sinne sollen angesprochen werden



Kochen und Servieren
αYƻŎƘŜƴάΥ

•Motivierte Küchenmitarbeiter

•Einsatz moderner Technik

•Zeitraum 9.15 bis 11.45 Uhr 



Kochen und Servieren
und:

•Die Zeit zwischen Kochen und Servieren so 
gering wie möglich halten

•Produktionsplan erstellen

•Professionelles Auftreten aller Abteilungen



Kochen und Servieren
α{ŜǊǾƛŜǊŜƴάΥ

•Pünktlich um 12.00 Uhr wird aufgetischt

•Ausgabeform:  Schöpfsystem

•Beteiligung aller Mitarbeiter, insbesondere der 
Küche, an der Essensausgabe (Patensystem)

•Kostformen werden zeitversetzt angeboten



Wie möchten Sie im hohen Alter versorgt sein?

Vielleicht 
so ?



Frische Küche als Grundeinstellung

•Mitarbeiter und ihre 
Fähigkeiten sind 
entscheidend

•YƻƴȊŜǇǘ α9ǎǎƪǳƭǘǳǊ ƛƳ 
!ƭǘŜǊά

•Qualitätsstandardts   
entwickeln

•Getragen vom 
Geschäftsführer bis zur 
Spülfrau

•Lieferanten einbinden



Erwartungen der Gäste und Kunden

•Eigentlich 
entscheidend, denn 
woher kommt das Geld

•Mit Zahlen offensiv 
umgehen

•Aggressives Marketing

•Hygiene und 
Wirtschaftlichkeit 
vorausgesetzt

•Welche Konsequenz hat 
ein freies Bett



Der Wurm, der an der Angel hängt, 

muss nicht dem Angler schmecken,

sondern dem Fisch (B.Uhse dt. Unternehmerin)



Bewohnerorientiertes Handeln

•Spontane 
Entscheidungen sind 
möglich

•Demenz erfordert 
besondere Maßnahmen



Tapas „Martineum“

Alle Sinne ansprechen



Wie funktioniert die Frische Küche 
bei uns

Ausstattung
der Küche

Dienstleistungs
-anspruch
abgeleitet aus 
der 
Gastronomie

Reflektieren
der 
Arbeitsabläufe

Beispiel : 
Kartoffeln
Wir schälen 
selber !!!!

Viel frisch -
wenig
Convienence

Beispiel: 
Frikadellen
Frisch ist 
immer 
besser als 
vorgefertigt!

Arbeitsablauf
erstellen

Klares Leitbild Zielvorgaben Konzept



Warum Frische Küche

Aus
Überzeugung

Sie gibt viele 
Antworten auf 
die Probleme 
der Altenpflege

Biografiearbeit
kann eins zu 
eins umgesetzt 
werden

Anforderungen
des MDK 
werden erfüllt



Vorteile der Frischen Küche

Soll/ Muss als 
Marketing-
möglichkeit 
genutzt werden

Kann die 
Motivation der 
Mitarbeiter 
hoch halten

Gut einsetzbar 
im 
Gesamtkonzept

Sich von 
Mitbewerbern 
absetzen

Im wachsenden 
Markt durch 
besondere 
Leistungen 
Vorteile 
erlangen

Kalkulierbar Machbar Sichtbar Kostbar Genießbar



Küchenparty 
Sushi vs. Sülze



Auswahl aus 3 verschiedenen Menüs 
Leibgericht - Gesunde Kost - Wochenknaller

•Leibgericht: Sahneschnitzel überbacken, 
Rosmarinkartoffeln und Rosenkohl

•Gesunde Kost: kleine Gemüsefrikadellen in 
Tomatenragout, gebratene Nudeln und 
Paprikastreifen

•Wochenknaller: Reibekuchen mit Apfelmus



Unsere 
Visitenkarte

www.martineum-
essen.de/aktuelles/speiseplan.html





Kostformen
-Leibgericht

-Gesunde Kost

-Wochenknaller

Fingerfood

Kalt/Warm

Pürierte Kost

(grob)

Vegetarische 

Kost

Essen beim 

Gehen

Passierte Kost

(fein)

Wunschkost in 

Sonderfällen

Formen der Diät

z.B. Schonkost

Flüssige Kost



Unser ältester Mitarbeiter

Hermann Denewitz(86)



Unser ältester Mitarbeiter 

mit Gesundheitszeugniss



Küchenkreislauf

Frische Küche

Menüplanung

Kostformen

Offene Küche

Neue Projekte



Externe Fortbildungen im Martineum

AWO Westfalen



Faktencheck

•Nach gut sieben Jahren auf einem guten Weg

•Nur Sonne wenig Schatten, vorausgesetzt man 
zeigt LeidenǎŎƘŀŦǘ ōŜƛ ŘŜǊ αCǊƛǎŎƘŜƴ YǸŎƘŜά

•Bequem bedeutet nicht immer gut

•Wo liegen meine Prioritäten 



Öffentlichkeitsarbeit April 2010 - Mai 2011

Wenn man was bieten kann, 

muss man es zeigen



Ausblick aus dem Martineum

Fachliche Beratung auf dem Wohnbereich

Neue CafeteriaNeues Konzept

aŜƛƴ !ǳŦǘǊŀƎ α±ŜǊŦǸƘǊŜƴ ȊǳƳ 9ǎǎŜƴά



Vielleicht konnte ich 
Sie von der „Frischen 
Küche“ überzeugen…

Glück auf

Martin Reinirkens


