
 

 

Die RAL Gütegemeinschaft Ernährungs-Kompetenz e. V. zeichnet das 

St.-Marien-Hospital in Friesoythe für seine Küche erneut mit dem RAL Gütezeichen 

„Kompetenz richtig Essen/Speisenvielfalt und Diäten“ aus. 

Die Küche erreichte 98 von 100 Punkten bei der Rezertifizierung. 
 
 
 
 
 

Wareneinkauf, Hygiene, Lebensmittelqualität und Nährwertberechnung der Speisen gehören zu den 
Prüfkriterien für das RAL-Gütezeichen. Mit dem strengen Kontrollverfahren überprüft die Gütegemein-
schaft durch die Sachverständige Frau Sylvia Holtmann die teilnehmenden Küchen hinsichtlich eines 
qualitativ hochwertigen und gesunden Speiseangebots. Zu den weiteren Prüfkriterien zählt auch das 
umfangreiche Beratungsangebot der Ernährungsfachkräfte des Klinikums. 
 
Nach der erfolgreichen Erstprüfung 2009 wurde das St.-Marien-Hospital in Friesoythe am 6. Mai 2011 
rezertifiziert. „Bei uns kommen vorwiegend frische, regionale Lebensmittel von hoher Qualität auf den 
Tisch“, erläutert Betriebsküchenleiter Frank Grave. „Schonende Zubereitung der Speisen, saisonale 
Produkte und natürlich auch die schmackhafte Präsentation der Speisen sind für uns eine Selbstver-
ständlichkeit.“ 
 

 
Das Küchenteam im St.-Marien-Hospital bereitet drei verschiedene Mittagsmenüs täglich frisch vor Ort 
zu, sowie die Frühstücks-, Nachmittags-, und Abendversorgung. Ansprechpartner in allen Fragen der 
gesunden Ernährung sowie zur Ernährung bei vorliegenden Erkrankungen sind die Diätassistentinnen 
Frau Erika Koopmann und Frau Hildegard Hachmöller. 
 
Zusätzlich bietet das St.-Marien-Hospital den Patienten in der Adipositas-Chirurgie Ernährungsbera-
tung durch Frau Susanne Wiemann an. 
 
Das Küchenteam versorgt nicht nur die Patienten des St.-Marien-Hospitals, sondern kocht 
auch für die Bewohner des St.-Elisabeth-Hauses und bietet zudem „Essen auf Rädern“ im 
Umkreis von Friesoythe an. 

 

Ausgezeichnete Verpflegung  
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