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F i r m e n s l o g a n  o d e r  M o t t o  

 Gastronomische Versorgung 

in der Zukunft: der neue Weg                                                                              

im Ev. Johanneswerk 

Die Küche 

 

Die Küche am Standort der ehemaligen 

Hellweg Klinik Oerlinghausen ist auf die 

Bedürfnisse einer modernen 

Cook&Chill- Zubereitung des Mittages-

sens unter Berücksichtigung neuester 

Kochtechnik und hygienischen Vor-

schriften ausgerichtet und kann täglich 

rund 5.000 Mittagsmahlzeiten herstel-

len. 

 

Aus der Küche heraus werden die 

Speisen mit modernen Kühl-LKW am 

Vortag in die Einrichtungen gefahren 

und dort im Kühlraum abgestellt. 

 

Die Anlieferung erfolgt wochentags von 

Montag bis Freitag.  

Ihr Ansprechpartner 

 

Johanneswerk Catering Gesellschaft 

Geschäftsführung: Michael Gröbe 

 

Ausbildung: Küchenmeister, Koch, Baris-

ta  

Telefon: 0521 / 801-2588 

E-Mail:  

Michael.Groebe@johanneswerk.de 

 

Unsere Vision: Für ein weiterhin genuss-

volles, lebendiges Leben in den Einrich-

tungen des Ev. Johanneswerk.   

Meine Mission: Die Belieferung aller Ein-

richtungen des Ev. Johanneswerks mit 

leckeren Speisen aus Produkten der Re-

gion, zum größtmöglichen Wohl seiner 

Bewohnerinnen und Bewohner. 

 

Gastfreundliche Grüße Ihr 

 



Warum verändern wir das Konzept? 

 

In gemeinsamen Gesprächen mit Bür-

gerinnen und Bürgern aus dem Ruhr-

gebiet und Ostwestfalen sowie dem 

Sauerland haben wir erkannt, das Re-

gionalität, Nachhaltigkeit und Wirt-

schaftlichkeit bei der Essenszuberei-

tung wichtig sind.  

Daher haben wir unser gastronomi-

sches Versorgungskonzept weiterent-

wickelt. Wir möchten Ihnen schmack-

haftes frisch gekochtes Essen anbie-

ten, die Qualität und die Wahlmöglich-

keiten der Mittagsspeisen weiter deut-

lich steigern und unseren Mitarbeiten-

den zugleich mehr Zeit für die Alltags-

begleitung eröffnen. 

 

 

Wie haben wir das Konzept weiter-

entwickelt? 

 

Die Mittagsmahlzeiten werden wir zu-

künftig in unserer modernen Küche in 

Oerlinghausen aus regionalen Produk-

ten frisch kochen und gekühlt in die 

Einrichtungen liefern. 

Kurz vor dem Mittagessen werden die 

Mittagsspeisen in der Einrichtungsküche 

in modernen Öfen täglich zu Ende berei-

tet und für jeden Essensteilnehmer der 

Werkstätten individuell auf dem Teller 

angerichtet. 

 

 

Wie werden die Mittagsspeisen zube-

reitet? 

 

Mit unserer Entscheidung für das Cook 

& Chill Verfahren in unserer Johannes-

werk eigenen Küche, erfüllen wir sowohl 

die Ansprüche an eine gesunde als auch 

abwechslungsreiche regionale Küche. 

 

Was ist Cook & Chill (auch: Kochen und 

Kühlen)?  

Im Cook & Chill Verfahren werden aus-

gewählte Rezepturen auf traditionelle 

Weise von unseren Köchen/innen sowie 

Küchenmitarbeitern frisch zubereitet und 

kurz vor Kochende innerhalb von 90 Mi-

nuten auf eine Temperatur von unter 4 °

C gekühlt.  

In diesem Verfahren werden die Mittags-

speisen dann in der Einrichtungsküche 

täglich in modernen Öfen zu Ende berei-

tet. Im Vergleich zu anderen Herstel-

lungsverfahren wird so gewährleistet, 

dass die Mahlzeiten für jeden Essensteil-

nehmer der Werkstätten in gleicher Fri-

sche wie bei einer Zubereitung vor Ort 

angeboten werden kann. 
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