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Reportage

Ein Besuch im Alters-
und Pflegeheim Amriswil
zeigt uns, wie mit aufge-
schlossener, fortschrittli-
cher Haltung, aber auch
mit beinahe selbstloser
Hingabe der Heimleitung
und ihrer Mitarbeiter,
versucht wird, den Betag-
ten einen schoénen Lebens-
abend zu bescheren.

Die Aufgabe ist nicht
leicht. Doch die auftau-
chenden Probleme werden vom Heimleiter-Ehepaar
Schmid souverdn gel6st; so z. B. das uns interessierende
Problem der Gemeinschaftsverpflegung.

Verschiedene Griinde, wie Personalmangel oder die
voriibergehende Notlage, die durch den Awusfall der
Kochin und die Unmoglichkeit fir die Zwischenzeit
einen Ersatz zu finden; entstand, veranlasste Herr
Schmid, auf ein neues Verpflegungssystem umzustel-
len. Dartiber scheint Herr Schmid heute nicht ungliick-
lich zu sein. Régéthermic ist die Losung der Gemein-
schaftsverpflegungs-Probleme. Das Régéthermic-Sy-
stem ist unter anderem auch in verschiedenen moder-
nen europdischen Krankenh&dusern im Einsatz.

Régéthermic-System

Grundlage der Régéthermic-Idee ist das Konzept der
zeitlichen und oOrtlichen Trennung von Speisezuberei-
tung und Speiseverteilung. Sie wurde aus der Praxis
entwickelt, um einerseits Spitzenlasten (und Flauten!)
in der Kiiche zu vermeiden und anderseits auch Trans-
port- und Verteilungsprobleme von Anfang an auszu-
schalten.

Die Losung: Speisen werden zu einem erheblich frithe-
ren Zeitpunkt zubereitet, als sie konsumiert werden
sollen — so werden Stosszeiten in der Kiiche
eliminiert. Die nachfolgende Aufbereitung geschieht
erst kurz vor der Konsumation und hat mit der bisher
bekannten Technik (im Ofen, im Wé&rmeschrank, auf
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In unserem Land werden die Menschen immer dlter.
Bereits heute betridgt die Lebenserwartung 69 Jahre
fiir Mdnner und 73 fiir Frauen. Das Durchschnittsalter
in den Altersheimen ist um die 80 Jahre.

Die Altersversorgung der betagten Menschen bringt
ungezihlte Probleme. Welche Mdglichkeiten bieten
sich an? Grossfamilien? Alterssiedlung? Altersheim?
Pflegeheim?
Viele alte Menschen haben Angst vor dem Alters- und
Pflegeheim.

Ein fortschrittliches Alters- und
Pflegeheim hat sein Problem
der Gemeinschaftsverpflegung
gelost = mit Régéthermic

kleinem Feuer, im Wasserbad oder im Pellet-System)
nicht das Geringste gemeinsam.

Denn Régéthermic arbeitet mit dunklen Infrarotstrah-
len. Dieses «Prinzip der thermischen Regenerierung»
erlaubt, die Speisen schonend auf die Verbrauchstem-
peratur von 75 bis 80° C zu bringen. Und zwar ohne,
dass dabei ein neuerliches Kochen stattfindet, ohne
dass wichtige Substanzen durch Verdampfung zerstort
oder veradndert werden.

Doch wenden wir uns unserem Beispiel aus der Praxis
zu. Wie funktioniert Régéthermic im Alters- und Pfle-
geheim Amriswil? Sehr einfach, um es gleich vorweg-
zunehmen.

Durch den Ausfall der Kochin sah sich Herr Schmid
gezwungen, die Speisen durch einen externen Liefe-
ranten zu beziehen. Er entschied sich fiir Ravimo-Spei-
sen nach dem ewa-System. Es wiirde den Rahmen die-
ses Berichts sprengen, wenn wir im Detail auf dieses
System eingehen wollten. Zusammenfassend kann

folgendes iliber die Ravimo-Speisen (Bild 1 und 2) aus-
gesagt werden: Abfiillen der frisch gekochten Speisen
in Beutel aus einer hochwertigen Folie. Luftentzug auf
fast 100°/ Vakuum. Verschweissen der Packungen.
Einwandfreies Pasteurisieren. Schnelles Kiihlen auf 2
bis 3° C. Etikettieren mit Kochdatum.

Die wochentlich angelieferten Speisen konnen garan-
tiert bis 4 Wochen im Kiihlraum gelagert werden.



Vormittags um zirka 10.00 Uhr wird im Alters- und
Pflegeheim Amriswil mit der Zubereitung der iiber 60
Ments begonnen. Auf dem Speisezettel stehen heute
Salzkartoffeln, Fleischvogel, Spinat, Bohnen mit
Speckwiirfelchen, Rhabarberkompott.

Die kalten Portionenbeutel werden einfach und miihe-
los aufgeschnitten. (Wiaren die Speisebeutel heiss, liesse
sich diese Arbeit nicht so leicht bewerkstelligen). Der
Inhalt wird in verschiedene Portionierungsbehélter ge-
fiillt.

Das Bild 3 spricht wohl fiir sich mit der schénen und
appetitlichen Préisentation der Mahlzeiten. Die Speisen

werden als Einzelportionen auf spezielle, genormte

Porzellanteller angerichtet.

Die Portionierung erfolgt vom Kochen zeitlich vollig
unabhéngig. Darum kann das Kiichenpersonal in Ruhe
mehr Aufmerksamkeit fiir die Préasentation der Mahl-
zeiten verwenden.

Selbstverstdndlich werden beim Portionieren Menii-
winsche und Didtvorschriften bertlicksichtigt. Diese
speziellen Mentiis werden mit dem betreffenden Namen
gekennzeichnet.

Anschliessend an die Portionierung wird jeder Teller
mit einem Deckel aus rostfreiem Chromnickelstahl
versehen. Dieser verhindert bei der spidteren Aufberei-
tung ein Austrocknen der Speisen.

Herr Schmid kann natiirlich freitags die Einzelportio-
nen anrichten lassen, sie aber erst am Samstag, Sonn-
tag oder Montag ausgeben. In der Zwischenzeit werden
die Speisen im Kiihlraum gelagert (bei zirka + 4 °C).
Das bringt grosse Vorteile, insbesondere auch an Feier-
tagen.

Das Tiefgefrieren und anschliessende Auftauen von
Speisen ist nicht mehr noétig.

Das Bild 4 veranschaulicht
das weitere Vorgehen. Zu-
erst wird der Servierwa-
gen mit den Meniis be-
laden.

Dieses Modell fasst 48
kleine Teller (wie sie in
Altersheimen verwendet
werden) oder 32 normal-
grosse Teller.

In der Zwischenzeit ist es
11.15 Uhr geworden. Die
Mentis werden in den Ap-
parat eingeschoben. Bis
zur Essenszeit um 11.30 Uhr
werden die Speisen scho-
nend auf die Esstempera-
tur gebracht. Da der Por-
zellanteller einen thermi-
schen Boden hat, garantiert
er gute Wiarmeregulierung
und -verteilung. Der Deckel schliesst dicht und ver-
hindert so jede Verfliichtigung von Aromastoffen, den
Zerfall der Speisen oder die Bildung von Kondens-
wasser. Es findet kein Kochen statt! Saft und Nihr-
werte bleiben voll erhalten.
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5—T: Sind das nicht Bilder einer grossen, frohlichen
Familie am Mittagstisch? Die Fiirsorge von Herrn und
Frau Schmid fir ihre Schiitzlinge ist ausserordentlich.
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Um die Essenszeit bringt die Schwester den bettlageri-
gen Betagten das Meni aufs Zimmer (Bilder 8 und 9).
Transport- oder Verteilungsprobleme existieren keine,
wie wir uns tiberzeugen konnten.

Wihrend unseres Besuches im Alters- und Pflegeheim
Amriswil konnten wir noch eine zusitzliche, sicher zu-
kunftsweisende Verwendungsmoglichkeit des Régé-
thermic-Systems kennenlernen:

Der Mahlzeitendienst fiir Betagte
im Régéthermic-System

«Mahlzeitendienst» ist die Einrichtung, fertig gekochte
Mahlzeiten an die Wohnungstiir zu liefern. Seit einiger
Zeit wird dieses System durch das Alters- und Pflege-
heim Amriswil bei einem betagten Ehepaar mit Erfolg
angewendet.

Wie Sie aus den folgenden Bildern ersehen konnen, ge-
schieht diese Verpflegungsart vollig problemlos und
macht den Beteiligten sichtbar Spass.

Die beiden portionierten Mentiis werden in einen Korb
gelegt, ein Bote (in diesem Fall Frau Schmid) bringt
die Meniis dem betagten Ehepaar (Bild 10).

In der Kiiche steht der kleinste Régéthermic-Apparat
«2T». Die beiden Teller und die Suppe werden in den
Apparat eingeschoben und thermisch regeneriert (Bil-
der 11 und 12).

Nach 15 Minuten steht ein schmackhaftes, dampfendes
Essen auf dem Tisch; direkt aus dem Régéthermic-
Apparat. Das ganze geschieht miihelos, ohne sich ir-
gendwie die Finger zu verbrennen.
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Der Régéthermic-Apparat 2 T braucht kaum gereinigt
zu werden, benétigt wenig Platz und ist kinderleicht
und vollig gefahrlos zu bedienen. Wirklich tliberzeu-
gend.

Es ist in Amriswil geplant, in 12 Alterswohnungen
Régéthermic-Apparate zu plazieren und vom Alters-
und Pflegeheim mit Speisen zu beliefern.

Régéthermic ist ein System der Gemeinschaftsver-
pflegung, das in Zukunft sicher in vielen Gemeinden
eingesetzt werden wird.

Wie wir soeben bei Redaktionsschluss erfahren, sind
die 12 Régéthermic-Apparate fiir die Alterswohnungen
bereits bestellt, und der Mahlzeitendienst in Amriswil
wird in nédchster Zeit eingesetzt werden kénnen.
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