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Erndhrungskonzept

Tiefkihlkost fiir Altersheime *

Von Thea Berglar, Rheine

rr. Ob Alters-, Behinderten-, Kinder- oder Jugendheim: Gekocht und gegessen wird allerorten. Unser Essen nimmt taglich einen brei-
ten Raum ein und ist angesiedelt zwischen Notwendigkeit und lustvollem Tun. Beim Essen im selben Raum, am selben Tisch, erfahren
wir aber auch Gemeinschaft mit anderen - sei dies beim friedlichen Gespriich oder «bei dicker Luft» ; beim Essen kniipfen wir Kontak-
te, erfahren von den Sorgen, Noten und Freuden unserer Mit-Esser.

Doch fiir das Kochen ist die Kiiche zustiindig, und die Anforderungen an die «Kiichenfee» samt Mitarbeiterstab werden immer vielfil-
tiger. Zeitgeméisses Wissen rund um die moderne Ernihrungslehre und Phantasie sind gefragt.

Das Fachblatt befasst sich in seiner Mai-Ausgabe mit dem Konzept der Tiefkiihlkost. Thea Berglar, Rheine, schrieb iiber «Tiefkiihl-
kost im Altersheimy, das Schweizerische Tiefkiihl-Institut steuerte Beitriige iiber Wesen und Merkmale des Tiefkiihlens bei. Dabei
werden auch neuzeitliche Aufbereitungsgerite besprochen.

In eine ganz andere Richtung zielt der Artikel «Bewohnerbezogene Betreuung: die Kleinkiichengruppe» von Hermann J. Packbier-
Compier, Kiel. Bei seinem Kiichen-Thema handelt es sich um einen Erfahrungsbericht iiber den Aufbau einer «Kleinkiichengruppe»
in einem Altersheim.

Die Beitrige von Hermann Packbier und Thea Berglar wurden dem Fachblatt freundlicherweise vom Curt R. Vincentz Verlag, Hanno-
ver (Das Altenheim), zur Verfiigung gestellt.

Die Anforderungen an das tdgliche Essen sind vielfiltig und wer- Welche Anforderungen stellen Senioren an das Essen?
den bestimmt durch den Altersheimbewohner selber, die Heim-
leitung, den Gesundheitszustand der Senioren, der rechtlichen
Situation und last but not least von den Angehérigen. Das wich-
tigste Kriterium bei der Zusammenstellung des tiglichen Essens
sind die Anforderungen durch den Senioren selbst. Das heisst Ge-
schmack, Aussehen und Konsistenz der Speisen gepasst mit Viel-
falt und Ausgewogenheit. Sie sind wichtige Kriterien fiir die Ak-
zeptanz der angebotenen Speisen. Mit Tiefkiihlkost kéonnen diese
Anforderungen erfiillt werden.

In erster Linie ist es Bekommlichkeit mit einem hohen Gesund-
heitswert. Ferner werden didtetische Massnahmen mit wenig Fett
und Kochsalz angegeben. Erstaunlich ist, dass eine ausreichende
Trinkmenge von vielen Senioren selber nicht angegeben ist, ob-
wohl sie das A und O der Ernihrung im Alter darstellt.

Eine komplette Ubersicht iiber die Anspriiche an die Ernidhrung
im Altersheim zeigt die nachstehende Tabelle:

Ubersicht der Anspriiche an die Ernidhrung im Altersheim
Die Alterssituation im Altersheim geht vom Pflegeheim mit  (Einschitzung der Bedeutung)

Hochbetagten bis zu Seniorenwohnheimen, in denen jiingere,

mobilere Senioren leben. Hieraus wird schon deutlich, dass es die Senioren Heim- Medizin Gesetz Angeh.
Erndhrung im Altersheim gar nicht geben kann. Ist die Ist-Situa- Leitung inkl.
tion der einzige Grund ? Mit Sicherheit nicht! Ernihrungsverhal- Trager Heimaufs.
ten wird im Laufe eines Lebens geprdgt.

Geschmack/Optik

Konsistenz XXX XX (x) (x) XX

S ; ! Fy Darreichungsform

Betrachten wir die Gruppe der Senioren, die derzeit im Alters- Abwechlung/ o & - o st
heim lebt, so ist die Anforderung an die Erndhrung durch das Al-  vielfalt
ter selber und auch durch das Leben vor dem Alter geprégt. Das  Aysgewogenheit  x XX XXX X X
heisst, teilwe.iAse erlebte Mangelerndhrung mit anschliessend  gosten/
langjahriger Ubererndhrung schlagen sich heute im Wohlbefin-  Wirtschaftlichkeit x XXX (%) X X
den und Gesundheitszustand der Senioren nieder. Von der phy-  Kostform/Didten  xx X XXX XX XX
siologischen Seite aus kann man bei Senioren pathologische Ver-  Okologie X XX X XXX X
dnderungen der Verdauungsorgane feststellen, herabgesetzte En-  Sjcherheit XXX XXX XX

zymaktivitatik, generell Gefassveranderungen, eingeschrankte
Funktion des Gebisses, Veranderungen bei der zentralen Regulie-
rung von Hunger und Durst, moglicherweise ein verdnderter er- s wichitic

hohter Nahrstoffbedarf hinsichtlich der Vitamine und Mineral- ¢ noch v:ichtig

stoffe. Bedingt durch das hohe Lebensalter sind die hdufigsten  (x) weniger wichtig

Beschwerdebilder =~ Herz-Kreislauferkrankungen,  Bluthoch-

druck, Magen-Darm, Rheuma, entgleister Fettstoffwechsel, Dia-

betes, Leber-Galle-Beschwerden, Gicht. * Aus: Das Altenheim, Curt R. Vincentz-Verlag, Hannover

XXX  sehr wichtig
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Geschmack, Konsistenz und Aussehen des Essens sind fiir die
qualitative Bewertung der Erndhrung von besonders grosser Be-
deutung und sind auch der Ausschlag fir die Zufriedenheit der
Senioren.

Bei den generellen Anforderungen dieser Merkmale sind zu nen-
nen:

nahrstoffreich, frischwertig, mit natiirlichem Geschmack
appetitanregendes Aussehen

mild gewiirzt,

gut bekommlich

leicht verdaulich

gut kaubar

und dem Bedarf angepasste Portionsgréssen

Diese Anforderungen konnen durch Tiefkiihlkost, die speziell
fiir Senioren zubereitet wird, realisiert werden.

Die Darreichungsform der Speisen sowie das Umfeld sind ein
wichtiger Faktor fiir das Wohlbefinden und den personlichen
Appetit.

Vielfalt und Abwechslung in der Erndhrung

Vielfalt und Abwechslung wird durch eine reiche Meniiauswahl,
das heisst durch eine Speiseplangestaltung mit moglichst wenig
Wiederholungen, und eine hohe Flexibilitét erreicht. Wobei Viel-
falt und Abwechslung immer im Einklang mit den bestehenden
Erndhrungsgewohnheiten zu sehen sind, denn bestimmte Speisen
werden im Alter besonders gern gegessen und sind bei der Spei-
senplanung zu beriicksichtigen. Wichtig fiir die Speiseplange-
staltung ist deshalb der Kontakt zu den Heimbewohnern, um
Kenntnisse iiber deren spezielle Erndhrungsgewohnheiten zu er-
halten.

Ausgewogenheit

Die Zusammensetzung der Tagesverpflegung ist vor allen Dingen
fiir die Gesundheit der zu verpflegenden Senioren wichtig. So
konnen durch Auswahl von nihrstoffreichen Lebensmitteln, vor
allen Dingen bei kritischen Nahrstoffen, wie:

Calcium - ausreichend Milchprodukte,

Vitamin D - Fisch sowie

teilweise Vitamin B: durch Vollkornprodukte und Schweine-
fleischgerichte,

Folsdure — vermehrt Gemiise und Salate (leicht kaubar),

Vitamin C - durch Obst und Gemiise, auch in Saftform, gegebe-
nenfalls Defizite verhindert beziehungsweise ausgeglichen wer-
den.

Kostformen/Diéiten

Aus der erhohten Krankeitsanfilligkeit der Senioren ergibt sich
die Forderung nach einer richtigen Ernidhrung. Betrachten wir
die Herz- und Kreislauferkrankungen, soist es sicher richtig, hier
einmal das Salzfass vom Tisch zu verbannen. Zum andern ist der
Einsatz von hochungesiittigten Fettsiuren und eine Lebensmit-
telauswahl mit einem niedrigen Cholesteringehalt fiir die Ge-
sunderhaltung der Heimbewohner wichtig. Deshalb wird neben
den Hauptnéhrstoffen bei einem System Tiefkiihlkost der Chole-
sterinspiegel angegeben.

Bekommlichkeit ist ein wesentliches Argument fiir Senioren.
Wird die Heimkiiche dem gerecht?

Lebensmittelintoleranzen und Aversionen und auch Abneigun-
gen gibt es sicher bei einer Vielzahl von Heimbewohnern. Hier
gibt es heute keine strengen Regeln mehr, sondern erlaubt ist, was
bekommt. Die Leichte Vollkost/Leicht-Kost ist fiir Senioren mit
individuellen Lebensmittelunvertriglichkeiten zu erfragen und

bei Bedarf auch an den einzelnen Senioren ein anderes Gericht
anzubieten, denn das subjektive Wohlbefinden eines einzelnen
Heimbewohners ist haufig genau so wichtig wie der tatsichliche
objektive Erndhrungszustand.

Bei leicht bekommlichen Lebensmitteln werden die Meniis sehr
schonend zubereitet und mild gewiirzt. Die Mahlzeiten sind be-
sonders fettarm. Eine genaue Kennzeichnung der einzelnen Ge-
richte in der Preisliste sowie die individuelle Beratung bei den
Speisepldnen lassen ein «System Tiefkiihlkost» besonders giin-
stig erscheinen.

Diabetiker-Meniis

Zirka 25 Prozent aller Heimbewohner haben eine Diabetes. Die
Bereitschaft, didtetisch zu leben, ist in den Altersheimen von sei-
ten der Senioren nicht immer gegeben. Hier gilt es, besonders
schmackhafte Meniis anzubieten, um den Appetit anzuregen und
das Gefiihl nach Verzicht gar nicht erst aufkommen zu lassen.

Wichtig ist auch, dass dieses Konzept von Arzten unterstiitzt
wird. Liegen keine individuellen Erndhrungsplédne fiir Heimbe-
wohner vor, so sollte auf jeden Fall der Arzt oder die behandeln-
den Arzte mit einbezogen werden. Ublich ist das Rechnen nach
Broteinheiten und in aller Regel, wenn ein normaler Appetit vor-
liegt, sind 3-4 Broteinheiten zum Mittagessen gang und gibe.

Alle diese Meniikomponenten sind bei Tiefkiihlkostensystemen
entweder in einer porzellanweissen Mentischale verpackt oder im
Einzelportionsbeutel. Exakte Ndhrwert- und BE-Angaben geben
die Sicherheit einer problemlosen Didtversorgung.

Gesundheitskost im Sinne von Natriumverminderung ist eine we-
sentliche Forderung der Medizin. Senioren geben auch durchaus
an, dass weniger Kochsalz im Essen sein soll. Daher eignen sich
natriumverminderte Meniis, die einen Natriumgehalt von 250 mg
pro 100 g enthalten, das entspricht zirka 3 g Kochsalz. Diese sind
zur Hochdruckprophylaxe geeignet und haben den Vorteil, dass
sie einen sehr intensiven Eigengeschmack haben.

Hier kommt man vielen Senioren, die den Wunsch nach weniger
Salz im Essen haben, entgegen. Mit Krdutern gewiirzt, ist diese
Kostform sehr geschmacksintensiv.

Eine Auswahl von vegetarischen Gerichten, die auch erheblich
mehr Ballaststoffe enthalten als das traditionelle Mittagessen,
sollte wenigstens wahlweise angeboten werden. So kénnen Ab-
wechslung auf dem Speiseplan und auch eine Forderung der Ge-
sundheit erreicht werden.

Dieses Erndhrungssystem ist mit Tiefkiihlkomponenten sehr gut
zu gewahrleisten, weil die Speiseplanzubereitung sowie das Sy-
stem in den geregelten Ablauf der Heimkiiche integriert werden
kann.

Wirtschaftlichkeit und Sicherheit

Der Personaleinsatz kann reduziert werden, Fachpersonal kann
die Managementaufgaben iibernehmen. Engpédsse an Wochen-
enden, in Urlaubszeit und bei Krankheit werden iiberbriickt.

Kalkulierbarkeit: Wenig Reste und Uberhinge durch genaue Por-
tionierbarkeit, Kalkulation entspricht der Endabrechnung, ein-
fache Kontrolle sind weitere Vorteile, die Tiefkithlkomponenten
der Meniis wirtschaftlich werden lassen. Ein ausreichender Si-
cherheitsbestand hilft iiber Engpésse hinweg.

Dipl. oec. troph. Thea Berglar ist Leiterin der apetito-Ernéh-
rungsberatung in Rheine, Telefon 05971 799-0.

333



	Ernährungskonzept : Tiefkühlkost für Altersheime

