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Projektarbeit von Daniel Arpagaus, Heim Scalottas, Scharans

INDIVIDUELLE

Von Rita Schnetzler

==

SEITE FUR DIE KUCHE

MENUPLANUNG

Daniel Arpagaus, Kiichenchef im Heim Scalottas in Scha-

rans, wollte wissen, was mit den Speisen geschieht, nachdem sie die Kiiche

verlassen haben. Er beschloss, dieser Frage im Rahmen seiner Heimkoch-Pro-

jektarbeit nachzugehen, indem er je gemeinsam mit einem oder einer

Kiichenmitarbeitenden die verschiedenen Wohngruppen zu den Essenszei-

ten besuchte und wahrend des Essens mit den Bewohnern und mit den Be-

treuenden liber bestehende Probleme und liber Meniiwiinsche sprach. Dies

hat sich als hochst fruchtbares Unterfangen entpuppt, so dass er bereute,

«die Besuche an der ,Front’ nicht schon frither unternommen» zu haben.

aniel Arpagaus ist Kiichenchef im

Heim Scalottas in Scharans, einem
Kinderpflege- und Wohnheim, das tber
sechzig geistig und/oder kérperlich be-
hinderten Menschen jeder Altersstufe
ein Zuhause bietet. Nach rund zwei-
jahriger Tatigkeit in der Heimkiche be-
suchte er im vergangenen Jahr den
Weiterbildungskurs «Die Heimk&chin/
Der Heimkoch» des Heimverbandes
Schweiz. Als Thema fur seine Projektar-
beit im Rahmen dieses Kurses wahlte er
die «Individuelle MenUplanung». In sei-
ner Projektdokumentation schreibt er:*

Das Projekt

Ich beabsichtigte, jedem Bewohner und
jeder Bewohnerin des Heimes zu einer
optimalen  «individuellen»  Ernahrung
und damit in Bezug auf das Essen zu ei-
ner besseren Lebensqualitdt zu verhel-
fen. Um zu erfahren, was mit den Spei-
sen geschieht, wenn sie die Kiiche ein-
mal verlassen haben, wollte ich die
Wohngruppen wahrend der Essenszei-
ten besuchen. Dabei ging es darum,
wdhrend des Essens durch Gesprache
mit den Bewohnern selber und mit den
Betreuenden und durch eigene Beob-
achtungen die Bewohner und ihre Pro-
bleme bezliglich Erndhrung vor Ort ken-
nenzulernen. Zudem sollten Heimkiche
und Betreuung Anliegen an die je ande-
re Partei anbringen kénnen, und es soll-
ten moglichst schnell und unkompliziert
Losungen gefunden werden. Weil unse-
re Ktiche 365 Tage im Jahr in Betrieb ist,
schien es mir wichtig, dabei das ganze
Klchenteam einzubeziehen.

Als Erstes sprach ich mit unserem
Heimleiter Gber mein Projekt. Wie ich
erwartet hatte, nahm er die Idee sehr
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positiv auf. Zu meiner Freude erklarte er

sich auch bereit, mich als Projektbeglei-

ter zu unterstltzen.

An der nachsten Sitzung informierte
ich die Abteilungsleiterinnen und die
Pflegedienstleiterin tber die Weiterbil-
dung, die ich besuchte, und tber das in
diesem Rahmen geplante Projekt. Da-
nach informierte ich die Ktchenmitar-
beitenden. Ihnen gegenlber betonte
ich, dass das Projekt nach Abschluss
meiner  Weiterbildung  weiterlaufen
werde und dass es mir wichtig sei, dass
sich die ganze Kuchenmannschaft aktiv
daran beteilige, sowohl an den Besu-
chen auf den Wohngruppen als auch
an der Auswertung der gesammelten
Informationen. In  Bezug auf die
Kichenmitarbeitenden sollte das Pro-
jekt:

— den Teamgeist innerhalb der K-
chenmannschaft férdern.

— den Kontakt der Kichenmitarbeiter
zu den Bewohnern und zu den Be-
treuenden verbessern.

— durch die Einsicht in die Problematik
der Verpflegung von schwerst kor-
perlich und/oder geistig behinderten
Menschen das Verstandnis fur spe-
zielle Zubereitungswiinsche fordern.

— Gelegenheit bieten, Anliegen an das
Betreuungspersonal zu richten.

— durch den Einbezug des gesamten
Kichenteams die Stellvertretung
vereinfachen und Informationswege
verkirzen.

Konkretes Vorgehen

Wir kiindeten unseren Besuch auf einer
Wohngruppe jeweils telefonisch an.
Wir beschrénkten uns auf zwei Besuche
pro Woche, damit gentigend Zeit blieb,
um gedusserte MenUwinsche jeweils
direkt in den Meniplan einzubauen.

—

Daniel Arpagaus wabhlte als Projektthema die
«Individuelle Mentiplanung».

Wir stellten bald fest, dass nur sehr we-
nige Bewohner ihre Winsche selber
formulieren konnten. Umso mehr reizte
es uns, herauszufinden, welche Gerich-
te bei den Bewohnern beliebt und wel-
che fur sie ungeeignet sind.

Als Erhebungstechniken wandten
wir die Beobachtung, das Interview und
das Gruppengesprach an. Diese Techni-
ken erfordern Vor- und Nachbearbei-
tung. Wahrend den Besuchen notierten
wir alles, was mit dem Essen zu tun hat-
te und uns irgendwie wichtig erschien.
So kamen erstaunlich viele Informatio-
nen zusammen, und es machte uns im-
mer mehr Spass. Mir wurde bewusst,
dass durch den bisherigen Arbeitsalltag
ohne den Blick vor die Kulissen vieles
zur Routine geworden war.

Erste Auswertung -
erste Massnahmen

Bei der Auswertung der ersten Besuche
stellten wir fest, dass zwar jede Abtei-
lung anders ist und eine eigene Ge-
schichte hat, dass es aber auch gemein-
same Probleme gibt. In einer Teamsit-
zung versuchten wir, die Notizen zu sor-
tieren, Losungen flr die einzelnen Pro-
bleme herauszuarbeiten und uns Uber
das weitere Vorgehen zu einigen.

Wir beschlossen, die erste Massnah-
me den Bewohnern mit Spezialkost zu



widmen: Funf Bewohner unserer Insti-
tution erhalten am Abend jeweils kalo-
rienarme Kost. Diese besteht schon seit
einigen Jahren in einem Salatteller. Wir
hatten uns dartber bisher nie Gedan-
ken gemacht, denn es war fur uns zur
Routine geworden. Erst durch die Besu-
che fiel uns auf, dass hier Verbesserun-
gen moglich waren: Wir wollten die ka-
lorienarme Kost interessanter gestalten.

Ich beschloss, einen separaten Diat-
menuUplan zu erstellen. Der Didtmeni-
plan erlaubt eine bessere Kontrolle und
erleichtert den Einkauf. Zudem weiss so
jeder, was der andere am Vortag an
spezieller Kost zubereitet hat. Dadurch
kénnen Wiederholungen vermieden
werden. Vorerst ist im Diatmendplan
neben der kalorienarmen Kost nur die
Antipilzdiat einer Bewohnerin aufge-
fuhrt. Spater sollen die Brei- und die
plrierte Kost sowie eine Didt gegen
Verstopfung hinzukommen.

Die Winsche der Betreuenden an
die Kiche nahmen wir sehr ernst.
Schliesslich tragen die Betreuenden viel
zur Lebensqualitat der Bewohner bei.
Die Betreuenden winschten zum Bei-
spiel mehr Sauce zu den Gerichten, um
fir die Bewohner mit Schluckproble-
men die Nahrungsmittel besser zerklei-
nern und mit Flissigkeit vermischen zu
kénnen. Diesem Wunsch begegneten
wir nun, da wir selber gesehen hatten,
wo die Probleme lagen, mit viel mehr
Verstandnis. Wir beschlossen, in Zu-
kunft zu allen Gerichten entweder Sau-
ce oder Bouillon, je nach Men, separat
Zu servieren.

Ich wies bei den Besuchen auf den
Wohngruppen jeweils auch auf die
Moglichkeit hin, telefonisch in der
Kuche zu melden, wenn etwas fehlt
oder wenn es von etwas zu wenig hat,
und ich erinnerte daran, dass besonde-
re Winsche auf den taglichen Bestel-
lungen angebracht werden kénnen.

Von den wenigen Bewohnern, die
ihre Mentwinsche formulieren kon-
nen, wurden besonders oft Speisen wie
Bratwurst, Spaghetti, Pommes frites
und stsse Abendessen wie Dampfnu-
deln und Quarkauflauf gewtnscht. Wir
integrierten die Wnsche der Bewohner
jeweils direkt in den Mentplan.

Reaktionen

Der grosste Teil des Mehraufwandes fiel
in der Kiche an. Die Kichenmann-
schaft unterstitzte mein Projekt voll.
Durch die Besuche auf den Wohngrup-
pen hat sich die Beziehung der Kiichen-
mitarbeitenden zum Essen und zu den
Bewohnern vertieft. Dadurch ist die Be-
reitschaft und das Interesse, sich auf
«Neues» und auf Verdanderungen ein-
zulassen, gestiegen. Neben der zusatzli-

chen Arbeit hat das Projekt auch zu
Vereinfachungen gefthrt: Durch den
zweiten Menuplan ist der Arbeitsablauf
im Bereich Diaten transparenter und
besser planbar geworden.

Auch der Heimleiter, die Pflege-
dienstleiterin und das Betreuungsperso-
nal unterstitzten mein Projekt. Mit we-
nigen Ausnahmen sind mir auch von
dieser Seite keine negativen Reaktionen
zu Ohr gekommen.

Die betreffenden Bewohner haben
sehr unterschiedlich auf das neue kalo-
rienarme  Diat-Abendessen  reagiert.
Eine Bewohnerin verstand anfangs
nicht ganz, weshalb sie plotzlich nicht
mehr den gewohnten Salatteller erhielt.
Ich stelle mir aber vor, dass sie ganz ein-
fach ein bisschen Zeit brauchte, um sich
an die Veranderung zu gewohnen. Die
anderen Bewohner koénnen sich zwar
nicht verbal ausdriicken, aber man sieht
ihnen an, dass ihnen die abwechslungs-
reicheren Gerichte schmecken.

Kontrollen

Ich habe in meiner Heimkiche schon
manche Anderung im Vorbeigehen an-
geordnet. Nach einiger Zeit war jeweils
alles wieder beim Alten. Die Projektar-
beit hat mir gezeigt, dass man mehr Er-
folg hat, wenn man etwas plant und
richtig anpackt und wenn man Nach-
kontrollen durchftihrt. Meine Stellver-
treterin und ich besuchten sporadisch
unangemeldet  eine  Wohngruppe
wahrend der Essenszeit, um zu Uber-
prifen, ob die Massnahmen auch wirk-
lich eingehalten wurden. Durch diese
Besuche wollte ich auch Schwachstellen
des Projektes erkennen, um allenfalls
Korrekturen und Anpassungen vorneh-
men zu koénnen.

Einen ersten Tip zur Verbesserung
des Projektes erhielt ich bereits nach ei-
ner Woche von einer Abteilungsleiterin:
Sie war der Meinung, dass eine sehr
kleinw(chsige Bewohnerin auf ihrer
Abteilung zu grosse Portionen des kalo-
rienarmen MenUs erhalte. Weil es sich

bei allen betroffenen Bewohnern um
Erwachsene handelt, hatte ich ange-
nommen, dass man sechs gleich grosse
Portionen anrichten konne. Natrlich
konnte ich der Abteilungsleiterin nur
Recht geben. Ich passte die Portionen-
grosse noch gleichentags an. Damit die
Grosse der Portionen nicht vom jeweili-
gen Mitarbeitenden abhéngt, der das
MenU anrichtet, missen die Mengen in
Gramm angegeben und beim Anrich-
ten abgewogen werden.

Personliche Erfahrungen

Zu Beginn wollte ich den MenUplan so
individuell wie nur moglich gestalten.
Fir jeden Bewohner das geeignete
Meni zubereiten wiirde aber heissen,
dass wir schlussendlich mehr als sechzig
verschiedene Mahlzeiten kochen mss-
ten. Vielleicht ist es der Traum jedes Ko-
ches, alle Bewohner oder Gaste zufrie-
denzustellen. Wie weit dies moglich ist,
hangt stark von der Infrastruktur und
von der Anzahl Mitarbeiter ab. Im Lau-
fe der Zeit wurde mir klar, dass ich mich
auf Kostformgruppen konzentrieren
musste. Bei der Zuordnung von Win-
schen und Bedirfnissen zu solchen
Gruppen half mit eine Checkliste, die
ich zu diesem Zweck zusammengestellt
hatte. Natlrlich kénnen und mdussen
fur Einzelne separate Didten zubereitet
werden. Es ist jedoch nicht moglich, bei
der Menuplanung auf jeden einzeln
einzugehen. Letztlich mussen wir uns
eingestehen, dass wir Kéche sind und
keine Zauberer.

Offensichtlich freuen sich die Be-
wohner und die Betreuer Uber unsere
Besuche. Die Zusammenarbeit und der
Dialog zwischen Heimklche und Be-
treuung hat sich durch das Projekt
merklich verbessert. Ich selber werte
mein Projekt als gelungen. Heute reut
es mich, dass ich die Besuche an der
«Front» nicht schon friher unternom-
men habe, doch «lieber jetzt als nie».
Wir werden das Projekt sicher weiter-
fuhren. |

den Kreislauf wirken.

Wahl der richtigen Fette wichtiger als Fettreduktion

HARTE FETTE - HARTE ARTERIEN

Es lohnt sich offenbar, die geharteten Fette in der Nahrung durch fliissige Ole mit einem hohen
Anteil an ungesattigten Fettsauren zu ersetzen. Wer nur schon zwei Prozent der geharteten Fette
auf diese Weise ersetzt, senkt sein Infarktrisiko um die Halfte. Zu diesem Schluss kommt eine ame-
rikanische Untersuchung an tber achtzigtausend Frauen in den Vereinigten Staaten.

Gehartete Fette sind industrielle Produkte, hergestellt aus mehrfach ungesattigten pflanz-
lichen Olen. Sie sind bei Zimmertemperatur fest, wie zum Beispiel Margarine. Doch Butter statt
Margarine ist keine Losung. Butter enthdlt gesattigte tierische Fette, die ebenfalls ungtinstig auf

Die Autoren der amerikanischen Studie halten es flr wichtiger, den Anteil der geharteten Fette
zu senken als den Fettkonsum insgesamt. Somit ist in der Bratpfanne fltssiges Pflanzendl dem
festen Fett oder der Butter unbedingt vorzuziehen.
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