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TAGUNG IN BERN

2. Teil zum Bericht aus Bern «Gastfreundschaft»

FREUDE UND GENUSS =

s LEBENSQUA\LITAT

Bericht vom 7. November

Erika Ritter

«Erndhrung im Alter» bildete die Thematik des zweiten Ta-

ges anlasslich der Tagung 2002 des Fachverbandes Betagte in Bern. Standen

am ersten Tag die Hauswirtschaft, Hotellerie und Gastronomie im Zentrum

der Ausfiihrungen, so galt die Zielsetzung des zweiten Tages den wichtigs-

ten Grundregeln fiir die Erndhrung im Alter, dem Vergleich von Frisch- und

Convenience-Food-Produkten und dem Erlebnis «Mit de Finger asse».

erade die wachsende Zahl verwirr-

ter Menschen im Heim wirft in Be-

zug auf die Verpflegungssituation neue
und zusatzliche Fragen auf.

430 Teilnehmerinnen und Teilnehmer

hofften auf praxisbezogene Antworten.

«Tauschen Sie flr einmal die Rollen»,
forderte Peter Holderegger die Anwe-
senden einleitend auf. «Wenn ich/Sie im
Heim leben wiurde, was wirde ich
mir/wirden Sie sich wiinschen? Welche
Forderungen stellen, welche Massstédbe
setzen?» Der zweite Tag war bestimmt,
auf solche Fragen eine Antwort zu fin-
den, neues Wissen zu vermitteln.

CURAVIVA - der neue Namen des
neuen Verbandes soll Lebensqualitat
splrbar machen. «Dazu gehort auch die
Gastfreundschaft!» erklarte Hansueli
Mosle und wies darauf hin, dass
Themen wie Gastfreundschaft und Er-
nahrung auch nach der Fusion in der
Weiterbildung  thematisiert ~ werden
sollen.

und Marianne Gerber
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Im trauten Kreis: (vinr): Dr. Hansueli Mésle, Markus Biedermann, Peter Holderegger

Mahlzeit ist Pflegezeit

Mahlzeit/Pflegezeit umfasst drei Dimen-

sionen:

e die kulturelle Dimension
durch eine gepflegte Mahlzeit er-
hohen wir unsere Lebensqualitat.

e die biologische Dimension
durch sorgfaltige Auswahl und scho-
nende Zubereitung von qualitativ
guten Lebensmitteln verbessern wir
unseren Ernahrungsstatus.

e die soziale Dimension
durch die Moglichkeit, wahrend der
Mahlzeit in Beziehung zu einem oder
mehreren wohlwollenden Menschen
zu stehen, tun wir etwas furs Gem(t.

Doch was beinhalten die drei Dimensio-
nen der Mahlzeit? Wann kann von einer
qualitativ guten Mahlzeit gesprochen
werden?

Welches sind denn Uberhaupt die
wichtigsten Grundregeln fir die Erndh-
rung im Alter?

Dank an
Peter Holderegger

Hansueli Mosle dankte in Bern dem
langjahrigen Prasidenten des bisheri-
gen Fachverbandes Betagte, Peter
Holderegger, Aarau. Holderegger wird
mit der Fusion per 1. Januar 2003 die
Fuhrungsaufgaben an Kurt Marti,
Uzwil, weitergeben. Marti (bernimmt
damit neu das Prasidium der Fachkon-
ferenz Alter.

Wahrend acht Jahren hat Peter Holder-
egger den Fachverband Betagte gelei-
tet und in dieser Zeit viele Ideen um-
gesetzt. Nicht nur war der Fachver-
band fur die Organisation der traditio-
nellen Herbsttagungen verantwort-
lich, er befasste sich unter Holdereg-
gers Fihrung zudem mit zahlreichen
andern Themen: die Thesen zur Ster-
bebegleitung, die Entwicklung der
ethischen Richtlinien als Grundlage
und wegweisender Massstab fur das
verantwortliche Handeln im Heim,
BESA u.a.m. «Damit hat Peter Holder-
egger wesentlich zur Férderung der
Qualitat in den Heimen beigetragen.»
Kinftig wird Peter Holderegger «nur»
noch im Zentralvorstand mitwirken.

Hansueli Mosle wusste ihm fir all die
geleistete Arbeit einen herzlichen
Dank.




Mit dieser Frage beschaftigte sich
Heike Schneider, Erndhrungsberaterin
der Firma Nestlé.

Heike Schneider: «Jung sterben -
aber so spat wie moglich!»

So der Trend in einer Gesellschaft, die
immer édlter wird. Zu diesem Gewinn an
Jahren tragt eine ausgewogene Er-
nahrung viel bei, sowohl praventiv wie
bei spateren Leiden. «Bis zum Alter von
75 Jahren bleiben die Menschen in den
hochentwickelten Landern heute grund-
satzlich gesund. Dann machen sich sehr
oft Zivilisationskrankheiten bemerkbar.»
Da sich der Ernahrungsbedarf im Verlau-
fe des Lebens jedoch verandert, gilt es,
sich die wissenschaftlichen Erkenntnisse
dazu nutzbar zu machen.

Heike Schneider prasentierte in Bern
die Lebensmittelpyramide des SVE, wel-
che Simone Gruber in einem spateren
Beitrag von CURAVIVA gesondert und
ausfahrlich vorstellen wird.

Wer ausgewogen isst, darf sich auch
einmal tdglich etwas Susses goénnen.
Wichtig sei, in Ruhe und sorgfaltig zu
essen. Schneider: «Friher haben wir am
Tisch vor dem Essen gebetet. Heute ist
dies mit dem Genuss eines Apéro ver-
tauscht worden.» So andern sich die Sit-
ten.

Aber marktfrisch muss es sein!

So das Postulat von Friedrich Nagel, Gas-
tronom aus Esslingen, Deutschland.

Nagel sprach sich — im Gegensatz zu
industriell hergestellter Verpflegung — in
13 Punkten fur marktfrische Produkte
aus. Eine Ernahrungsphilosophie, die
sich fur ihn aus den Erfahrungen und
Gegebenheiten der Kriegszeit ergeben
hat. «Spater war laufend der Dosenoff-
ner in Betrieb!» Doch dann sei er, Nagel,
zu den Frischprodukten zurtickgekehrt,
was nicht nur einfach war. Aussschliess-
lich mit Frischprodukten kochen, ist
nicht nur eine Frage der Philosophie des
Hauses, sondern ebenso der Grosse des
Betriebs, der Kosten und des Personals.
«Es ist eine Motivationsfrage, die Leute
wiederum zum Rusten zu bewegen.»

Bei taglich den gleichen Gasten im
Saal stelle das Kochen mit Frischproduk-
ten eine besondere Herausforderung an
die Kreativitat der Kliche dar. «Einfalls-
reichtum ist gefragt, Vielfalt in der
Mentplanung.» Aber es habe auch alles
seine Grenzen: Kartoffelstock darf auch
aus dem Beutel angerthrt werden,
wenn daftr die Ubrigen Zutaten vom
Markt stammen.

Vom Job zur Berufung

Kreativitat und Einfallsreichtum machen
fur den Koch den Job zur Berufung.
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Mit de Finger asse ...

Philosophie hin oder her. Der Profi
Markus Luder, Klichenchef im Burger-
heim, Bern, vertrat seinerseits die ande-
re Seite und lobte Convenience-Food-
Produkte als Erfolgsrezept fur jedes Un-
ternehmen. «Das heisst Ubersetzt Be-
queme Lebensmittel und bedeutet so-
mit Bequemlichkeit. Unter CF versteht
man also Produkte, die einen Service —
sprich eine Dienstleistung — bieten oder
anders ausgedrtickt, dem Verbraucher
einen Teil der Arbeit wie waschen, ris-
ten, kochen, wurzen, konservieren usw.
abnehmen. So betrachtet sind CF-Pro-
dukte Uberhaupt nichts Neues fir uns,
kennt man doch schon lange Vorberei-
tungs- und Aufbewahrtechniken wie
zum Beispiel das Trocknen, Einsalzen,
Pasteurisieren, Sterilisieren, Tiefkthlen
und anderes.»

Luder unterschied funf Gruppen von
CF-Produkten, von der klchenfertigen
Rohware bis zum genussfertigen Pro-
dukt. «Ein Industrieland ohne CF ware
aus verschiedenen Grinden undenkbar,
ohne sie wirde regelrecht Notstand
herrschen», fihrte Luder aus und stellt
die Vor- und Nachteile von CF vor.

«CF ist nicht nur fur faule, unmotivier-
te Koche, ist nicht der Untergang der
Kochkunst, der Motivation und Kreati-
vitat, sondern hilft uns, dass wir wieder
die Zeit haben, unsere Freude und Befrie-
digung an unserem schénen Beruf zu ver-
wirklichen, Kochkunst zu zelebrieren.»

Luder weiter:

«In der heutigen Wirtschaftssituation
der Gastronomie sind hohe Personalkos-
ten ein Faktor, der das Uberlegen tan-
giert. CF-Produkte richtig einsetzen, das
heisst auch erdriickende Personalkosten
in den Griff zu bekommen.

Viele Gastronomen geben aber aus
Imagegrinden nur mit Scham zu, Fer-
tigprodukte einzusetzen, um Personal-
kosten zu vermindern.

Es ist wohl die Haltung des Vorge-
setzten, wie er seine Mitarbeiter flihren
und motivieren kann und wie er seinen
Betrieb mit ehrlicher Einstellung zu die-
sem Thema auf den ihm richtige er-
scheinenden Weg leitet.

Raffiniert kochen heisst nicht alles
selber machen, sondern das Wesentli-
che selber machen.

Oder anders gesagt: Mit fremder Hil-
fe eine eigene Note in sein Speisenan-
gebot zaubern!»

Siehe oben: Vom Job zur Berufung,
ob so oder so.

Mit de Finger asse

Finger-Food als Antwort auf die wach-
sende Herausforderung an die Verpfle-
gung von dementen Heimbewohnern
und -bewohnerinnen, fir einmal selber
probieren. ««Mit de Finger asse», darl-
ber wird Uberall gesprochen, das wird
Gberall inszeniert», meinte Markus Bie-
dermann, Kichenchef und Kursleiter,
Rumisberg, und bereitete die Tagungs-
teilnehmer und -teilnehmerinnen auf
das kommende Mittagessen vor. Finger-
food ist eine Moglichkeit, wenn die
Fahigkeiten zum Gebrauch des Be-
steckes nicht mehr da sind. Aber wie
reagieren Angehdrige und Mitarbeiter
auf das Essen mit den Fingern? Haben
wir alle das «richtige» Essen am Tisch
mit Loffel, Gabel und Messer nicht vor
Jahren als erzieherische Massnahme
und Kulturanteil gelernt?
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Essen regt die Sinne an, das Gefhl,
essen mit den Fingern, das taktile Ge-
fuhl — aber es muss sorgfaltig wieder
eingefiihrt werden.

Und sorgféltig galt es mit dem Essen
umzugehen, das an der Tagung vorge-
setzt wurde. Aus unterschiedlichen Griin-
den. Eigentlich war es ein Mix aus Finger-
food und Party-Service, nicht ganz so das,
was man sich gewdlnscht und erwartet
hatte, aber letztlich doch ein Erlebnis.

Wies geschmeckt hat? Die Rickmel-
dungen kamen am Nachmittag anlass-
lich einer Fragerunde.

Gerontologisches Wissen
zur Kenntnis nehmen

Lebensformen und Lebensstile haben
sich geandert und dndern sich unter
dem Aspekt des zunehmenden demo-
graphischen Alterns weiterhin. «Trotz
des Wissens um die Beschwernisse des
Alters tun wir alles, um immer dlter zu
werden. Die Verheissungen der Biotech-
nologie kennen kaum noch Grenzen:
120 Jahre alt werden, gesund und mun-
ter natlrlich.» So die Aussage von Al-
fred T Hoffmann, Diplom-Pddagoge
(Sozial-Gerontologie), Deutschland.

Hoffmann befasste sich nach dem Erleb-
nis-Mittag mit der Zunahme von Heim-
bewohnern und Heimbewohnerinnen
mit eingeschrankter Alltagskompetenz.

TAGUNG IN BERN

«Doch wird der Menschheitstraum
Altwerden zum Alptraum? Denn an
ewige Jugend und plotzlichen Tod mag
man doch nicht glauben ... Wie wir im
Alter leben koénnen, hangt schliesslich
nicht nur vom Lebensstil ab, den wir ge-
pflegt haben, sondern auch von unserer
Erwerbsbiographie>. Wer ein geringes
Einkommen hatte, hat auch eine gringe-
re Rente.»

Der Referent betonte die von Sozio-
logen beschworene Freiheit des Alters.
«Dieser Mythos der Freiheit als Chance
ist eine Sache. Die andere ist, dass die
Freiheit nur lebbar ist fir den einzelnen,
wenn er eingebunden ist in einem so-
zialen Netzwerk.» Der Schlissel gegen
Isolation und Vereinsamung liege in
neuen Wohnformen, meinte Hoffmann.
«Aber auch neue Formen des Zusam-
menlebens wollen gelernt sein, und
dafir ist es im Alter oft zu spat.» Die
zentrale Frage der Zukunft, die vielleicht
auch Antworten flr heute aufzeige, lau-
te : Wie werden wir unser Leben planen,
wenn wir wissen, wir werden Uber 100
Jahre alt?

Hoffmann forderte die Entwicklung
von Modellprojekten, die allen Genera-
tionen nitzen. «lch mochte anregen,
Uber den Zusammenhang zwischen kor-
perlichem, geistigem und seelischem
Verfall und dem Mangel an Vielfalt, Le-
bendigkeit, Genuss und Anregung

Seit 10 Jahren eine neue
Denkphilosophie

Er habe vor 12 Jahren die Aufgabe als
Heimleiter angetreten. Damals habe
noch die Meinung vorgeherrscht: Wenn
du als Koch keinen Stress ertragst, dann
werde Heimkoch!, meinte Peter Holde-
regger und wies darauf hin, dass heute
in vielen Heimen kreativer gegessen wer-
de als in zahlreichen Restaurants.

«Markus Biedermann ist nicht un-
schuldig an diesem Wandel!»

1993 startete Biedermann mit Unter-
stltzung der damaligen Bildungsleiterin
beim Heimverband Schweiz, Annemarie
Engeli, erstmals den Ausbildungslehr-

gang zum dipl. Heimkoch/zur dipl. Heimkochin. 10 Lehrgange konnten in der
Zwischenzeit erfolgreich abgeschlossen werden. Heute leistet als Bildungsleiterin
Marianne Gerber die Hintergrundarbeit.

Die Ausbildung brachte eine vollig neue Denkphilosophie in die Heimkdiche,
was von Bewohnern und Angehorigen mit viel Zustimmung wahrgenommen
worden ist. «Die Kiiche macht Dampf!» meinte Holderegger und bedankte sich
flr diese grosse Arbeit zu Gunsten der Heimbewohner und -bewohnerinnen bei
Markus Biedermann mit einem Diplom. Bisher habe Biedermann immer nur Dip-
lome verteilt, nun sei es an ihm, ein solches in Empfang zu nehmen. (Anmerk. der
Redaktion: Die Redaktorin hatte in den vergangenen Jahren immer wieder die
Gelegenheit, aktiv an den Abschlussprifungen teilnehmen zu kénnen und sie
hat immer wieder gestaunt, wie viel Sozialkompetenz mit den Kursen in die
Kiichen der Heime hinausgetragen worden ist. Auch ihrerseits: Herzliche Gratu-
lation zum 10. Abschluss und damit zum Erfolg.)
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nachzudenken. Was sieht ein alter
Mensch heute, wenn er aus dem Fen-
ster schaut in einem gepflegten Alten-
und Pflegeheim? Nur die Veranderung
der kunstlichen Natur. Alles um ihn ist
schon konserviert und abgestorben.
Hier gibt es nichts mehr zu tun.

Es geht um Prdvention. Jede Fach-
richtung mag das lhre tun, damit die Al-
terung nicht zur individuellen und ge-
sellschaftlichen Krise wird, die Biotech-
nologie, die Medizin, das Pflegewesen
aber auch die Hauswirtschaft, die Hotel-
lerie und Gastronomie.»

«Wie ich koche, anrichte,
auftrage: So viel ist er mir wert!»

Diese demographische Entwicklung, die
Zunahme von dementen Heimbewoh-
nern und Heimbewohnerinnen und die
Durchmischung von Menschen aus un-
terschiedlichen Kulturen fordern zur
Entwicklung neuer Verpflegungsmodel-
le heraus. Denn:

«Esskultur  ist  Beziehungskultur
schlechthin, ist Kommunikation, ist Bio-
grafiearbeit.» So die Aussage von Mar-
kus Biedermann im abschliessenden Re-
ferat des Nachmittags, in welchem er
sich mit Verpflegungsmodellen in Hei-
men flr die Zukunft befasste. «Es sind
immer wieder neue Ideen gefragt, ab-
gestimmt auf die Heimbewohner, denn
unser Kerngeschaft ist und bleibt
der/die Heimbewohner/Heimbewohne-
rin. Nicht der Partyservice. Zu allererst
gilt es, ein Konzept in Bezug auf die Be-
wohner zu entwickeln.» Verstandnis be-
deute nicht gleich eine unheimliche
Vielfalt. «Sind wir wirklich auf den Spu-
ren unserer Bewohner und Bewohnerin-
nen? Gerade Biografiearbeit bedeutet
Esskultur vom Feinsten!», erklarte Bie-
dermann. «lch muss den Gast kennen.
Wir mussen voneinander etwas wissen,
Gastgeber und Gast. Dieses Wissen um-
fasst nicht nur Erndhrungsaspekte, son-
dern bedeutet wahrnehmen und dann
entsprechend handeln.»

Biedermann forderte, dass der Ku-
chenchef nicht unter der Ktichenttr ste-
hen bleibe, sondern den angerichteten
Teller bis ans Pflegebett verfolge.

Er berichtete beispielsweise von ei-
nem Versuch, am Bett zu kochen und
damit — als Grundstimulation — Sinnes-
reize auszulosen. «Aktivierende Verpfle-
gung» nannte er das Vorgehen, mit
welchem er in die Vergangenheit der
Be-kochten abtaucht.

«Wie war das jetzt mit dem mittagli-
chen Fingerfood?», wollte der Praktiker
Biedermann vom Publikum wissen.

Das Mittagessen sei wohl fur die Ta-
gungsteilnehmenden richtig gewesen,
aber nicht fur Betagte, wurde moniert.
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Gerade die Verpflegung soll einen Teil davon ausmachen, im Heim Mensch sein zu kénnen.

Fingerfood soll Schritt um Schritt einge-
fuhrt werden, eventuell unterstitzt von
einer Kampagne. Nur sorgféltig Gberlegt
kann selbstéandig essen mit den Fingern
zum Erfolgserlebnis werden.

Fingerfood ist ein solches Verpflegungs-
modell fur die Zukunft.

Biedermann: «Die Verpflegungsmo-
delle der Zukunft werden vielfaltiger
sein. Aber die Gastfreundschaft wird

Foto Katrin Simonett, i.A. Alterswohnen Albisrieden

weiterhin im Zentrum stehen. Kochen
wird in kunftigen Wohnmodellen mit
Wohngruppen nicht nur Aufgabe des
Fachpersonals sein, nicht nur nach dem
Prinzip: <Hygiene lasst grissen!> Gerade
die Verpflegung soll einen Teil davon
ausmachen, im Heim Mensch sein zu
kénnen.

Wenn ich mir vorstelle, dass fr zwei
Wochen alles, aber wirklich auch alles
fir mich getan wrde ... So ein, zwei

Sponsoren

Unterstitzt wurde die

Berner Tagung von den Firmen
Tenovis GmbH und

Nestlé

Besten Dank.

Tage — langer wiirde ich das nicht aus-
halten. Uber langere Zeit méchte ich so
nicht Gast sein. Ich moéchte noch Funk-
tionen austben kénnen und dirfen, so
lange dies geht. Das Heim als aus-
schliesslicher Konsumtempel? Ich moch-
te noch eine Rolle auslben koénnen,
auch wenn ich nur noch meckern
kann!»

Was Modelle sein kénnen und bewir-
ken, stellten abschliessend «Ehemalige»
aus dem Ausbildungslehrgang zum dipl.
Heimkoch/Heimkdchin vor.

Ende 2002 bedeutet auch das Ende
des bisherigen Fachverbandes Betagte.

Als abtretender Prasident dankte Pe-
ter Holderegger allen, die in den ver-
schiedenen Projekten der vergangenen
Jahre mitgearbeitet haben. Es sei eine
schone Zeit gewesen, meinte er. «Wir
waren nicht immer gleicher Meinung,
haben uns letztlich aber doch immer
wieder gefunden.»

Nun wolle er die Tare langsam
schliessen. Vor sich sehe er eine weisse
Wand mit dem Namenszug CURAVIVA.
Weiss lasse als Farbe alle Moglichkeiten
offen.

In Bezug auf die Herbsttagung 2003
kiindigte Holderegger an, dass sich CU-
RAVIVA mit der Schweiz. Gerontologi-
schen Gesellschaft zusammenschliessen
werde, die am 30./31. Oktober in St.
Gallen eine Fachtagung durchftihre zum
Thema «Mobil trotz Hindernissen».

|
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