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Essen im Heim: Von der Kantinen-Verpflegung zur Erlebnis-Gastronomie

Gault Millau
in der Senioren-Residenz

m Markus Kocher

Obwohl die hauseigene Verpfle-
gung Heime und Spitéler Hunderte
Millionen Franken kostet, wollen
die wenigsten Institutionen auf
die eigene Kiiche verzichten.

Im Gegenteil: Durch ein breites
gastronomisches Angebot will
man noch besser auf die individu-
ellen Bediirfnisse der Bewohner-
innen und Bewohner eingehen.

Mitten im Restaurant steht ein glusch-
tig angerichtetes Salat- und Dessertbuf-
fet. Auf dem Grill hinter der Theke
brutzeln und kdcheln verschiedene
Grilladen und Gemdse. Hugo Hofstetter,
seit Januar diesen Jahres Kiichenchef in
der Senioren-Residenz «<Am Schirme»
in Sarnen, wirft ab und zu einen
priifenden Blick in die Pfanne. Als
Tagesmenii gibt es heute frittierte
Eglifilets mit Tartarsauce, Blattspinat
und Salzkartoffeln. Ein Menii, das den
Gisten ganz offensichtlich mundet.
Giste, die tibrigens nicht ausschliesslich
in der Seniorenresidenz zu Hause sind,
sondern aus nah und fern zum Essen

ins offentliche Restaurant kommen.

Zdenek Madera, seit 15 Jahren Direktor
der Seniorenresidenz, prézisiert:
«Neben dem Speisesaal, der ausschliess-
lich fiir unsere Bewohnerinnen und
Bewohner reserviert ist, sowie speziel-
len Verpflegungsmoglichkeiten fiir die
Pflegewohngruppen und die Demenz-
kranken betreiben wir am «Schirme>
seit 1995 ein 6ffentliches Restaurant
mit 200 Plitzen.» Damit, so Madera

weiter, schlage man mehrere Fliegen

auf einen Streich. «Einerseits konnen
die auswartigen Gaste am eigenen Leib
erfahren, wie die Bewohner und unsere
Mitarbeitenden wirklich bei uns essen.
Andererseits kommen wir von den
abgesonderten Speiseraumen weg, und
unsere Bewohner treten viel intensiver
mit der <Aussenwelt> in Kontakt.»
Selbstverstandlich ist die Auswahl der
Speisen im Restaurant nicht auf das
Tagesmenii beschrinkt, sondern
beinhaltet eine ganze Palette kulinari-
scher Geniisse, die vom Toskaner
Gemiisegratin iiber Saltimbocca
Romana bis zum Lachsforellenfilet

reichen. «Natiirlich kénnen auch unsere

Residenzbewohner in den Genuss
dieser Kostlichkeiten kommen. Wir
geben ihnen einfach einen Gutschein
ftr das Tagesmenti ab, und sie bezahlen
dann - falls nétig — den Aufpreis fiir
das A-la-carte-Gericht», sagt Madera
weiter.

Noch mehr Richtung Erlebnisgastrono-
mie geht es im angegliederten Grotto, in
dem zu speziellen Anldssen ein Tessiner
Buffet zubereitet wird, oder an den
regelmissig stattfindenden musikali-
schen Anléssen, an denen sowohl fiir
die Bewohner als auch fiir Auswirtige
ein 5- bis 9-Gang-Menti serviert wird.
«Alles in allem», fasst Madera zusam-

men, «decken wir am «Schidrme> ein
breites Spektrum an Bediirfnissen ab —
von Diiten iiber spezielle Verpfle-
gungsmaglichkeiten fiir Demenz-
gruppen bis zum abwechslungsreichen
Angebot fiir alle Bewohnerinnern und
Bewohner sowie unsere externen Géste.
Zudem haben wir unser Haus auch fiir
Bankette, Feiern, Tagungen und
Seminare ge6ffnet und beliefern einen

externen Traiteurservice.»

T
|l

s

Hochbetrieb

in der Kiiche
der Senioren-
Residenz

«Am Scharmen.

Foto:
Robert Hansen

«Essen ist auch
Aktivierungstherapie»

Ist das nicht zu viel Aufwand fiir etwas
so Banales wie Essen? Madera verneint
vehement: «Im Alter ist das Essen fiir
viele Menschen noch eine der wenigen
Genussméglichkeiten, und deshalb
sind in den letzten Jahren die Anspri-
che der dlteren Menschen ans Essen
stark gestiegen. Konnte man frither
einfach einen Suppentopf auf den
Tisch stellen, erwarten die Leute heute
qualitativ erstklassige, abwechslungs-
reiche Mahlzeiten, die auch visuell
etwas bieten. Zudem eignet sich die

Zubereitung des Essens bestens als
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Die Gemeinschaftsverpflegung ist im Umbruch
High Tech in der Heimkiiche

In Heimkiichen geht der Trend hin zu Frischprodukten und
zur frischen Zubereitung der Mahlzeiten. Dies bestatigt
Sandro Bedin, Produktionsleiter bei der Salvis AG, einem
fiihrenden Schweizer Unternehmen fiir thermische Kii-
chenapparate. Fiir den eidg. dipl. Kiichenchef ist klar, dass
bei vielen Heim- und Spitalkichen eine wesentliche Veran-
derung im Bewusstsein stattgefunden hat: «Wahrend frii-
her die Mahlzeiten stundenlang im Wasserbad warm ge-
halten wurden, werden sie heute so frisch wie maglich zubereitet.» Allgemein sei festzustel-
len, so Bedin, dass sich die Gemeinschaftsverpflegung in einem radikalen Umbruch befinde.
Angesagt sei heute eine mdglichst zentrale Zubereitungskiiche, das Aufbereiten der Speisen
maglichst nahe beim Verbraucher sowie eine massive Reduktion der Nutzflachen.

Neuartige Gerdtegenerationen unterstiitzen diese Entwicklung. So hat sich der Druck-Steamer
«Vitality» bei der Salvis AG zu einem regelrechten Verkaufsschlager entwickelt. Die Kombina-
tion von Dampf und Druck verkiirzt die Kochdauer und begrenzt den Verlust von Vitaminen,
Mineralstoffen und Farben, der sonst beim Kochen auftritt. Zudem ist es dank der gradgenauen
Temperatureingabe usserst einfach, Terrine, Fisch oder Fleischstiicke im eigenen Fond oder in
einer Briihe zu garen. Da die entsprechenden Garprogramme bereits fertig installiert sind, ist
jedes Anbrennen ausgeschlossen.

Neben dem Einsatz von Dampf und Druck wird aber auch immer haufiger mit der «kalten Linie»
gearbeitet. Eine Arbeitsmethode, die die Produktion und Fertigung entzerrt und viele Anderun-
genim Arbeitsablauf verbessert sowie Optimierungen vom Wareneinkauf bis zur Produktequa-
litat auf dem Teller bietet. Bei Salvis lduft die kalte Linie unter dem Begriff «Cook & Chill». Bei
Cook & Chill, was wortlich ibersetzt «kochen und kiihlen» heisst, werden die Speisen unmittel-
bar nach dem Garprozess innerhalb von 90 Minuten auf zirka plus drei Grad Celsius schockge-
kiihlt und bei dieser Temperatur gelagert. Dank der Schnellkiihlung sind die Speisen problem-
os fiinf Tage haltbar. Bei Bedarf kénnen die Speisen anschliessend problemlos im Druck-Stea-
mer aufbereitet werden.

Auf die kalte Linie setzt auch die Berndorf Luzern AG, seit gut 100 Jahren Ansprechpartnerin
fiir Spital- Klinik- und Heimverpflegung. Auch im Recaldomet-Verfahren der Berndorf AG erfol-
gen Produktion und Zubereitung der Mahlzeiten zeitunabhangig von deren Verteilung und Kon-
sumation. Die Mahlzeiten werden gegart und umgehend schockgekihlt, kalt zwischengelagert
und auch kalt portioniert. In den Induktionswagen werden die kalten Speisen kiih| gehalten, die
warmen Mahlzeitenkomponenten aber gleichzeitig erhitzt. Diese Art der Regenerierung ermog-
licht eine Spital-, Klinik- und Heimverpflegung auf A-la-carte-Niveau.

Alles in allem hat sich die kalte Linie in Heimen und Anstalten mit langen Transportwegen als
ideales Arbeitssystem durchgesetzt. Sandro Hedin kommt ins Schwarmen: «Die kalte Linie ga-
rantiert zeitunabhangiges Kochen, die Spitzenbelastungen werden gebrochen, und die Kiichen-
Crew gewinnt Zeit fiir andere Arbeiten und Vorbereitungen. Wenn man all diese Entwicklungen
betrachtet, kann man guten Gewissens behaupten, dass die Heimverpflegung heute vielerorts
ein hohes gastronomisches Niveau erreicht hat, und die Bewohnerinnen und Bewohner immer
mehr als Géste gesehen werden.» (mko)
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Aktivierungstherapie.» So hat man im
«Scharme» mehrere Kochgruppen
gebildet, die in Begleitung von Anima-
teurinnen selber einkaufen gehen
konnen, die Zutaten vorbereiten, und
das Essen kochen. Selbst in der
Pflegeabteilung konnen die Bewohner
einmal pro Woche dank einem
fahrbaren Kochherd mitkochen.

Als neusten Clou wird man im Restau-
rant der Seniorenresidenz schon bald
das Projekt «Kochen mit Wok»
realisieren. «Dann kénnen wir an
verschiedenen Kochstellen praktisch
vor der Nase der Gaste das Essen a la
minute zubereiten. Frischer gehts
dann wirklich nicht mehr.»

Diese intensiven Bemithungen haben
den angenehmen Nebeneffekt, dass die
bei alteren Menschen gefiirchtete
Mangelerndhrung praktisch nicht
auftritt.

Zdenek Madera: «Wir haben festge-
stellt, dass Mangelernahrung vor allem
dann zum Problem wird, wenn man
den Seniorinnen und Senioren zu
wenig Zeit fiirs Essen lasst. Vor allem
bei pflegebediirftigen Menschen muss
sich das Pflegepersonal sehr viel Zeit
nehmen, damit diese Menschen auf
die benétigte Menge Proteine und

Vitamine kommen.» &
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Herausforderung Heimgastronomie

Fiir gelernte Kéchinnen und Kéche gibt es verschiedene Maglichkeiten, sich im Bereich der spe-
zifischen Heimgastronomie weiterzubilden. Zwei Beispiele seien hier genannt:

B Eidgendssische Berufspriifung fiir Kéche der Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie.
Diese richtet sich an gelernte Koche/Kdchinnen, die in der Spital-, Heim- oder Gemeinschafts-
gastronomie eine hohere fachliche Verantwortung und Fiihrungsaufgaben tibernehmen.

Die erfolgreichen Absolventinnen und Absolventen der Priifung mit eidgendssischem Fachaus-
weis weisen sich aus durch vertiefte Kenntnisse im kiichentechnischen Handwerk und erwei-
tertes Wissen tber eine ausgewogene Erndhrung und Didtetik/Ern&hrungstherapie. Sie verfi-
gen (iber Fach-, Methoden- und Sozialkompetenz in allen Priifungsgebieten und werden den
qualifizierten Anspriichen einer Kiiche der Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie ge-
recht. Gepriift werden die Fécher Kochen, Berufskunde, Finanz- und Rechnungswesen, Mitar-
beiterfiihrung/Marketing sowie gesellschaftliche, rechtliche und wirtschaftliche Grundlagen.
Zur Priifung zugelassen werden Personen mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis als Koch/Ké-
chin und entsprechender Berufserfahrung. Die Priifung wird jahrlich im 1. Quartal des Jahres
durchgefiihrt und von Curaviva, H+, SVG, Hotel & Gastro Union sowie dem Berufsverband der
Angestellten in der Gastrobranche getragen.

Ausftihrliche Informationen zu den Zulassungsbedingungen und zum Vorbereitungslehrgang
sind erhaltlich bei: Karin Maier, Priifungssekretariat, H+ Bildungszentrum, Rain 36, 5000 Aarau,
Tel. 062 834 00 24, bildung@hplus.ch

M Der Heimkoch/die Heimkdchin

Diese 20-tagige Weiterbildung richtet sich an ausgebildete Kéchinnen und Kéche mit Berufs-
erfahrung in einem Heim, die ihre heimspezifischen Kompetenzen erweitern und vertiefen wol-
len. Inhaltliche Schwerpunkte liegen in psychologischen und ethischen Grundlagen der Arbeit
als Heimkoch, Arbeitstechnik und Organisationsfragen sowie in der Vertiefung der praktischen
und theoretischen Kenntnisse in der Kochkunst.

Informationen zu den Zulassungsbedingungen und den Kursdaten sind erhaltlich bei: Curaviva
Weiterbildung, Abendweg 1, Postfach, 6000 Luzern 6, Tel. 041 419 01 83, wb.gastronomie@
curaviva.ch

Spital- und Pflegebetten

«Bigla macht mir

den Pflege-Erfolg
einfach leichter. Denn
Bigla-Produkte sind in
jeder Hinsicht praxis-
gerecht zugeschnitten
auf die Bedurfnisse
von Patient und
Pflegenden.»

Suter Global Communicotion, Z0rich

Mit Bigla
liegen Sie richtig.

Bigla zahlt zu den fihrenden Anbietern von  Bigla AG
Spital- und Pflegebetten in der Schweiz. Unser  Care
Angebot deckt samtliche Bedtirfnisse ab — von
der Heimpflege bis hin zur medizinischen Inten-
sivpflege. In Ergonomie, Bedienung, Komfort
und Vielseitigkeit bis ins Detail durchdacht, sind
Bigla-Produkte konsequent darauf ausgerich-
tet, den Heilungs- und Pflegeprozess optimal
zu unterstutzen. Bigla hilft helfen. Dies ist
unser wichtigstes Ziel.

Rohrstrasse 56
CH-3507 Biglen

T +41 3170091 11
F +41 31700 92 33

info@bigla.ch
www.bigla.ch

bigla
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