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«Gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie» wiirdigt Heime
Im Landenhof schwingen die
horbehinderten Kinder den Kochloffel

Heimkiichen tragen eine grosse Verantwortung fiir
die gesunde Erndhrung ihrer Bewohner. Die Berner
Fachhochschule und ihre Partner wiirdigen Betrie-
be, die diese Verantwortung vorbildlich wahrneh-
men - wie den Landenhof, Zentrum und Schule fiir
hoérbehinderte Kinder und Jugendliche im Aargau.

Von Sigrid Beer-Borst

Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter einer Gemeinschafts-
gastronomie bemiihen sich tagtdglich, ihren Gasten im Rah-
men der strukturellen, personellen und finanziellen Moglich-
keiten eine hochqualitative Verpflegung zu bieten. Tragen sie
damit ausreichend zur Erhaltung und Férderung der Gesund-
heit ihrer Gaste und Mitarbeitenden bei? In den letzten Jahr-
zehnten haben sich unser Lebensstil und Lebensumfeld stark
verdndert. Heute prédgen Bewegungsmangel und unausgewo-
gene Erndhrung unseren Alltag, und die Zahl

der iibergewichtigen Kinder, Jugendlichen und

heit. Liliane Bruggmann, Leiterin der Sektion Erndhrung und
Bewegung und zustadndig fiir das Nationale Programm Ernah-
rung und Bewegung 2008-2012 beim Bundesamt fiir Gesund-
heit, sagt: «Tdglich nehmen mindestens eine Million Personen
verschiedenen Alters und sozialen Hintergrunds in Heimen
und Spitélern, in Schulen und am Arbeitsplatz eine oder meh-
rere ihrer Mahlzeiten ein. Angesichts dieser Tatsache ist die
Schweizer Gemeinschaftsgastronomie ein zentrales Hand-
lungsfeld der nationalen Strategie. Die Einfiihrung und Umset-
zung von Qualitdtsstandards sollen freiwillige Massnahmen
der Gemeinschaftsgastronomie unterstiitzen, zu verbesserten
Erndhrungsverhaltnissen beitragen und gleichzeitig den Kon-
sumenten ermaglichen, ihr Erndhrungsverhalten unter Wahr-
nehmung der Eigenverantwortung zu optimieren.»

Schweizer Qualitatsstandards seit 2009

Europaweit misst man der Gemeinschaftsgastronomie grosse

Bedeutung in der Gesundheitsférderung und Pravention bei.
Ausgangspunkt sind Qualitdtsstandards, de-
ren Ausgestaltung und Umsetzung national

Erwachsenen in der Schweiz ist stark gewach-
sen. Die Kosten von Ubergewicht und seinen
Folgekrankheiten betragen bereits 5755 Milli-
onen Franken pro Jahr.

Dies stellt unser Gesundheits- und Sozialsys-
tem sowie die Wirtschaft vor ein Problem.

_ Die Zahl der
Ubergewichtigen
in der Schweiz ist
stark gewachsen.

unterschiedlich erfolgt. Die «Schweizer Qua-
litatsstandards fiir eine gesundheitsférdernde
Gemeinschaftsgastronomie» stehen seit Ende
2009 allen Interessierten in der Gemein-
schaftsgastronomie oder in der betrieblichen
Gesundheitsforderung zur Verfligung.

Nicht nur Fachleute aus dem Gesundheitsbe-

reich sind gefordert. Auch Institutionen, Un-

ternehmen und ihre Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie
sollten Verantwortung iibernehmen. Das nationale Projekt
«Gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastronomie» der Ber-
ner Fachhochschule und der Schweizerischen Gesellschaft fiir
Erndhrung unterstiitzt sie dabei. Das Projekt wird aktuell fi-
nanziert von der SV Stiftung und vom Bundesamt fiir Gesund-

Der Kriterienkatalog umschreibt Ziele, die

man in der Branche fiir erreichbar halt und
auch erreichen will, um die Gesundheit der Bevolkerung zu
erhalten und zu fordern. Neben einem ausgewogenen Verpfle-
gungsangebot sind Faktoren aus den Bereichen der betriebli-
chen Rahmenbedingungen, des Ambientes, der Kommunikation
sowie der 6kologischen und wirtschaftlichen Nachhaltigkeit zu
berticksichtigen. Zudem gilt es, die Handlungsprinzipien der
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Gesundheitsfoérderung zu beachten, das sind:
Empowerment (Starkung von Kompetenzen
und Befdhigung), Partizipation (aktiver Einbe-
zug) und die gesundheitliche Chancengleich-
heit. So gelingt es, den Heimbewohnenden,
Patienten, Mitarbeitenden und Schiilern nicht
nur eine gesunde Mahlzeit anzubieten, son-
dern auch einen Moment der Erholung, des
Genusses und der Wertschétzung zu offerieren.

«Good Practice» — gute Beispiele weisen Weg
Die Schweizer Qualitdtsstandards sollen den
Leitungsebenen im Gemeinschaftsgastrono-
mie-Betrieb und in den ihnen tibergeordneten
Institutionen als Massstab fiir eine kontinuier-
liche Qualitdatsverbesserung dienen. Damit sie
feststellen konnen, welche Kriterien fir ihren
Betriebsalltag relevant sind, hat das Projekt
«Gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastro-
nomie» die Strategie der Good Practice gewahlt:
Alle Akteure — vom Unternehmer tiber den An-
bieter und seine Lieferanten bis zum Gast - be-
schreiten dabei gemeinsam den Weg zu einer
gesundheitsférdernden Gemeinschaftsgastro-
nomie.

Ausgehend von den Qualitatsstandards sucht
das Projekt nach Umsetzungsbeispielen aus
dem Alltag von Betrieben der Gemeinschafts-
gastronomie, die anderen Betrieben anschau-
liche Hilfestellungen bieten kénnen. Der offene
Erfahrungsaustausch zeigt interessierten Ak-
teuren, welche Kriterien erreichbar respektive
nicht erreichbar sind. Als gute Praxis gilt, wenn
ein Gemeinschaftsgastronomie-Betrieb unter den gegebenen
Rahmenbedingungen anerkannte Kriterien erfiillt. Es geht dabei
nicht um Spitzenleistung. Ende Marz konnten

die Projekt-Verantwortlichen den Gemein-

Die Profis von der Landenhof-Kiche (v.l.): Heidi Bucheli, Ania Gérni, Heinz Rub,
Simone Stalder, Isabelle Bader und Marlis Lischer wecken mit Kocherlebnissen

die Neugier der Kinder und Jugendlichen auf frische und gesunde Lebensmittel.

Foto: zvg

die anderen Vorhaben, in welchen Bereichen es Verbesserungs-
bedarf fiir ein gesundheitsforderliches Engagement gibt und
welche Hilfestellungen notig sind. Die Projekte
«Kochen mit Kindern in der Landenhofkiiche»

schaftsgastronomie-Betrieben des Landen-
hofs, Zentrum und Schweizerische Schule fiir
Schwerhorige, in Unterentfelden AG, und des
Felix Platter-Spitals in Basel gratulieren, die
dies beispielhaft zeigen. Sie haben, wie weite-
re Gemeinschaftsgastronomie-Betriebe und
Produzenten, an einer zweiteiligen Online-

Eine gesunde Mabhl-
zeit — und ein
Moment der Erho-
lung, des Genusses,
der Wertschatzung.

(siehe Kasten) und «Erndhrungsmanagement im
Felix Platter-Spital», lassen sich nicht direkt ver-
gleichen. Beide Projekte bieten aber wichtige
Anregungen fiir die Realisierung einer gesund-
heitsférdernden Gemeinschaftsgastronomie. In
beiden Institutionen ist Gesundheitsférderung
durch Erndhrungim Unternehmensleitbild fest-

Umfrage teilgenommen.

Erfahrungsaustausch online

Im ersten Teil der Online-Umfrage werden Angaben zu betrieb-
lichen Rahmenbedingungen erfasst, die zusammen mit den
Ergebnissen der ergdnzenden Konsumentenbefragung in eine
Gesamtbetrachtung der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie
einfliessen. Im zweiten Teil reichen Betriebe ihre gesundheits-
férdernden Vorhaben zur Beurteilung durch eine Jury ein. Beur-
teilt werden Aspekte rund um die Planung, Struktur und inhalt-
liche Ausrichtung des Vorhabens. Alle an der Umfrage
teilnehmenden Betriebe tragen zum Erfahrungsaustausch bei.
Wihrend die Beispiele guter Praxis den Kollegen Anregungen fiir
erfolgreiche Massnahmen und deren Umsetzung bieten, zeigen

CURAVIVA 5|11 42

gehalten, eine unabdingbare Voraussetzung fiir

jedes Engagement. Weiterhin haben die Institu-
tionen klare Projektziele festgehalten und so die Erreichung von
Kriterien aus den Qualitdtsstandards in einem definierten Zeit-
fenster systematisch verfolgt.

Besser bewusst als intuitiv

Idealerweise gibt es ein Gremium, wie die Qualitatszirkel im
Landenhof oder die Erndhrungskommission im Felix Platter-
Spital, das sich regelmassig trifft, um die aktuelle Situation zu
diskutieren und zu dokumentieren. Das Gremium kann dann
auch das weitere Vorgehen hin zu noch grésserer Zufriedenheit
und somit Qualitdt planen. Vielfach folgen Betriebe diesem
Qualitdtssicherungskreislauf intuitiv — besser ist es indes, dies



Wie es der Landenhof macht

Der Landenhof, Zentrum und Schweizerische Schule fir
Schwerhorige, betreut hérbehinderte Kinder und Jugend-
liche vom Kindergarten bis zum 10. Schuljahr aus der ge-
samten deutschsprachigen Schweiz. Kinder mit langem
Anfahrtsweg wohnen im Wocheninternat der Institution im
aargauischen Unterentfelden. Die Landenhof-Kiiche ver-
pflegt taglich tber 150 Personen: neben den Kindern und
Jugendlichen auch die Mitarbeitenden. Fir die Jury des
Projekts «Gesundheitsfordernde Gemeinschaftsgastrono-
mie» (siehe Haupttext) ist das Landenhof-Erndhrungskon-
zept und dessen Umsetzung im Alltag ein Beispiel guter
Praxis. Neben Grundsétzen und Standards flr eine ausge-
wogene und genussvolle Erndhrung gefallen den Experten
die gemeinsamen Kocherlebnisse: Zweimal jahrlich geben
die Kiichenprofis des Landenhofs den Kindern und Jugend-
lichen Gelegenheit, selber an den Herd zu stehen. Unter
Anleitung bereiten die Kinder Menus vor — mal asiatisch,
mal italienisch, griechisch oder traditionell schweizerisch
—, kochen und essen anschliessend gemeinsam. So wird
die Neugier der Kids auf frische, gesunde Lebensmittel ge-
weckt. Und beim Kiichenteam wéachst das Verstandnis fiir
den Umgang mit den Horbehinderten. (swe)

www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch

«Europaweit misst man der
Gemeinschaftsgastronomie
in Gesundheitsforderung
und Pravention grosse
Bedeutung bei.»

Sigrid Beer-Borst,
Dozentin an der Berner

Fachhochschule

Foto: zvg

bewusst zu tun. Und festzuhalten ob die Ziele erreicht wurden
- und falls die Ziele nur teilweise erreicht wurden, weshalb das
so ist. Auf dieser Grundlage gilt es neue, Erfolg versprechende
Losungswege zu beschreiten. Beispiele guter Praxis finden sich
auf einer Internetplattform (Adresse siehe unten). Engagieren
auch Sie sich fiir eine gesundheitsférdernde Gemeinschaftsgas-
tronomie. Bestellen Sie via Kontaktformular auf der Internetsei-
te ein Exemplar der Schweizer Qualitdtsstandards sowie Infor-
mationsfaltbléatter fir die Gaste (Stichwort «Curaviva») und
machen Sie an der Online-Umfrage mit. ®

Die Autorin: Sigrid Beer-Borst ist Dozentin in der Abteilung fir an-
gewandte Forschung und Entwicklung am Fachbereich Gesund-
heit der Berner Fachhochschule. Sie leitet das Projekt «Gesund-
heitsférdernde Gemeinschaftsgastronomie»:
www.goodpractice-gemeinschaftsgastronomie.ch

I
Berner Fachhochschule
Kompetenzzentrum Gerontologie

Einzigartige Angebote
in der Schweiz

3. Durchftihrung mit weiterentwickeltem Curriculum
Diploma of Advanced Studies
Angehorigen- und
Freiwilligen-Support

Beraten, Anleiten und Begleiten von pfle-
genden Angehorigen und Freiwilligen/
Initiieren und Koordinieren von Unter-
stiitzungsangeboten

Dauer: 50 Studientage, verteilt Uber zwei Jahre
Studienbeginn: September 2011

2. Durchflhrung

Diploma of Advanced Studies
Bewegungsbasierte
Altersarbeit

Mobilitat, Selbststandigkeit und Lebens-
qualitat bis ins hohe Alter fordern

Dauer: 50 Studientage, verteilt Uber zwei Jahre
Studienbeginn: September 2011

3. Durchfthrung

Diploma of Advanced Studies
Demenz und Lebens-
gestaltung

Innovativ, interprofessionell und ethisch
Denken und Handeln

Dauer: 50 Studientage, verteilt Uber zwei Jahre
Studienbeginn: November 2011

Infoveranstaltungen
Bern: 29. Juni 2011, 18.15 Uhr, Hallerstrasse 8
Zurich: 4. Juli 2011, 18.15 Uhr, Lagerstrasse 5

Anmeldung und weitere Informationen unter
T 031 848 36 50 oder E-Mail gerontologie@bfh.ch
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