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Domicil-Ernahrungsstudie wirft grundsatzliche Fragen auf

Erdbeeren im Sommer und Sauerkraut
im Winter fordern das Heimatgefiihl

Erndhrungswissenschaftlerin Corinna Krause
uber Qualitdtsstandards in der Gemeinschafts-
gastronomie, Mitwirkung rund um den
Suppentopf und das abnehmende Geschmacks-
und Durstempfinden im Alter.

Interview: Daniel Vonlanthen

An die Gemeinschaftsgastronomie werden hohe
Anforderungen gestellt; schon die gesetzlichen Auflagen

sind sehr streng. Zudem muss sie viele Bediirfnisse erfiillen.
Jetzt gibt auch noch die Ernahrungswissenschaft Standards
vor — droht da nicht Uberforderung?

Corinna Krause: Nein. Die Schweizer Qualitdtsstandards flir
eine gesundheitsfordernde Gemeinschafts-gastronomie wur-
den in enger Zusammenarbeit mit Vertretern aus der Praxis
erarbeitet. Sie greifen dementsprechend aktuelle Probleme aus
dem Alltag auf und berticksichtigen nattirlich auch die gesetz-
lichen Auflagen. Sie weisen den Weg zu einer

fragen immer hdufiger danach und fordern Unterstiitzung bei
der Umsetzung. Die Standards und Checklisten sind auf unse-
rer projektspezifischen Website frei zugédnglich. Uber unsere
Online-Befragungen erhalten wir Einblick in die laufenden Ak-
tivitdten in der Branche.

Konkret zur Verpflegungsstudie bei Domicil Bern: Die Stan-
dards sind bereits grosstenteils umgesetzt. Bei den Domicil-
Hausgemeinschaften gibt es Handlungsbedarf. Lasst sich die
individuell organisierte Heimkiiche denn standardisieren?

Die Qualitatsstandards lassen sich auf alle Bereiche und Be-
triebsformen der Gemeinschaftsgastronomie anwenden, so
auch fiir Wohngemeinschaften. Dabei gilt es immer, die betriebs-
spezifischen Rahmenbedingungen zu beriicksichtigen. Den all-
gemeingilltigen Standard gibt es nicht. Dank Optimierung be-
stimmter Prozesse kann eine hohe Qualitdt der Verpflegung
erreicht werden. Im Domicil Schwabgut erfolgt beispielsweise
bereits seit Lingerem die Meniiplanung durch eine professionel-
le Hauswirtschafterin, was die Pflegenden entlastet.

ausgewogenen und qualitativ hochstehenden
Verpflegung, wie es das Nationale Programm
fiir Erndhrung und Bewegung anstrebt. Mit
Hilfe von Checklisten zur Organisation und
Verpflegung konnen die Verantwortlichen sel-
ber einschatzen, welche Kriterien bereits er-
fillt sind und bei welchen noch Optimierungs-

«Kleine Tisch-
gemeinschaften
erinnern an die

frithere Zeit
zuhause.»

Kann die Gemeinschaftsgastronomie auf
individuelle Bediirfnisse eingehen, oder
orientiert sie sich am Mehrheitsgeschmack?
Bei den Qualitatsstandards stehen die Anfor-
derungen und Erwartungen der Verpflegungs-
teilnehmenden im Zentrum. Deshalb empfeh-
len wir die Griindung eines Ernahrungsbeirats,

bedarf besteht.

Stossen diese Standards in der Praxis auf Anklang?

Eine repréasentative telefonische Umfrage in der Branche hat
gezeigt, dass die Lancierung von Qualitdtsstandards grund-
satzlich begriisst wird. Die Schweizer Qualitdtsstandards sind
aber noch nicht flichendeckend bekannt. Betriebe und Heime
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derindividuelle Bediirfnisse erkennt, sammelt
und vorbringt. Im Domicil Baumgarten gibt es diesen Beirat
beispielsweise in Form eines Gastrosophenclubs. Bewohnerin-
nen und Bewohner kénnen ihre Wiinsche und Anregungen dort
einbringen. Eine offene Feedback-Kultur ermoglicht es jeder
Betriebsleitung, auf individuelle Wiinsche einzugehen. Im Be-
reich Care stehen Pflegende im téglichen Kontakt mit den Be-



wohnenden und kénnen ebenfalls Riickmeldungen an die Kii-
che geben. Zudem sollten bei einem Neueintritt Angehdrige
beziehungsweise die Betroffenen selber nach ihren individu-
ellen Bedlrfnissen befragt werden. Einige Domicil-Betriebe
erstellen Erndhrungsbiografien ihrer Bewohnerinnen und Be-
wohner. Darin haben Wiinsche und Vorlieben Platz.

Gemass lhren Empfehlungen sollte der Dialog unter allen
Beteiligten institutionalisiert werden. Ist die Mitwirkung rund
um den Suppentopf praxistauglich?

Ja, auch wenn dies im ersten Moment umsténdlich klingen
mag. Ein Prinzip der Gesundheitsférderungist die Mitwirkung.
Betroffene sollten zu Beteiligten werden. Es lohnt sich, Infor-
mationsabldufe genau anzuschauen. Haufig hapert der Aus-
tausch an Schnittstellen. Sind die Kommunikationswege klar
definiert, kénnen die Belange der Mitarbeitenden und Bewoh-
nerinnen und Bewohner zu deren Zufriedenheit aufgenommen
und berticksichtigt werden.

Im Alter verandern sich die Geschmacksorgane des Menschen.
Was unterscheidet ein altersgerechtes Ernahrungsangebot
von der Durchschnittsernahrung — welche Punkte sind speziell
zu beachten?

Im Alter kommt es zu ernahrungsphysiologischen Verdnde-
rungen: Der Energiebedarf sinkt, der Bedarfan

Gesundheit, Nachhaltigkeit, Sensorik, Dialog,
Wirtschaftlichkeit und Spardruck — wie ist das alles

unter einen Hut zu bringen?

Dazu braucht es die umfassende Betrachtung des gesamten
Einkaufs- und Herstellungsprozesses. Wenn ein Betrieb gewis-
se Nahrungsmittel saisonal im nahen Umkreis beschaffen
kann, fahrt er moglicherweise glinstiger, als wenn er beim
Grossisten einkaufen wiirde. Auch kénnen sich Betriebe fiir
Beschaffung und Produktion zusammenschliessen.

Tischkultur statt Zwangsverpflegung: Wie kann Gemein-
schaftsgastronomie als sinnliches Erlebnis gefordert werden?
Das Ambiente hat einen hohen Stellenwert. Kleine Tischge-
meinschaften erinnern an die frihere Zeit zuhause, ebenso
Wunschmentis zu Geburtstagen und Feiertagen. Betagte wis-
sen auch die freundliche Bedienung und festliche Tischdeko-
rationen zu schétzen.

Wie steht es um das Glas Wein als Muntermacher?

Gegen massvollen Genuss, das heisst zum Beispiel ein Glas
Wein pro Tag, ist nichts einzuwenden. Grundsatzlich sollte dies
aber individuell fiir jede Bewohnerin und jeden Bewohner be-
trachtet werden. Sobald sie Medikamente einnehmen, sollte
der Alkoholkonsum mit dem Arzt abgesprochen werden.

Mineralstoffen und Vitaminen bleibt jedoch
gleich. Deshalb muss die Erndhrung im Ver-
haltnis zur abnehmenden Energiemenge voll-
wertiger sein. Zum Beispiel sollte wegen des
Muskel- und Knochenabbaus, der mit dem
Alter einhergeht, auf eine ausreichende Zu-
fuhr von Eiweiss, Calcium und Vitamin D ge-

«Das Hunger-
gefihl ist bei alteren
Menschen weniger
ausgepragt als bei
jungen.»

In der Schweiz kommen immer mehr
Menschen aus anderen Kulturkreisen

ins Alter. Und die Vorgaben der Wissen-
schaft stimmen wohl nicht immer mit den
Anspriichen des Zielpublikums liberein.
Sollen und konnen Betagte ihre Ess-
gewohnheiten umstellen?

achtet werden. Zudem nehmen das Ge-

schmacks- und Durstempfinden ab. Auch das Hungergefiihlist
bei dlteren Menschen weniger ausgepragt als bei jungen. So ist
es sinnvoll, wenn Altersheime zwischendurch kleine Mahlzei-
ten anbieten. Auch Gewiirze und Kréduter kénnen das Ge-
schmacksempfinden stimulieren.

Kochinnen und Koche tragen demnach eine grosse
Verantwortung fiir die Gesundheit der Heimbewohnenden.
Ich bin iiberzeugt, dass sie sich dieser Verantwortung gegen-
uber der Zielgruppe bewusst sind. Aber wie gesagt: Auch die
personliche Geschichte des einzelnen Menschen, also die Er-
nahrungsbiografie, ist ein entscheidender Gesundheitsfaktor.

Werden Betagte kiinftig mit Functional Food der Nahrungs-
mittelindustrie versorgt?

Das ist nicht zu erwarten. Neben der Ausgewogenheit und Ge-
sundheit beim Essen und Trinken sind Genuss und das Gemein-
schaftsgefiihl wichtige Aspekte der Lebensqualitét. Essen als
Erlebnis. Heute ist in der Gemeinschaftsgastronomie ein deut-
licher Trend Richtung Saisonalitdt und Regionalitat zu beob-
achten. Aus 6konomischer und 6kologischer Sicht ein durchaus
sinnvoller Ansatz. Die Verwendung heimischer und saisonaler
Produkte — Erdbeeren im Sommer und Sauerkraut im Winter
—fordert das Heimatgefiihl, ein wichtiger Punkt gerade bei Men-
schen mit einer Demenzerkrankung.

Eingespielte Erndhrungsvorlieben sollen so
weit wie moglich berticksichtigt werden. Fiir alle Rezepte gibt
es Variationsmoglichkeiten. Die grosse Herausforderung fiir
die Kiiche besteht darin, die Meniis so zu gestalten und die
Komponenten so zu wahlen, dass alle mit dem Angebot zufrie-
den sind. Klar gelingt das nichtimmer zu hundert Prozent. Aber
mit zwei Menus tédglich und einem Rhythmus, der sich nicht
wochentlich wiederholt, sind Vielfalt und Abwechslung ge-
wéhrleistet und viele unterschiedliche Bediirfnisse abge-
deckt. ®

Zur Person: Corinna Krause
ist diplomierte Okotropholo-
gin Msc. oec. troph. (Erndh-
rungswissenschaftlerin). Sie
studierte an der Christian
Albrechts Universitat zu Kiel,
Deutschland. Seit September

? 2011 ist sie wissenschaftli-
che Mitarbeiterin an der Berner Fachhochschule, Fachbereich
Gesundheit, Abteilung Erndhrung und Diéatetik.

3 3 CURAVIVA 1|13




	Domicil-Ernährungsstudie wirft grundsätzlich Fragen auf : Erdbeeren im Sommer und Sauerkraut im Winter fördern das Heimatgefühl

