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Care-Gastronomie stellt den Genuss ins Zentrum der Gemeinschaftsverpflegung

Der Koch als Meister

der kulinarischen Verfuhrung

Essen im Altersheim darf nicht einfach nur
Verpflegung, Essen soll auch Genuss und
Austausch sein. Damit Care Gastronomie
funktioniert, miissen Pflegeinstitutionen die
Balance zwischen Gesundheitsauftrag und
Selbstbestimmung ihrer Bewohner finden.

Von Daniel Vonlanthen

Jahrlich werden hierzulande in den Alters- und Pflegeheimen
Millionen von Menis zubereitet, serviert und gegessen — Ten-
denzsteigend. Wie zuhause in der Familie hat das Essenim Heim
eine Schliisselfunktion: Es ist Vitalitdtserhaltung und unabding-
bare Voraussetzung flir das Korpergefiihl. Es ist Vermittlung von
Geborgenheit, Teilnahme an Gesellschaft, Gelegenheit fiir den
Austausch, und es ist sozialer Impuls.

Allerdings kann das Essen im Alter auch be-

Zielgruppe des neuen Lehrgangs sind Pflege- und Kiichenver-
antwortliche. Nicht die Verpflegung, sondern Essgenuss wird
ins Zentrum gestellt. Initianten des Lehrgangs sind Markus
Biedermann, Heimleiter, Gerontologe, Kiichenchef, sowie Cars-
ten Niebergall, Bereichsleiter Alter und Generationen bei Care-
um Weiterbildung. Sie verstehen die Care Gastronomie als
Haltung: «Der Care Gastronom der Zukunft ist ein Kimmerer,
einer der Sorge tragt fiir seine Géste, seine Mitarbeitenden und
die Umwelt. Wir verstehen unter Care oder Caring die emotio-
nale und soziale Zuwendung, die sich in Respekt gegentiber der
Lebensbiografie des dlteren Menschen ausdriickt.»

Anregende Prasentation, geselliges Umfeld

Die Umsetzung sozialer und gastronomischer Aspekte variiert

allerdings von Heim zu Heim noch sehr stark. Die Konzepte in

den Heimen sind so vielfaltig wie die Kiiche selbst. Brigitte Buri

von der Berner Praxis fiir Erndhrung «Besseressen», die bei Ca-
reum fiir das Modul «Genuss und Erndhrung

schwerlich sein: Schluckbeschwerden, Ge-
schmacksverlust, Appetitlosigkeit, Verdau-
ungsstérungen und andere Einschrankungen

Zu oft noch wird an
den Bediirfnissen der

im Alter» zusténdig ist, kritisiert, dass oft an
den Bediirfnissen der Heimbewohnerinnen
und -bewohner vorbeigekocht werde: «Die

machen die Mahlzeiten zur Qual. Nicht selten Heimbewohnerinnen Heimkiiche muss die Beduirfnisse der Bewoh-
folgen daraus Fehlerndhrung, Mangelerschei- und -bewohner nenden abholen» —im direkten Gesprach oder
nungen, frither Tod. vorbeigekocht. an gemeinsamen Menii-Sitzungen. «Dass Be-

Eine zeitgeméasse Care Gastronomie soll dafiir
sorgen, dass das Essen bis ins hochste Alter
Genuss und Bereicherungbleiben kann. Das istin der Langzeit-
pflege freilich eine Herausforderung. Das Bildungszentrum Ca-
reum bietet aber seit einiger Zeit entsprechende Ausbildungs-
lehrgénge und Berufsdiplome an. Der neue Lehrgang «Esskultur,
Kochkunst, Erndhrung und Genuss in Institutionen der Lang-
zeitpflege» ist die praxisorientierte modulare Weiterbildung
dazu. Der klassische Heimkoch ist gerade daran, sich neu zu
definieren.
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tagte mit dem Eintrittins Heim ihre Kiiche und
Essgewohnheiten aufgeben missen, ist eine
einschneidende und oft unterschiatzte Erfahrung.»

Eine anregende Prasentation der Speisen und ein geselliges
Umfeld seien die unabdingbaren Voraussetzungen, damit Ge-
nuss beim Essen gelingt. Das sagt Patrick A. Reiter, Leiter des
Alters- und Pflegeheims Bachwiesen in Ramsen SH. Reiter ist
selbst ein erfahrener Koch und Hotelier und kennt die Gemein-
schaftsgastronomie aus langjahriger Praxis. Er ist auch Vize-
prasident des Schweizer Verbands fiir Spital-, Heim- und Ge-



meinschaftsgastronomie. Nach 12-jahriger Tatigkeit in
Grossbetrieben ist er heute Leiter eines Pflegebetriebs mit 30
Betten - in einer «privilegierten Situation, einer Art Garten
Eden».

Essen ist Gemeinschaft

Die Pflege der Gemeinschaft ist nach Ansicht Reiters fiir das
Essen im Heim ebenso wichtig wie die gute Kiiche. So werden
im Heim in Ramsen gemeinschaftliche Anlas-

schenverstand, pragmatische und natiirliche Kiiche. «<Das Essen
darf auch einmal deftig sein. An unserem heiminternen Okto-
berfest mit Fassanstich zahlt niemand die Kalorien.» Mit Ver-
nunft und Augenmass setzt Reiter auch die Vorschriften der
Gemeinschaftsgastronomie um. Das neue Lebensmittelgesetz,
das am 1. Mai in Kraft treten wird, diirfe nicht zu einer dngstli-
chen Haltung fithren: «<Man soll auch kiinftig die Resten des
Vortags verwerten, um die Verschwendung moglichst gering zu

halten.» Die langjahrige Praxis hat Reiter ge-

se oft kulinarisch begleitet. Damit bei den re-
guldren Essen die Speisen bei den Bewohne-
rinnen und Bewohnern gut ankommen,
werden sie von der Kiichenchefin persénlich
auf dem Servicewagen an die Tische gefahren.
«So konnen unsere Géste Beilagen, Salate und
Saucen frei wahlen», sagt Reiter. Das rollende

Der Blick in
die Kiiche und
anregende Diifte
kénnen Vorfreude
aufs Essen wecken.

lehrt, wie man sowohl Lebensmittelsicherheit
erfiillt als auch Foodwaste verhindert.

Lust aufs Essen anregen

Wer ein Schiff bauen will, muss die Sehnsucht
nach dem weiten Meer wecken, hat der Dichter
Antoine de Saint-Exupéry einmal geschrieben.

Biffet erfiillt die Wiinsche nach Selbstbedie-

nung und damit Selbstbestimmung (was wahle ich, wie viel
schopfe ich?), erfiillt gleichzeitig die Anforderungen an Hygie-
ne und vermeidet Schlangestehen vor den Auslagen. «Da wir
unsere Bewohnerinnen und Bewohner sehr gut kennen, sind
wir auch im Bild Uber ihre Essgewohnheiten», sagt Reiter.

Der Heimleiter weiss, dass sich im Alter Beschwerden einstel-
len kénnen, die das Essen mithsam machen. «Und oft wissen
unsere Gaste auch nicht, was sie am Vortag gegessen haben.»
Umso wichtiger sei die ausgewogene Gestaltung des Speise-
plans, um Mangelerscheinungen und Fehlerndhrung zu ver-
meiden. Dass das Essen auch flir das Auge und die Nase ein
Genuss sein soll, miisse ebenso beriicksichtigt werden.

Reiter ist allerdings kein Anhédnger von Molekularkiiche und

Erndhrungszusitzen. Seine Grundsitze sind gesunder Men-

Das lasst sich libersetzt auf die Kiiche anwen-
den: Das Zubereiten der Speisen soll den Appetit und die Lust
auf Essen anregen. Das heisst in der Praxis: offene Kiichen,
wenn moglich die Einladung zur Mitarbeit. Bereits der Blick in
die Kiiche und anregende Diifte konnen Vorfreude wecken und
die Gaumenfreuden positiv beeinflussen. Der Duft nach fri-
scher Zilipfe zum Beispiel, der sich im Haus verbreitet, ruft die
Bewohnerinnen und Bewohner zum Morgenessen. Der Duft
von angebratenen Zwiebeln oder karamelisiertem Zucker sti-
muliert den Appetit. Auch Gerdusche kénnen Schliisselreize
sein: Wie der Muezzin zum Gebet ruft, ladt das Klappern von
Geschirr zur Tischrunde ein.

Kleinere Heime sind gegeniiber grossen Institutionen im Vor-
teil, wenn es um die Pflege traditionsreicher Essensrituale und
Essgewohnheiten geht. Ein solch kleiner Betrieb ist die Alters-

Mithilfe bei der Kiichenarbeit im Heim: Die Hande, die Augen, die Nase arbeiten mit am Gesamtkunstwerk Essen.

Foto: HO
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CURAVIVA FACHKONGRESS ALTER 2017
.

WIE DIE HEIMBRANCHE MIT WANDEL UMGEHT

Der Fachkongress Alter von CURAVIVA
Schweiz vom 19. bis 20. September in
Montreux befasst sich mit dem Einfluss
des gesellschaftlichen Wandels auf
Pflegeinstitutionen. Experten referieren
iiber die Digitalisierung des Gesund-
heitswesens, neue Betreuungansatze
etwa bei Demenzerkrankungen sowie
iiber Finanzierungmodelle, wenn die An-
spriiche an «gute» Pflege stetig steigen.

CURAVIVA Schweiz, der nationale Dach-
verband von 1600 Pflegeinstitutionen,
fiihrt alle zwei Jahre einen Fachkongress
Alter durch. Zur 7. Ausgabe treffen sich
die Branchenvertreter am 19. und 20.
September 2017 im Montreux Music &
Convention Centre. Erwartet werden
rund 1000 Teilnehmerinnen und Teilneh-
metr.

Ihnen wird ein reichhaltiges Programm
an Informationen und Austauschmog-
lichkeiten tiber die Herausforderungen
geboten, vor denen die Alters- und
Pflegeinstitutionen stehen. «Unsere
tagliche Arbeit wird sich an die gesell-
schaftlichen Veranderungen anpassen
miissen», sagt CURAVIVA-Prasident Igna-
zio Cassis. «Wir mussen intelligente L6-
sungen finden, damit das Leben in unse-
ren Heimen weiterhin lebenswert bleibt,
fiir unsere Bewohnerinnen und Bewoh-
ner wie auch fiir das Personal.» Der Kon-
gress liefert nutzbringende Ideen fiir die
Praxis in der Heimbranche.

Von Pflegerobotern bis Palliative Care
Referiert und diskutiert wird in vier The-
menbereichen; erstens lber die digitale
Transformation, konkret iiber technologi-
sche Innovationen wie das elektronische
Patientendossier und den maglichen
Einsatz von Pflegerobotern. Zweites
Thema ist die zeitgemasse Pflege und
Betreuung. Es werden Fragen zu der

Medikamenten-Abgabe, zu der Verlei-
hung des Qualitatslabels «Palliative
Care» und zu neuen Formen im Umgang
mit Demenz thematisiert. Drittens geht
es darum, wie die zunehmenden Ansprii-
che an die Pflegeheime der Zukunft mit
den finanziellen Moglichkeiten in Ein-
klang gebracht werden kénnen. Der
vierte Themenbereich befasst sich mit
der Problematik von Sinnkrisen, in die
Menschen im hohen Alter, aber auch ihre
Angehdrigen und die Pflegenden geraten
konnen.

Neben insgesamt 16 Wahlveranstaltun-
gen ist das Plenum zu mehreren Haupt-
referaten eingeladen, die zum Teil iber
Branchenthemen hinausgehen. So
spricht etwa Markus Hengstschlager von
der Medizinischen Universitat Wien lber
die Frage «Wie manage ich (m)ein Ta-
lent?». Elisabeth Bronfen, Professorin fiir
englische und amerikanische Literatur in
Zirich und New York, setzt sich mit dem
veranderten Frauenbild der letzten Jahr-
zehnte auseinander. Angekiindigt ist
auch Alt-Bundesratin Micheline Calmy-
Rey mit einem Referat «Profilierung als
Synthese von Person und Inhalt». Und die
Robotik wird erneut zum Thema, wenn
Nadia Magnenat Thalmann auftritt. Die
Schweizerin, die in Singapur als Professo-
rin fiir Medieninnovation tatig ist, hat
sich selbst ein kiinstliches Ebenbild na-
mens Nadine geschaffen. Wenn es nach
ihr geht, sollen sogenannte Sozialroboter
betagten Menschen dereinst Gesell-
schaft leisten.

Fachleute aus aller Welt

Dariiber hinaus werden Fachleute aus
aller Welt nach Montreux reisen: Partner
des Fachkongresses ist das Global Ageing
Network (IAHSA), welches Workshops in
englischer Sprache durchfiihrt. Die Wahl-
veranstaltungen von CURAVIVA Schweiz

werden simultan auf Deutsch und Fran-
z0sisch Ubersetzt.

Eine Fachausstellung, die Technologie-
Plattform CURASOLUTIONS und Exkursi-
onen zu Pflegeninstitutionen in der Nahe
des Tagungsorts runden das Kongress-
programm ab.

Weitere Kongress-Informationen und
Online-Anmeldung auf:
www.congress.curaviva.ch.

Kontakt CURAVIVA Schweiz: Dr. Markus
Leser, Leiter Fachbereich Menschen im
Alter, m.leser@curaviva.ch

CURAVIVA SCHWEIZ | ZIEGLERSTRASSE 53 | POSTFACH 1003 | 3000 BERN 14 | TEL. 031 38533 33 | WWW.CURAVIVA.CH



heim Leimatt AG in Eriswil im oberen Emmental. 32 Bewohne-
rinnen und Bewohnern bilden hier tagliche Tischgemeinschaf-
ten. Die Leiterin Verpflegung, Sylvia Hiltbrunner, beschreibt
die Kiiche als «gutbiirgerlich, wahrschaft, saisongerecht und
regional». Die Lebensmittel sind aus lokaler Produktion. Riist-
gruppen diirfen beim Zubereiten von Kartoffeln, Riiebli und
Apfeln mithelfen. Hiltbrunner nennt die Vor-

Hauptments angeboten. Kiichenchef Walter Mentner unter-

nimmt alles, damit an den vielen Tischen in den zahlreichen

Institutionen beim Essen auch tatsédchlich «Freude einkehrt»:

«Wir versuchen, die individuellen Wiinsche unserer Bewoh-

nenden zu beriicksichtigen.»

In einem Grossbetrieb wie Viva ist das kein einfaches Unter-
fangen. Ein Reorganisationsprojekt, das den

aussetzungen, damitdas Essen gut ankommt:
«Die Speisen missen gar gekocht und schén
angerichtet sein.» Ausgeschopft wird gemaéss
einer Liste, auf der die individuellen Bedirf-
nisse und Wiinsche der Bewohnerinnen und
Bewohner aufgelistet sind.

Der Kiichenchef
wiinscht, dass an
den Esstischen auch
tatsachlich «Freude
einkehrt».

einzelnen Betrieben noch mehr Selbststandig-
keit bringt und individuelle Bediirfnisse noch
besser abdecken soll, steht vor der Umsetzung.
Die Viva-Gastronomie basiert dabei auf einem
Bestellsystem per Computer. Dieses System
berticksichtigt die individuellen Wiinsche der
Bewohnerinnen und Bewohner auf den einzel-

Allerdings legen auch Grossbetriebe wie die
Viva Luzern AG Wert auf eine familidre Atmo-
sphére im Heim. «Kulturelle und kulinarische Angebote unter-
stlitzen Aktivitdat und Lebensgenuss», schreibt das stédtische
gemeinnitzige Wohn- und Betreuungsunternehmen mit 900
Platzen und 1100 Mitarbeitenden. Zu Viva Luzern gehéren meh-
rere Betagtenzentren sowie Pflegewohnungen und die Einrich-
tungen «Wohnen mit Dienstleistungen».

Eine zentrale Kiiche beliefert samtliche Betriebe und Wohnein-
heiten der Viva-Einrichtungen mit Bestandteilen aus dem
Meniiplan, die an den jeweiligen Standorten durch Kiichenbri-
gaden ergdnzt und angereichert werden. Téglich werden drei

Anzeige

nen Stationen.

Die Mitarbeit der Bewohnerinnen und Bewohner ist in der
Hauptkiiche aus hygienischen Griinden allerdings nicht mog-
lich. Méglich ist die Mitarbeit hingegen in den Einrichtungen,
die mit Haushaltskiichen ausgestattet sind. Walter Mentner hat
allerdings die Erfahrung gemacht, dass die Bewohnerinnen und
Bewohner in der Regel lieber zuschauen: «Oft sind sie zu miide
zum Helfen.» Regelmassig finden zwar Kiichenfiihrungen statt.
Die Sicherheits- und Hygieneanforderungen sind jedoch streng,
wie Mentner erklart: «Die rote Linie darf nicht tiberschritten
werden.» ®
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Cédric Christmann, Geschaftsfuhrer EBM Energie AG
Gerold Haring, Teamleiter Vertrieb Aussendienst
(v.l.n.r)

Nutzen Sie die langjahrige Erfahrung von EBM und stellen Sie sich auf www.so-easy.swiss
in nur drei Schritten Ihr passendes Stromangebot zusammen.

EBM, Weidenstrasse 27, 4142 Minchenstein, +41 61 415 42 70, b2b@ebm.ch
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