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Ein gutes Gastronomiekonzept gewahrleistet bestmogliche Ernahrung im Pflegeheim

Das Rezept fiir den guten Appetit: Eine
grosse Portion Absprache mit der Pflege

Die Aufgabe lautete: Ein umfassendes, inter-
disziplindres Gastronomiekonzept fiir das Haus
Tabea in Horgen ZH mit seinen 150 Plitzen zu
erstellen. Kiichenchef, Pflegedienstleiterin und
Pflegeexpertin setzen sich zusammen und unter-
suchten Schritt fiir Schritt, was es dazu braucht.

Von Claudia Weiss

Markus Gottschalk war noch nicht lange im Amt als Kiichen-
chef im Alterszentrum Haus Tabea in Horgen ZH, da beschlos-
sen Stiftungsrat und Geschéftsleitung, im Haus ein neues Gas-
tronomiekonzept einzufiihren. Dieses sollte den immer héher
werdenden Anforderungen an die Langzeitpflege-Institutionen
begegnen - unter anderem auch jenen an die Kiiche.

Denn diese wird immer wichtiger: «Je dlter die Bewohnerinnen
und Bewohner, desto komplexer werden ihre Erndhrungs-
bediirfnisse», erklart Kiichenchef Gottschalk. Da geht es
nicht allein um Vorlieben wie den geliebten

recherchierte er unter anderem in den Richtlinien der Oster-
reichischen, der Deutschen und der Schweizerischen Gesell-
schaft fiir Erndhrung, nahm deren Broschiire «Erndhrung fiir
Altere Erwachsene» zu Hilfe sowie die «Schweizer Erndhrung-
Empfehlung fiir dltere Erwachsene», den Leitfaden des Bundes-
amts fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV).
Die Vorgaben waren klar, und Kiichenchef Gottschalk machte
sich ziigig an die Konzeptplanung. Dabei half ihm, dass eben-
falls von Anfang an klar war: Das Ganze sollte interdisziplinédr
aufgegleist werden. «Interdisziplindre Zusammenarbeit ist der
Schliissel zum Erfolg», lautete das Motto der Chefetage. «Ins-
besondere Pflege und Betreuung, Kiiche und Prozess-Manage-
ment miissen involviert werden und eng zusammenarbeiten»,
bringt es Gesamtleiter Markus Buck auf den Punkt (vergleiche
auch Interview Seite 16).

Was ist wiinschbar — und was machbar?

Betraut mit dieser Aufgabe, setzte sich Markus Gottschalk mit

Pflegedienstleiterin Regula Bruckbach und Pflegeexpertin
Karin Lang zusammen. Gemeinsam erstellten

Sonntagsbraten mit Riiebli, Kartoffelstock
und Saucenseeli, sondern es gilt, diverse
Sonderkostformen zu bieten, auf Mikro- und
Makronéhrstoffe zu achten und besonders auf
geniigend Proteine — und all das erst noch sai-
sonal, regional und bezahlbar.

Vor rund zwei Jahren fasste Markus Gottschalk

Herausfinden, was
fiir die Bewohner
wichtig ist und neue
Ernahrungsrichtlinien
mit einbeziehen.

sie zuerst ein Erndhrungskonzept mit fol-
genden Vorgaben: Was ist wichtig fiir ein
Pflegezentrum wie das Haus Tabea mit den
Pflegebereichen geriatrische Kurz- und Lang-
zeitpflege, Pflege fiir Menschen mit Demenz,
stationére gerontopsychiatrische Pflege & Be-
treuung und Tageszentrum? Was ist wiinsch-

deshalb den Auftrag auszutiifteln, wie das

kiinftig machbar ist, und im Rahmen der Strategie im Haus
Tabea ein umfangreiches Gastronomiekonzept zu erstellen. «Es
ging darum, einerseits herauszufinden, was fiir unsere Be-
wohnerinnen und Bewohner wichtig ist, damit wir ihnen die
Freude am Essen vermitteln kdnnen, und andererseits die mo-
dernen Erndhrungsrichtlinien mit einzubeziehen.» Dafiir

bar - und was machbar?
Basierend auf diesen Vorgaben priifte die Gruppe die Wiinsche,
Anspriiche und Erndhrungsbediirfnisse der Bewohnerinnen
und Bewohner, beispielsweise punkto Proteinzufuhr und
Massnahmen bei Appetitlosigkeit oder persénliche Vorlieben.
Aber sie stellten sich auch Fragen wie «Was kénnen wir wie
anpassen?» oder «Was kénnen wir tun, um uns von anderen
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Institutionen abzuheben?». Und eine weitere Frage dringte sich
unweigerlich auf, ndmlich die Frage, ob Anpassungen notig
wirden, beispielsweise bei der Infrastruktur.

Neue Kiichenablaufe und Produkti hoden nétig
Tatsdchlich zeigte sich beim Ausarbeiten eines Jahres-
Mentiplans, dass neue Kiichenabldufe und neue Produktions-
methoden nétig wiirden, um gleichzeitig vorausplanen und
dennoch die laufend verénderten Bediirfnisse der Bewohne-

rinnen und Bewohner flexibel abdecken zu koénnen. «Eines
unserer nichsten Ziele ist es beispielsweise, Dysphagie-
Speisen fiir Bewohnende mit Schluckschwierigkeiten selber
herzustellen, um auch dort auf spezifische Bediirfnisse ein-
gehen zu kénnen», erklart Markus Gottschalk.

Um die Ressourcen fiir solche Arbeiten freizuschaufeln, muss-
ten Abldufe optimiert und verschlankt werden, beispielsweise
durch Methoden wie Hotfill oder Freeze-and-Go: Dabei werden
Speisen heiss in hitzebestédndige Kochbeutel abgefiillt, zuge-
schweisst und schockgekiihlt. «Wenn wir so bestimmte Speisen
gezielt fiir eine Woche vorbereiten kénnen, statt sie taglich zu
kochen, bedeutet das eine Effizienzsteigerung, die uns viel Frei-
raum verschafft.»

Dieser Freiraum, so zeigte sich rasch, war auch anderswo als
fiir die Produktion der Dysphagie-Speisen dringend nétig: Die
neuen Produktionsabldufe bedeuteten namlich gleichzeitig,
dass neue Rezepturen erarbeitet werden mussten, um die glei-
che Qualitat zu gewéhrleisten. «Das Ziel war ja immer, die
Meniiplanung das ganze Jahr tiber bedarfsgerecht, saisonal und
moglichst regional zu gestalten.» Und gleichzeitig wollten
Markus Gottschalk und sein Team unbedingt beriicksichtigen,
was die Bewohnenden gerne mogen: «Es bringt nichts, wenn
ein Menu perfekt ausgewogen ist, aber nicht gegessen wird -da
werden wir immer Kompromisse eingehen miissen.»

Schon ziemlich friih hatte sich ausserdem in den Gruppendis-
kussionen herausgestellt, dass unbedingt ein Kostform-Katalog
erarbeitet werden musste: «Das war wichtig, damit wir iiber-
haupt alle vom Gleichen reden», erklart der Kiichenchef. Alle
sollten unter «Breikost» oder «plrierter Kost» und «weicher
Kost» dasselbe verstehen, und alle, die Pflegenden ebenso wie
die Mitarbeitenden der Kiiche, sollten verstehen, welche Spe-
zialkost wann hilfreich ist. «Zwar ist beispielsweise Fingerfood
fiir Bewohnerinnen und Bewohner mit Demenz an sich sehr
sinnvoll», sagt Gottschalk. «Wenn diese aber Kau- oder Schluck-
beschwerden haben, ist das aber oft zu trocken.» Dasselbe gel-
te bei Muffins oder Frittiertem: Das Essen von Hand sei schon

«Es bringt nichts, wenn ein
Menu perfekt ausgewogen
ist, aber nicht gegessen
wird. Da werden wir immer
Kompromisse eingehen
miissen.»

Markus Gottschalk,
Kichenchef Haus Tabea

in Horgen
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und gut, aber bei Schluckbe-
schwerden ebenfalls proble-
matisch. «Mit Hilfe solcher
Erkldrungen lassen sich Rei-
bungspunkte zwischen Kii-
che und Pflege vermeiden.»

Wichtig: Erndhrungsberater
Beim Erarbeiten der Kost-
formen erkannte die Gruppe
zugleich immer deutlicher:
Ein Erndhrungsberater wire
dringend vonnéten, einer,
der sowohl die Krankheitsbil-
der als auch die Kiichenseite
kennt und weiss, was hier
nétig und dort méglich ist:
«Das ist eigentlich die einzig
gute Moglichkeit, die Schnitt-
stelle zwischen Kiiche und
Pflege kompetent zu fiillen»,
findet Markus Gottschalk.
Die Geschéftsleitung hatte
ein offenes Ohr fiir den Vor-
schlag, und idealerweise in-
teressierte sich Didtkoch An-
drej Deric fiir diesen Bereich.
Inzwischen befindet er sich
bereits in der Ausbildung
zum Erndhrungsberater.
Sobald er diese im Herbst ab-
geschlossen hat, kann das
Haus Tabea erstmals mit
einem hausinternen Ernéh-
rungsberater arbeiten, der
samtliche Meniiplédne kont-
rolliert und bei Bedarf fiir bestimmte Bewohnerinnen und Be-
wohner anpasst. Ein Birchermiiesli beispielsweise ldsst sich
unter anderem mit Hilfe von Magerquark, Rahm, Leindotter-O1
und Bananen auf den doppelten Proteingehalt und um 50 Pro-
zent mehr Kalorien anreichern.

Ausserdem wird Erndhrungsberater Deric laufend mit den Be-
wohnerinnen und Bewohnern iiber ihre Vorlieben reden, ge-
meinsam mit der Pflegeexpertin {iber die optimale Sonderkost
entscheiden, die Erkenntnisse in einer Dokumentation festhal-
ten und an Fallbesprechungen teilnehmen.

Alle auf Konfliktkommunikation vorbereiten

Ein wichtiger Schritt - der jedoch gleich wieder weitere Schrit-
te erforderlich machte: «Es geniigt nicht, wenn nur der Ernéh-
rungsberater beide Seiten versteht und kommunizieren kann»,
erklart Kiichenchef Gottschalk. «Vielmehr miissen sémtliche
Kiichenmitarbeiter — wie iibrigens alle im Haus — auf Konflikt-
gespriche vorbereitet werden.» Kommt es zum Beispiel zu einer
Uneinigkeit, weil Angehdrige nicht verstehen, warum ein
Bewohner oder eine Bewohnerin piirierte Nahrung erhilt, miis-
sen alle in der Lage sein, mediative Gesprache zu fiihren. «Das
heisst zu wissen, wie man etwas kommunizieren kann», sagt

Diatkoch Andrej Deric in der Kiiche.
zum Erndhrungsberater ausbilden

Fiir die neuen Produktionsmethoden waren Anpassungen nétig. Die grosste Anderung in Derics Alltag besteht aber darin, dass er sich
|asst und dadurch noch besser auf die Bediirfnisse der Bewohnerinnen und Bewohner eingehen kann.

Gottschalk: «Und zwar, indem man das Gegeniiber ernst
nimmt und versténdlich erkldrt, warum gerade diese Kost-
form die optimale ist.» Gleichzeitig miissen alle Mitarbeiten-
den der Kiiche verstehen, warum es so wichtig ist, moglichst
oft den Geschmack der 150 Bewohnerinnen und Bewohner zu
treffen und damitihren Appetit anzuregen —-und ihre Lebens-
freude.

L PP — mit laufenden A

«Die Wiinsche dndern sich allerdings laufend,

Fotos: HausTabea

«Flir viele besteht eine solche Freude noch aus Kutteln und
Salzkartoffeln, etwas Jiingere werden sich iiber Chicken Nug-
gets und Burger freuen - und etliche andere, auch bereits iiber
90-Jéhrige, freuen sich heute schon iiber ein Crevetten-Curry.
Da merken wir schon eine Verénderung.» Deshalb bietet das
Haus Tabea immer drei Mittagsmeniis an.

Sonderkost fiir multimorbide Personen wird wichtiger
Kiinftig erwartet Markus Gottschalk vor allem eine stark stei-
gende Nachfrage fiir Sonderkost fiir multi-

sodass wir immer wieder neue individuelle
Bediirfnisse einbauen miissen», sagt Markus
Gottschalk. «Diese eruieren wir jeweils im
Rahmen des <Menii-Schreibens mit dem Kii-
chenchef> direktim Gesprach mit den Bewoh-
nenden.» Manchmal, hat er festgestellt, muss

«Menschen, die bei
uns wohnen, sind mit
ihrer Erndhrung alt
geworden - so falsch
kann sie nicht sein.»

morbide Bewohnerinnen und Bewohner.
Deshalb ist er sehr froh iiber das neue Gast-
ronomiekonzept, das eine rationelle und be-
darfsgerechte Zubereitung erlaubt: Das gibt
ihm und seinem Team Luft, um die Kost an
alle Bediirfnisse von proteinreich, salzarm,

er aber einfach alle Erndhrungsempfehlungen
liber Bord werfen und an die menschliche Sei-
te denken: «<Menschen, die bei uns wohnen, sind mit ihrer Er-
niéhrungsweise tiber 80 Jahre alt geworden - so komplett falsch
konnen diese also nicht gewesen sein.» Fiir ihn ist klar, dass
sie manchmal auch einfach Freude am Essen haben sollen.

hochkalorisch und antiallergen bis schluck-
freundlich anzupassen und trotzdem Zeit fiir
die interdisziplindre Absprache und die laufende Weiterbil-
dung zu finden. Allein ein bis zwei Tage pro Woche benoétigt
der Erndhrungsberater fiir die Abkldrungen mit Bewohnen-
den und Pflege. Der Aufwand sei aber gerechtfertigt, findet

1 5 CURAVIVA 420

>>



Kiichenchef Gottschalk: «Wir miissen in die-
sen Themen fit fiir die Zukunft sein.»

Vieles an seinem neuen Gastronomiekonzept
ist in den beiden Jahren aufgegleist worden.
Fertigist die Arbeit noch nicht: Ganz oben auf
dem Plan steht die Biografiearbeit mit «<Ernéh-
rungsgewohnheiten und Vorlieben», die hel-
fen soll, unter Beriicksichtigung von Essge-
wohnheiten und Erinnerungen die Freude
am Essen anzuregen. Welch wichtige Rolle
das spielt, hat Markus Gottschalk schon oft
gemerkt. «Sie konnen sich nicht vorstellen,
wie wichtig es fiir alte Menschen ist, ob die
Randen im Salat gewtirfelt oder geraffelt da-
herkommen - sie moégen alles einfach am
liebsten so, wie sie es sich seit Jahrzehnten
gewohnt sind.»

Fleischgeruch kann Erinnerungen wecken Aussenterrasse bei der Cafeteria: Eine wichtige Rolle spielt die Umgebung -
Deshalb soll kiinftig auch ein Koch das Essen und manchmal auch, ob der Randen im Salat gewiirfelt oder geraffelt ist.

direkt auf der Abteilung fiir Menschen mit
Demenz zubereiten und dabei mit diesen Vor-
lieben arbeiten: Wenn der Geruch von fri-
schem Gemiise oder gebratenem Fleisch
durch die Rdume zieht, kann das die Bewoh-
nerinnen und Bewohner sehr wirkungsvoll an
frither erinnern und anregen. Auch hier hilft,
wenn dank der Biografiearbeit die Lieblings-
speisen der alten Menschen bekannt sind.

Und fiir jene Bewohnerinnen und Bewohner,
die Tag und Nacht nicht mehr unterscheiden
konnen, soll kiinftig eine 24-Stunden-Kiiche
zur Verfligung stehen: Finf verschiedene
nahrhafte Gerichte, beispielsweise Suppe,
Teigwaren, Ragout oder ein siisser Kaiser-
schmarren, werden in der Wohngruppe
tiefgefroren und in Plastikbeuteln aufbe-
wahrt. Diese Portionen konnen die Pflegen-

den je nach Bedarf Tag und Nacht regene- Die Heimkdche beim Anrichten: Neue Produktionsmethoden erlauben

rieren — mit einem speziellen Verfahren >> flinke Ablaufe und lassen gleichzeitig die gewtinschten Anpassungen zu.
Anzeige

Plankis steht fiir
das Leben und Wirken von
Menschen mit Behinderung.

Wichtig sind uns die Individualitat der Person,
ihr Recht auf Autonomie, sowie

die soziale und berufliche Integration. . ; R d
Beda Gujan (@) . 55 & ’ e ne.
Geschiftsleiter Cl p |a n le N . Software
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aufwérmen - und den Bewohnerinnen und Bewohnern damit
ein vollwertiges Gericht servieren. «Das schmeckt wie frisch zu-
bereitet», versichert Markus Gottschalk.

Inzwischen hat sich der interdisziplindre Austausch zwischen
Kiiche und Pflege schon gut eingependelt. Wie wichtig erist, zeigt
der Kiichenchef an einem Beispiel: Eine 85-jdhrige Frau, die frisch
von einer anderen Institution eingetreten war, bettlagerig und in
einem sehr schlechten koérperlichen und psychischen Zustand,
verweigerte jegliche Nahrung. «Sie hatte nicht nur aufgrundihrer
Krankheiten viel Gewicht verloren undlitt entsprechend an einer
Mangelerndhrung, auch die Zahnprothese passte nicht mehrrich-
tig», erzahlt Gottschalk.

Standiger Austausch half die Situation verbessern

In Gesprachen mit der Pflege und dem kiinftigen Erndhrungsbe-
rater Andrej Deric stellte sich heraus, dass die Bewohnerin seit
Kindheit kein Fleisch ass, dafiir Fisch sehr mochte. Gemeinsam
entwickelten Pflege und Kiiche einen Meniiplan ohne Fleisch und
probierten zwei Wochen lang, wie er sich bewédhren wiirde. An-
fangs verwendete die Kiiche weichen Fisch wie Schollenfilets, die
sich gut pochieren und zerdriicken lassen. Als schliesslich eine
funktionierende Zahnprothese angepasst worden war, konnte die
alte Dame auch knusprigen Fisch essen. Und sie genoss die ange-
botenen Mahlzeiten offensichtlich: Im Nachgesprich nach zehn
Tagen zeigte sie sich sehr zufrieden mit den Meniis und dusserte

Anzeige

sogar, dass sie jetzt auch Hackfleisch essen wiirde. Ein paar Wo-
chen spéter erhielt das Kiichenteam eine neue Meldung vom
Pflegeteam: Die Bewohnerin war inzwischen so gut erholt,
dass sie das Bett verlassen hatte — und erklarte, sie esse libri-
gens ab sofort das ganz normale Menii. «Nur hie und da
wiinschte sie explizit ihren Fisch», sagt Gottschalk.

Hier hat sich fiir ihn gezeigt, wie enorm wichtig der stédndige
Austausch mit der Pflegeexpertin und das Feedback aller
Beteiligten sind. Er weiss zwar, dass sich der Zustand der Be-
wohnerin auch wieder verschlechtern kann, «das sind
schwankende Geschichten», aber vorldufig hat die Zusam-
menarbeit wunderbar geholfen.

Zwei bis drei Jahre bis zur Umsetzung

Zurlcklehnen wird sich der Kiichenchef auch nach solchen
Erfolgsgeschichten noch lange nicht. «Es dauert zwei bis drei
Jahre, bis alle Projekte umgesetzt sind», sagt er niichtern. «Und
auch dann bleibt es ein fortlaufender Prozess, der nie fertig
wird.» Er macht sich stattdessen darauf gefasst: «Wir werden
kiinftigimmer wieder Anpassungen auf neue Anspruchsgrup-
pen machen miissen.» Dafiir sieht er immer wieder, wie wir-
kungsvoll es ist, in der Kiiche nicht als Einzelkdmpfer dazu-
stehen, sondern auch von Seiten der Pflege aufgewertet zu
werden. Und die engere Zusammenarbeit, findet er, sei letzt-
lich fiir alle Seiten ein Gewinn. ®

Bei uns finden
Sie das passende
Personal!

sozjobs.ch

CURAV/VA.CH

Der Stellenmarkt fiir Sozial- und Gesundheitsberufe

24l '

1 9 CURAVIVA 4|20



	Ein gutes Gastronomiekonzept gewährleistet bestmögliche Ernährung im Pflegeheim : das Rezept für den guten Appetit: Eine grosse Portion Absprache mit der Pflege

