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Das Gourmet-Menu

an der Hausture

Gesundheit fangt mit dem Essen an. Davon sind die drei Didtberaterinnen
der Genfer Spitex-Organisation Imad liberzeugt. Sie wachen dariiber,

dass die Mahlzeiten, die taglich an gegen 1400 Kunden ausgeliefert werden,
ausgewogen und gesund sind.

Wer jahrein, jahraus vom Mahlzeitendienst beliefert wird,
hat andere Anspriiche als jemand, der nur fiir ein paar Tage
im Spital liegt. Die Kiiche des Universitatsspitals Genf, die
auch fiir den Mahlzeitendienst kocht, misse sich deshalb
diesen besonderen Bediirfnissen anpassen, finden die drei
langjahrigen diplomierten Didtberaterinnen der Genfer
Spitex-Organisation Imad
(Institution genevoise de
maintien a domicile), Ta-
mara Del Tatto, Isabelle m

Bard Petelat und Sandra

Gorgerat.

Dies bedeutet primar: Abwechslung macht das Leben
stiss und das Essen schmackhaft. Dreimal wochentlich
kommt Salat auf den Tisch, ebenso haufig Kase. Zu Feier-
tagen wird selbstverstandlich etwas feiner gekocht als im
Alltag. Etwa zwei Monate im Voraus setzen sich die Diat-
beraterinnen mit der Kiichenmannschaft zusammen, um
die Meniis festzulegen.

Dazu kommt, dass die Anspriiche der meist betagten Kli-
entinnen und Klienten stark variieren. So wird sehr unter-
schiedlich gekocht; neben dem «normalen» Meni gibt es

Gesundheit fan

die fleischlose Variante, wobei aber jede Woche dreimal
Fisch auf dem Speisezettel steht. Die leicht verdauliche
Variante enthalt weniger Fett und blahende Nahrungsmit-
tel. Angeboten werden weiter Didtmenis, etwa fir
Diabetiker, Menschen mit Gluten- oder Lactose-Unvertrag-
lichkeit oder solche mit Schluck- und Kaubeschwerden. All
diese Speisen sind auch fein
geschnitten oder piiriert er-
haltlich —allerdings nicht als
matschiges Mus, sondern
etwa als Geschnetzeltes
oder feine Mousses. Denn
Diat brauche nicht gleichbedeutend mit geschmacklos und
unappetitlich zu sein, sind die Fachfrauen tiberzeugt.

t mit dem

Delikat und individuell

Zwar kénnen die insgesamt 4000 Kundinnen und Kunden
des Mahlzeitendienstes ihr Menii nicht aussuchen. Aber sie
konnen gewisse Nahrungsmittel ausschliessen und im Ge-
sprach mit den Didtberaterinnen die taglichen Mahlzeiten
ganz auf ihre persénlichen Bediirfnisse und Vorlieben ab-
stimmen.

Appetitlich prasen-
tiert - ob verpackt
oder angerichtet auf
dem Teller.
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Isabelle Bard Petelat, Tamara Del Tatto und Sandra Gorgerat (von links). Die Didtberaterinnen aus Genf sind iiberzeugt: Abwechslung macht das

Essen schmackhaft. Bild: zvg

Jeweils donnerstags setzen sich die drei Beraterinnen
mit dem Kiichenteam des Unispitals zusammen, um die
Meniis der laufenden Woche zu besprechen und zu testen.
Dabei geht es um mogliche
Verbesserungen, indem
Riickmeldungen der Auslie-
ferer aufgenommen und
Neuerungen angestossen
werden. Fazit: Auch wenn
das Menii aus der Grosskiiche vielleicht nicht die gleiche
Finesse haben kann wie das liebevoll in der eigenen Kiiche
komponierte Gericht, sind die Riickmeldungen der Kund-
schaft in der Regel positiv.

Beratung vor Ort
Die Spezialistinnen sind aber auch auf anderen Ebenen ak-
tiv. Sie nehmen telefonisch oder persénlich mit Kunden
Kontakt auf, wenn die zustandige Pflegerin, der Arzt, der
Auslieferer oder auch Kunden selber sich melden. Haufig
geht es dabei um Mangelernéhrung, Diabetes, Ubergewicht
und Fettleibigkeit, aber auch um Verdauungsprobleme. Der
heute kiirzeren Aufenthaltsdauer im Spital fallen oft die
Erndhrungstipps fir die Zeit zu Hause zum Opfer — auch
hier springen die Erndhrungsberaterinnen in die Liicke. Die-
se Leistungen sind fiir die Kunden kostenlos. Fiir eine lan-
gere Beratung empfehlen sie bisweilen eine Diatpraxis, de-
ren Leistungen von der Krankenkasse tibernommen werden.
Daneben helfen die Fachfrauen mit, das Angebot «Au-
tour d'une table» («Rund um einen Tisch») auszubauen. Es

Die Anspriche konnen
stark variieren.
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richtet sich an Personen im AHV-Alter und gibt diesen die
Moglichkeit, gemeinsam mit anderen in einem Quartier-
restaurant zu essen. Das macht Lust, die eigenen vier
Wande zu verlassen — und
gibt Appetit. «Autour d’'une
table» gibt es in verschie-
denen Restaurants in der
Stadt Genf sowie in den
meisten Gemeinden ausser-
halb. Der Preis ist gleich wie fiir ein Menii des Mahlzeiten-
dienstes.

Gesundheit durch gesundes Essen beschrankt sich in
Genf nicht auf den Mahlzeitendienst. Die Didtberaterinnen
besuchen auch regelméssig Ubergangsheime (UATR) und
betreute Alterswohnungen (IEPA). Dort werfen sie einen
kritischen Blick in die Tépfe und ermuntern die Bewohne-
rinnen und Bewohner zu gesunder Erndhrung. Sie halten
regelmassig Vortrage an den Weiterbildungen fiir das Ge-
sundheitspersonal. Schliesslich sprechen sie auch die Of-
fentlichkeit an. Sie sind regelmassig an Praventionstagen,
lokalen Veranstaltungen oder Elterninformationen anzu-
treffen, um Eltern zu gesunder Ernahrung ihrer Kinder zu
ermutigen. So lernen auch diese schon friih, dass Gesund-
heit schmeckt.

Nicole Dana-Classen/tul
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