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Gut ist, was gut schmeckt und gesund ist: Die Erndahrungsberaterinnen
der Imad degustieren jede Woche die Menis des Mahlzeiten-
dienstes. Dabei spielen nicht nur Geschmack und Aussehen der
Mahlzeit eine Rolle.

Jede Woche treffen sich die Erndhrungsberaterinnen der Imad mit den Kéchen des HUG zur gemeinsamen Degustation.

Man kénnte meinen, die Damen treffen sich zu einem Mit-
tagessen unter Freundinnen. Nur das Plastikgeschirr, die
nlichterne Atmosphére und das Personal in den weissen
Kitteln weisen darauf hin, dass man hier nicht zum Vergnii-
gen zusammenkommt. Doch Spass haben sie trotzdem:
Malika Galloppini, Sandra Gorgerat, Isabelle Bard-Petelat
und Tamara Del Tatto sind diplomierte Ernahrungsberate-
rinnen der Imad (-institution genevoise de maintien a
domicile) und degustieren mit ihrer Chefin Nelly Charvoz
jeden Donnerstag die aktuellen Meniis des Mahlzeiten-
dienstes. Dafir fahren sie jeweils in das Universitatsspital
Genf (HUG) und probieren die Meniis, welche die Spital-
kéche des HUG fiir die Patienten im Spital und fiir den
Mahlzeitendienst der Imad kredenzen. Sieben Meniis mit
je drei Komponenten aus Fisch oder Fleisch, Gemiise und
Kohlenhydraten stehen zur Degustation bereit, jede Wo-

che werden 21 Speisen probiert. Ob es auch diese Woche
schmeckt? Das erste Menil wird serviert, der Spitalkoch
stellt den Plastikteller des Mahlzeitendienstes in die Mitte
des Tisches: eine Lachstranche mit Teigwaren und Spinat.
Zuerst schauen sich die Vorkosterinnen das Aussehen der
Mahlzeit an. Passen die Komponenten farblich zusammen?
Macht der Teller einen appetitanregenden Eindruck? Die
fiinf sind sich einig: Der rosa Lachs, der griine Spinat und
die hellen Teigwaren passen farblich gut zusammen. Doch
schmeckt es auch? Eine nach der anderen steckt ihre Ga-
bel in Fisch, Gemiise und Pasta und probiert. Einen Mo-
ment lang bleibt es still, nur das Kauen der Vorkosterinnen
ist zu héren. Dann folgt zustimmendes Nicken: «Der Lachs
ist zart und nicht zu trocken und der Spinat hat eine gute
Konsistenz», lautet das Urteil von Nelly Charvoz, Verant-
wortliche fiir den Mahlzeitendienst der Imad.
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Stéphane Galeazzi, der Kiichenchef des HUG, notiert
sich das Urteil der Spitex-Mitarbeiterin. Er sitzt mit am
Tisch, um die Meniis der Woche zu degustieren und um die
Riickmeldungen der Erndhrungsberaterinnen entgegenzu-
nehmen. Schon kommt der néchste Teller auf den Tisch,
und die Frauen riimpfen bereits die Nase: farblich gibt das
Menti nichts her und auch geschmacklich sind sich die Vor-
kosterinnen einig: Die Wahe ist versalzen und das Gemii-
seist verkocht. Und warum wird das tiberhaupt zusammen
serviert? Doch die Kritik ist von kurzer Dauer, die restlichen
finf Meniis der Woche bekommen alle gute Noten. Feh-
len noch die Desserts. Sieben Stissspeisen werden rumge-
reicht, Fruchtsalat, Vanillecréme, Birnenkompott, Patisse-
rie, Flan caramel und Traubenkompott. Alles schmeckt, nur
die Vanillecreme ist den Damen nicht siiss genug. Stépha-
ne Galeazzi notiert sich die Anmerkung und bedankt sich
bei den Ernahrungsberaterinnen fiir den Besuch. Bereits
nachste Woche werden die Ernahrungsfachleute wieder
gemeinsam am Tisch sitzen und die Meniis der Patienten

und Klienten testen.

Mehr Abwechslung als im Spital

Seit knapp fiinf Jahren schon findet diese gemeinsame De-
gustation in der Spitalkiiche des HUG statt, zuerst nur spo-
radisch bei neuen Kreationen aus der Kiiche, spater wo-
chentlich. Nicht nur die Meniis der aktuellen Woche
werden getestet, jede Neuerung, jede Verbesserung, jede
Menianderung wird den Spitex-Erndhrungsberaterinnen
zur Degustation vorgelegt. Der Austausch zwischen Spital-
kiiche und Imad ist sehr eng. Die Verbesserungsvorschla-
ge und Meniivorschlage werden durch die Spitalkéche ger-
ne umgesetzt. Auch wenns manchmal etwas dauert, bis
die Idee auch wirklich auf dem Teller landet: «Es braucht
Zeit, bis sich Dinge andern. Aber unsere Riickmeldungen
werden stets beherzigt», erzahlt Nelly Charvoz.

Jeder Teller wird nach Quantitét, Qualitat, Prasentation,
Konsistenz und Geschmack beurteilt. Auch bei der Planung
der Meniis diirfen die Ernahrungsberaterinnen mitreden:
«Die Spitalkiiche unterbreitet uns Mentvorschlage fur die
nichsten vier Monate und wir stellen aus ihren Vorschla-
gen das Essen fiir unseren Mahlzeitendienst selber zusam-
meny, erklart Nelly Charvoz. Das sei notig, um ausreichend
Abwechslung zu schaffen: «Die Patienten im Spital bleiben
dort nur eine beschrankte Zeit. Aber unsere Klienten und
Klientinnen bekommen die Meniis taglich vorgesetzt, da
braucht es mehr Abwechslung, erklart Charvoz. Die Lei-
terin Mahlzeitendienst achtet auch darauf, an Festtagen
besondere Speisen zu servieren: «Unsere Klienten schat-
zen es, an Feiertagen etwas Besonderes zu essen, das ge-
hort einfach dazu.» Und was essen die Genferinnen und
Genfer am liebsten? Gratin, Spaghetti bolognese, Lasag-
ne, Kartoffelstock, die Geschmécker sind vielseitig, ist sich
das Team einig. Aber Fisch werde immer beliebter, und auch
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vegetarische Speisen: «Es wird heute viel éfter Fisch ge-
gessen. Aber das hat damit zu tun, dass es mehr Auswahl
gibt.» Vegetarische Speisen sind bei den Klientinnen und
Klienten beliebt, weil Fleisch im Alter schwierig zu kauen
sei. Und der Klassiker «Café complet» sei auch in der Ro-
mandie ein Hit. Die wochentliche Degustation wird fiir die
Vorkosterinnen manchmal auch zur persénlichen Heraus-
forderung, etwa dann, wenn Speisen wie Kutteln oder
Schnecken degustiert werden miissen. «Als ich Zunge pro-
bieren musste, war das fiir mich schon etwas schwierig»,
gesteht Malika Galloppini.

Taglich 1500 Mahlzeiten
Der Mahlzeitendienst der Imad liefert taglich 1500 Meniis
aus. Die Speisen werden an drei Standorte in Genf gelie-
fert, von einer Erndhrungsberaterin kontrolliert und zur
Weiterverteilung freigegeben. In dieser letzten Kontrolle
liegt das Augenmerk auf Aussehen und Menge der Speisen.
Falls etwas nicht stimmen sollte, kann so die Notbremse
gezogen werden. Das komme aber praktisch kaum vor. Ein-
mal habe ein Kase etwas komisch ausgesehen und die zu-
standige Erndhrungsberaterin habe Alarm geschlagen. «Es
stellte sich heraus, dass auf dem Késerand noch Reste des
Herstellerstempels zu sehen waren. Der Kase war véllig in
Ordnung», schmunzelt Nelly Charvoz. Doch Kontrolle ist
wichtig, denn: Das wichtigste Ziel sei es, den Klienten und
Klientinnen eine gesunde, schmackhafte Mahlzeit zu ser-
vieren, damit sie mit Freude essen.

Nadia Rambaldi

Stéphane Galeazzi, Kiichenchef des HUG, nimmt Nelly Chavroz'R‘Lickmeldungen
zu den Desserts auf. Bilder: RA
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