Interview: Care-Gastronomie
Verpflegung in Pflegeeinrichtungen

Stuhl und Tisch bekommen Sie von OZG. Doch was
auf den Tisch kommt, das weiss Franziska Staub,
BFH Erndhrungsberaterin SVDE, besser als wir. Im
Interview verrat sie Wissenswertes zur Verpflegung in
Pflegeeinrichtungen und gibt hilfreiche Tipps.

Welche Rolle spielt die Care-Gastronomie im
Leben der Bewohnerinnen und Berwohner von
Pflegeeinrichtungen?

Der Zusammenhang zwischen Erndhrung und Lebensqual-
itat ist bekannt und unbestritten. Mahlzeiten spielen fur
Bewohner und Bewohnerinnen in Alters- und Pflegeheimen
eine wichtige Rolle. Sie geben dem Tag Struktur, bieten
Abwechslung im Heimalltag und ermdglichen soziale Kon-
takte. Zudem ist es zentral wichtig, dass die Mahlzeiten den
Energie- und Nahrstoffoedarf decken und die persénlichen
Bedurfnisse des einzelnen Menschen bertcksichtigt werden.

Was empfehlen Sie als Erndhrungsberaterin
hinsichtlich des Energie- und Nahrstoffgehalts?

Heute werden in der Heimkiche verschiedenste kreative
Massnahmen fUr eine ausgewogene Ernahrung umgesetzt.
Als Ernéhrungsberaterin BSc sehe ich mich mitverant-
wortlich, den alteren Menschen eine Kost mit ausreichend
Energie, Vitaminen und Mineralstoffen anzubieten. Besonders
halte ich da ein Augenmerk auf gentigend Proteinbeilagen
und empfehle weich gekochte Speisen.

Stichwort Konsistenz: Gibt es Lebensmittel und
Speisen, die sich besser fir die Verpflegung in
Pflegeeinrichtungen eignen als andere?

Die Funktionen des Verdauungsapparates andern sich im
Alter. Bedenken Sie hier folgende Punkte:

¢ \erédndertes Kau-, Geschmacks- und Geruchsempfinden
¢ Eingeschrankte Beweglichkeit und geringer Energieumsatz
* Nachlassen von Appetit und Durstgefuhl

¢ | anges Sattigungsempfinden, da weniger Magenséaure
produziert wird

Pflegeinstitutionen wird deshalb empfohlen, die wichtigsten
Kostformen zu definieren. FUr mich gehdren ausgewogene
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Vollkost, konsistenzangepasste Kostformen bei Kau- und
Schluckbeschwerden, Fingerfood, angereicherte Kost bei
fehlendem Appetit zu den Basic-Angeboten. Spezielle Diabe-
teskost ist heutzutage als Kostform nicht mehr nétig, sofern
die Vollkost ausgewogen geplant ist.

Gilt es auch etwas hinsichtlich der Schopf-
menge zu beachten?

Es ist sicher sinnvoll, die Schépfmenge klar zu definieren.
Ein Uberflllter Teller ist nicht unbedingt appetitférderlich.
Hingegen sind kleinere Portionen erganzt mit «gluschtigen»
Zwischenmahlzeiten nicht nur leichtbekdmmlicher, sondern
auch eine willkommene Abwechslung im Alltag.

"Mahlzeiten geben Struktur,
bieten Abwechslung und
ermoglichen soziale Kontakte"

Hat sich die Verpflegung in Pflegeeinrichtungen
in den vergangenen Jahren verandert?

Die Erndhrungsbedirfnisse der Bewohnerinnen und Be-
wohner sind vielfaltiger geworden. Der heutige Senior bringt
haufig ein breites Wissen Uber die Erméhrung mit und verlangt,
seine persodnliche Ermahrungsform in der Pflegeinstitution
weiterfUhren zu konnen. Aufgabe der Erndhrungsberaterin

ist es aber, bei reduziertem Allgemeinbefinden (z.B. durch
Krankheit oder schlechten Verlauf einer Krankheit) mit
Anpassungen in der Mahlzeitengestaltung die Lebens-
qualitdt moglichst zu erhalten und Einbussen in der Selbst-
standigkeit zu vermeiden. Das erfordert ein komplexes
Gesundheitsmanagement, Geduld und EinfGhlungsvermagen.

Welche Rolle spielt Nachhaltigkeit heute bei
der Verpflegung in Pflegeeinrichtungen?

Erndhrung ist ein wesentlicher Bestandteil der Lebensqualitat
im Alter und bei Erkrankungen. Wenn es das Budget zulasst,
sollten moglichst regional produzierte Bio-Lebensmittel fur die
Herstellung der Mahlzeiten benutzt werden. Vielleicht lassen
sich auch Hochbeete anlegen, die von den Bewohnerinnen
und Bewohnern bepflanzt und spater daraus GemuUse, Salate
und Krauter geerntet werden kdénnen. Ein GemuUseauflauf aus
dem eigenen Garten schmeckt einfach kostlicher. Ein Thema
bildet auch Foodwaste. Hier lohnt es sich, angeleitet durch
Erfahrungsberichte wirksam etwas dagegen zu unternehmen.

Hochbeete sind eine schéne Idee. Haben Sie
weitere Tipps, um pflegebedirftigen Menschen
die Freude am Essen zu erhalten?

Es konnte nachgewiesen werden, dass gemeinsames Essen
in Pflegeinstitutionen sich positiv auf Appetit und Essmenge
auswirkt. Zusammen zu essen, starkt die Zusammengehorig-
keit und gibt Sicherheit. Bei pflegebedUrftigen Menschen
sollte immer gentgend Zeit furs Essen eingeplant werden,
oftmals geht der Umgang mit Messer und Gabel nicht mehr
S0 leicht, wie in friheren Jahren. Auch sollten die Mahlzeiten
in entspannter Atmosphare eingenommen werden. Stehen
die Bewohnerinnen und Bewohner unter Druck, wird das
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Essen meist zu frih beendet. Eine Herausforderung bildet
das Platzieren der alteren Personen am Tisch. Wenn jemand
schlurft beim Essen, kann sich das auf den Appetit des
Tischnachbarn ungiinstig auswirken. Es ist immer von Vorteil,
Personen an einen Tisch zu setzen, die sich gut mogen.

Wie sehen Sie die Rolle der Ernahrungsbera-
tung in Pflege- und Altenpflegeeinrichtungen?

In der Praxis sowie in internationalen Studien hat sich
gezeigt, dass eine gute Zusammenarbeit zwischen den
Bereichen Pflege/Betreuung, Erndhrungsberatung sowie
Gastronomie/Hauswirtschaft zu einer Verbesserung der
Lebensqualitdt der Bewohnerinnen und Bewohner beitragt.
Die Anwesenheit der Ernahrungsberaterin SVDE hilft, die
Erndhrung in der Pflegeinstitution zum Thema zu machen.
Gerade in komplexen Erndhrungsfragen bei Pflegebeduirf-
tigen ist eine gute interprofessionelle Zusammenarbeit und
verfugbare Erndhrungsberatung von grosser Bedeutung. Ein
weiterer Vorteil einer Erndhrungsberaterin SVDE vor Ort ist
die erleichterte Umsetzung eines Erndhrungskonzeptes.

Wir empfehlen Pflegeeinrichtungen ein informatives
Gesprach, um sich Uber die potentielle Qualitatsverbesse-
rung ein Bild zu machen. Schlussendlich geht es ja darum,
angestrebte Ziele wie bestmdgliche Lebensqualitat und Au-
tonomie fUr alle Bewohnerinnen und Bewohner zu erhalten.

L
g1






