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Aus der Praxis, fir die Praxis -
Informationen und Erfahrungen

Kontext der diskutierten Ideen,
Beispiele und Anregungen aus der
Praxis fiir die Praxis

Im Rahmen von verschiedenen Fachtagungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gung der BAGSO-Bundesarbeitsgemeinschaft der Seniorenorganisationen
und der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) gaben Fachkrifte
aus Senioreneinrichtungen Einblicke in ihre Verpflegungskonzepte. Eben-
so diskutierten die Teilnehmenden der Tagung auf der Basis von Fachvor-
tragen in Arbeitsgruppen engagiert Fragestellungen zur Umsetzung einer
Verpflegung mit Genuss und MehrWert.

Die vielfiltigen interessanten und spannenden Beispiele, Ideen und
Erkenntnisse fokussierten auf drei zentrale Handlungsebenen:

= Auf welche Weise konnen Gerichte optimiert werden, um den Bewoh-
nerinnen/Bewohnern ein ,,Essen in Gemeinschaft - mit Genuss und
MehrWert“ zu ermdglichen?

= Auf welche Weise konnen Bewohnerinnen/Bewohner motiviert bzw.
begeistert werden, neue Gerichte mit Genuss und MehrWert zu verkos-
ten und zu probieren?

= Was muss geschehen, damit eine Meniilinie entsprechend den Empfeh-
lungen der DGE-Qualitdtsstandards, d.h. Essen in Gemeinschaft — aber
bitte mit Genuss und MehrWert, in einer Einrichtung etabliert wird?

Die prasentierten und entwickelten Ideen, Anregungen und Empfehlun-
gen aus der Praxis fir die Praxis in den aufgezeigten Handlungsebenen
sind in den drei Kapiteln dieser Broschiire ,,Aus der Praxis fir die Praxis“
zusammengestellt.

Ausgewogene,
leckere Meniis
werden bedarfsge-
recht angeboten

Bewohnerinnen/
Bewohner rea-
gieren positiv auf

Fachkrafte aus allen
Bereichen ziehen
Gerichte mit an einem Strang

MehrWert

Essen in Gemein-
schaft mit Genuss
und Mehrwert



Optimierung moglich -

Ideen zur Gestaltung niahrstoffreicher Mahlzeiten
zur Forderung des Wohlbefindens alterer Menschen

(Lieblings-)Speisen ,,optimieren“ darunter versteht
man, Speisen so verdndern, dass sie nahrstoffreicher
werden und/oder fiir Menschen mit eingeschriankter
Kau- und Schluckfahigkeit essbar sind, z.B. durch:

m Austausch von Lebensmitteln oder Zutaten, z.B. (an-
teilig) Vollkornmehl statt Weiffmehl einsetzen oder
Gemiise integrieren

= Ergidnzung von Lebensmitteln oder Speisenkomponenten, z.B. kleiner
Salat zur Vorspeise, Anreichern einer Speise, z.B. mit pflanzlichem Ol
oder Nussmus bei Mangelerndhrung

= gpezielle Zubereitung, so dass auch Menschen mit Kau- und Schluck-
storungen die Gerichte genief}en kdnnen, z.B. geschmeidige aufge-
schiumte Kost (,smoothfood*), die das Speisenangebot erginzen kann:

- aus frischen Lebensmitteln hergestellt
- kalt oder heif? serviert
- fir siifle und herzhafte Speisen geeignet

= Speisen anreichern bei Mangelerndhrung, z.B. mit:

- hochwertigen Pflanzendlen,

- Nissen oder Olsaaten/Mus aus Niissen oder Olsaaten,
Trockenfriichten,

Ei, Sahne (-quark), Butter oder

eiweifdreichen Lebensmitteln, wie Hulsenfriichten, Fleisch
oder Fisch.



Zart statt hart: Mehr Vollkorn
in der Verpflegung

Welche Ideen haben Sie, um mehr Vollkorn
in die Verpflegung zu integrieren?

= Feingemahlenes Vollkornmehl zum
Backen verwenden, z.B. bei Brot, Brotchen, Toast, Pfannkuchen

= Mischung aus normalen und Vollkornnudeln zur besseren
Akzeptanz

= Verwendung von Naturreis
= Appetitliche Canapées mit Vollkornbrot (Pumpernickel)

= Vollkornmehl in die Rezepte ,hineinschmuggeln®,
z.B. eine Halfte normales Mehl, andere Halfte Vollkorn

= 405er Weifdmehl komplett weglassen und ersetzen durch 1050er
Dinkel- oder Vollkornmehl, Mengen langsam steigern

m Einsatz von Amaranth und Buchweizen, Hirse oder Quinoa,
diese als Vollkornprodukte nutzen

= Bircher Misli mit groben Flocken

= Brei aus Vollkorngriess und Haferflocken

= Weizenkleie in selbstgebackenen Produkten

= Weizenkeime einsetzen

= Vegetarische Vollkornburger (Linsen- oder Bohnenbratlinge)

= Panierung von z.B. Seelachs mit Vollkorn-Produkten.
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Tipps zum Backen mit Vollkornmehl:

= Vollkornmehl quillt stirker, daher ist beim Backen mehr Fliissig-
keit notig (Faustregel: 10 - 20% mehr Wasser, Milch usw.).
Am besten Flissigkeit beim Kneten nach und nach dazu geben.

= Teige aus Vollkornmehl sind etwas schwerer und fester, daher
etwas mehr Triebmittel verwenden, damit sie gut aufgehen.

= Fir herzhaftes oder stifes Gebéack sind Weizen- und Dinkelvoll-
kornmehl geeignet, Roggenvollkornmehl, weil es herber ist, eher
far Brote.

Quelle: https://eatsmarter.de/blogs/smarter-kochen/backen-
mit-vollkornmehl

= Zum Einstieg Rezepte, die leicht gelingen wie Rithrkuchen oder
Pizza- und Pfannkuchenteige wihlen.

= Anmerkung: Mirbeteige gelingen meist mit Auszugsmehl besser.

Quelle: https://www.jedes-essen-zaehlt.de/backen-mit-vollkorn-
mehlhtml

Tipps zum Kochen mit Vollkornprodukten:

= Beilagen kriftiger wiirzen: Vollkornnudeln oder Getreidekdrner
haben einen stirkeren Eigengeschmack

= Mehr Zeit zum Garwerden einplanen, eventuell vorher
einweichen.

Quelle: https://www.alnatura.de/de-de/
magazin/warenkunde/warenkunde-
vollkorn/
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Gemiise und Obst: Genuss mit
Nahrstoff-Plus

Welche Ideen haben Sie, um mehr Gemiise und Obst
in die Verpflegung zu integrieren?

= Smoothies suf} oder herzhaft auch als Zwischenmahlzeiten
(Gemiisesmoothies am besten mit Ol anreichern, um fettlosliche
Vitamine besser aufnehmen zu konnen)

= Gemiise in Saucen pirieren (versteckt)

= Gemiisecremesuppe

= Gemisesifte - pur oder gemischt

= Aroniasaft, rote Beete, Johannisbeeren, rote Friichte
= Gemisestrudel oder -saucen

» Gemuseauflauf, Gemiuse kochen, Frittata/Piirees mit Gemiise

= Omelette und Kartoffelpuffer mit Gemiise
= Eintopfe fein oder grob

= Gemuse als Dekoration auf dem Teller

= Salatbeilage, auch feingeraspelt

= Beilagen aus Obst - Gemiise zu den Hauptmahlzeiten reichen
oder am Abend

m Reis, Nudeln, Kartoffeln zusammen mit Tomaten- oder Gemuse-
wirfeln anbieten

= Gemise Nuggets, so oft wie moglich frisches Gemiise reichen
(z.B. Blattsalat)

= Gemusesticks und Krauterquark regelméfig anbieten. Senioren-
freundliche Rohkost mit Dips beim Friihstiick und Abendessen
— kann auch fiir Menschen mit Kaustérungen angepasst werden
(z.B. Gurke, Tomaten, gegarte, bissfeste Mohren- oder Kohlrabi-
sticks).

= Vegetarische Bolognese mit Linsen und klein gehackten Mohren
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alte Gemiisesorten und Gemiisegerichte zubereiten (viele
Wurzelgemiise kann man hervorragend in Kartoffelstampf
integrieren)

Fleischalternativen kreieren (gefiillte Champignons/Aubergine/
Zucchini etc. aus dem Ofen)

= Gemuse in Form von Aufstrichen fur Brote reichen

Fleischfrikadellen mit Gemuse ,strecken

Lklassisches“ Gemitise wie Bohnen, Kohl, Sauerkraut 6fter auf
den Speiseplan schreiben, nicht nur Tomaten, Gurken, Zucchini,
Vorteil: dltere Menschen mégen und kennen es und die Arten
sind ballast- und mineralstoffreich

fermentiertes Gemiise —» Darmgesundheit

Tomate und Mozzarella als Salat (kleingeschnitten)

mittags immer Gemiise und Salat anbieten, da es sonst schwierig
ist auf drei Portionen am Tag zu kommen

Grillgemiise im Sommer, GemiisespiefRe

Salatbuffet in der Mittagsverpflegung

Késespiefde mit Obst

Obstrunde: Fachkraft schneidet Obst/Gemiise vor den Augen der
Bewohnerschaft als Zwischenmahlzeit

= Obst auf einem Wagen auf Ridern zu den Bewohnerinnen/
Bewohnern bringen

= Obst zum Kuchen (Obstkuchen) oder Waffeln mit Obst
= Obst als Fingerfood, z.B. kuvertiert

= Obstsalat als Zwischenmahlzeit

= Milchshakes mit Obst

= Miisli mit Obst, Obstquark (Friichte wie Banane oder
Pflaumen).



Fingerfood:
Feiner Genuss fir alle!

Welche Einstellung haben Sie zu Fingerfood in der
Gemeinschaftsverpflegung und welche Ideen haben Sie,
um es fiir dltere Menschen attraktiv anzubieten?

= wird gerne zwischendurch angenommen und férdert die
Gewichtszunahme

= die Hygiene muss stimmen

® zeitaufwindig, eventuell mehr Abfall, da es schnell vertrocknet
aussieht

= Bewohnerschaft mitarbeiten lassen, sofern es noch geht

= Speisen aktiv anbieten
= kann weitgehend vom tiblichen Speiseplan abgeleitet werden

= einzelne Stlicke tibersichtlich auf dem Teller anordnen, damit
sie gut erkenn- und greifbar sind

= Besteck sollte vorhanden sein, um niemanden zu diskriminieren

Fingerfood als Tellergericht.
Tipps zu Eat by walking (Essen unterwegs):

= ist vorrangig fiir Menschen, z. B. mit Demenz, die am Tisch nicht
ausreichend essen, unruhig und mobil sind

m zusatzlich als kleine Mahlzeiten oder Snacks fur ,,zwischen-
durch” fur Personen, die nur noch sehr kleine Portionen
bewaltigen

= Speisen sollten leicht zu transportieren sein
= Imbiss-Stationen in hochfrequentierten Bereichen aufstellen

= aus hygienischen Griinden nur tiberschaubare Mengen
servieren und regelméafig austauschen, um Abfallmengen soweit
moglich zu vermeiden

= Bewohnerinnen/Bewohnern mit Schluckstérungen kénnen
auch auf Loffeln kleine Happchen, z.B. ein Piiree-Ment, ange-
boten werden
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= das Essen sollte gut sichtbar platziert werden

= die Fingerfoodstiicke sollten sich vom Teller und der Umgebung
farblich gut abheben, damit die Bewohnerinnen/Bewohner das
Essen auch erkennen konnen

= Pralinen aus getrockneten Friichten als ,,Stfdigkeit*

= Chips, Salzstangen

= Kéase-Igel (Achtung: Zahnstocher werden ggf. tibersehen)
= Weintrauben etc.

= Kkleine Schnittchen auf Platten fiir alle angerichtet

= Kkleine Frikadellen, Wiirstchen, Fischstibchen, gebratene
Kartoffeln mit Dip

= klein geschnittene Quiches, Muffins, Polentaschnitten

= mediterrane und orientalische Vorspeisen

= Mottotag ,Italien“: kleine Pizzen anbieten

= Hefeschnecken: siifd mit Obst, salzig mit Gemiise

= Veggie-Billchen

= Pfannkuchen, sif} oder herzhaft

= Sandwiches

= indische Pakora und Dip

= hochwertiges, ndhrstoffreiches Fingerfood paniert und gebacken

= Muffinférmchen als Unterlage oder zum Portionieren, z.B. von
Nussen oder Trockenfriuchten, nutzen.

Zusatzliche Informationen:

https://www.unileverfoodsolutions.de/inspiration/
seniorenverpflegung/allgemein/fingerfood.html

https://www.pflege-durch-angehoerige.de/demenz-
verstehen-teil-6-fingerfood-die-ernaehrungs-alternative-
bei-demenz/
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Vielfalt erhalten: Die Technik

POSTER macht’s moglich!
4

Welche Hilfsmittel erleichtern Ihren Arbeitsalltag und/oder
sorgen fiir eine ansprechende Prasentation der Speisen?

= Plrierstab, Sparschiler, Mixer (Erleichterung)
= Eisportionierer, Spritzbeutel (Anrichten)

= Waffeleisen

® Cupcake-Maker

= Kombidampfer

= Entsafter

= Hochleistungsmixer

= Silikonformen, um Passiertes in Form zu bringen,
z.B. Herzformen

= Spriihtillen

= Smoothfood: Fiir die passierte Kost Gerate auf der Hohe der
Zeit anschaffen

= Eisportionierer fiir z.B. Kartoffelbrei
= fiir das Kochen in Wohngruppen diese professionell ausstatten
= Konvektomat/Theke mit Spukschutz

= kleine Schiisseln fiir jeden Bewohner ermoglicht individuelle
Portionsgroflen

= Suppe/Nachtisch in kleinen Glaschen
® Zauberstab

= Einfalltrichter, z.B. fuir Salate, um saubere Rander zu behalten

Quetschflaschen fiir Sofden.

12
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Die im Folgenden genannten Kiichengeréte und Zubereitungsarten
konnen die Arbeit erleichtern und sind lediglich als Anregungen zu
verstehen. Sie stellen keine Empfehlungen dar und die Auflistung
erhebt keinen Anspruch auf Vollstindigkeit.

Kiichengerite

PACOJET - Pacossieren: Pacossieren ist eine Kiichentechnik, bei
der frische Nahrungsmittel zusammen mit einer Fliissigkeit ,.en
bloc“ eingefroren werden. Bei Bedarf frist man sich die benétigte
Menge mit dem Pacojet aus dem gefrorenen Lebensmittel-Block in
hauchdiinnen Schichten ab, wobei eine ultrafeine Mousse entsteht.
(http://www.pacojet-care.de/care-de/In-der-Praxis/Rolf-
Caviezel-Pacossieren.php)

Dynamic - Gemiiseschneider/Kutter: https:/www.
dynamic-professional.de/?pg=Medien_Videos

Alexander Solia - Gemiiseschneider, G 5.1 "Cutty": https://
www.alexandersolia.de/Produkt_Detail. htm?productld=40

Bartscher - Gemiiseschneider GMS550: https://www.bartscher.
com/de/Kategorien/Vorbereitung/Gem%C3%BCseschneider/
Gem%C3%BCseschneider-GMS550/p/120325

Blixer - Hochleistungsmixer: https://www.gastro-seller.de/
Maschinen/Mixer-und-Blixer/Blixer/865/

Convenience Gerichte

Unilever Food Solution - piirierte Kost: https://www.
unileverfoodsolutions.de/inspiration/seniorenverpflegung/
allgemein/puerierte-kost.html

Piirform: https://www.puerform.de/deutsch/produkte-1/

Smoothfood Mischungen: https://smoothfood.de/smoothbrot/

Biozoon Smoothfood: https://biozoon.de/de/
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Gewusst wie: Lieblingsgerichte
mit Mehrwert!

Welche Lieblingsgerichte dlterer Menschen sind Ihnen
bekannt und wie wiirden Sie diese optimieren?

Grundsitzliche Hinweise:

= Frischkiiche mit keinen/wenigen Fertiggerichten
unter Verzicht auf Geschmacksverstirker und Zusatzstoffe
mit abwechslungsreichem Speiseplan stets bevorzugen

= Mehlschwitze/SofRen mit guten Fetten (Olen) herstellen

= fettreiche Produkte halbieren und zur Halfte mit fettarmen
Produkten auffillen

® Zubereitung mit Raps6l und frischen Krautern.

= Salzkartoffeln mit Lein6l und Matjes — kleiner Salat*
= Milchreis/GriefRbrei — frisches Obst*
= Konigsberger Klopse mit Kapern, Salzkartoffeln, Karottensalat*

= Eisbein mit Sauerkraut: Fleischpartien zerkleinern, mit
Erbsenpiiree oder Kartoffelpiiree und gehackten Gemdise-
stiicken reichen*

= Waffeln mit halb Dinkelvollkorn/halb WeifSmehl* dazu passierte
Erdbeersofde

= Waffeln mit Walnussél* gebacken
= Armer Ritter mit Vollkornbrot*

= Scheiterhaufen mit Apfeln (bayrischer Apfel-Brot-Auflauf)
mit Vollkornbrot (ggf. zur Hdlfte) zubereiten*
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= Birnen, Bohnen, Speck (diesen durch mageren Schinken*
ersetzen)

= Steckriibenmus /Schmorgurken
= Eintopfe aller Art: Fleischanteil zugunsten Gemiise reduzieren*

= Frikadellen mit Kartoffeln und Gemiise, Quark oder Hafer-
flocken in den Hackteig geben*

Forellenfilet, Butterkartoffeln, Kopfsalat, Zitronendressing*

Bratkartoffeln mit Pflanzenélen* braten

Grunkohl mit Kassler* anstatt mit Kohlwurst

Rouladen mit Gemiisefiillung*

* erldutert Vorschlage zur Optimierung
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Beispiele: Lieblingsgerichte optimiert!

Currywurst mit Pommes Frites:

kleinen Salat zur Vorspeise anbieten
Obst als Nachspeise reichen
Currysof3e selbst herstellen (z.B. aus gehackten Tomaten)

Pommes Frites aus frischen Kartoffeln mit etwas Rapsol selbst
machen

statt Pommes Kartoffelwedges aus frischen Kartoffeln selbst
zubereiten.

Spezial-Tipp bei Kau- und Schluckproblemen:
= eignet sich oft auch als Fingerfood

® als Schaumkost zubereiten.

GrielRpudding mit Roter Griitze:

Vollkorngrief} einsetzen
Rote Gruitze aus frischen Friichten selbst kochen
Gewlirze einsetzen (z. B. Zimt, Vanille)

Kirbis- oder Leinol zum Verfeinern hinzugeben
(nach Geschmack)

eine Portion Sahne dazu reichen (bei Mangelernidhrung)
Nudel-, Gemiisesuppe oder einen Salat zur Vorspeise anbieten

kalorienreduzierte Variante mit fettarmer Milch, Sufdstoff,
weniger Zucker

kalorienreiche Variante mit Sahne, Butter, Zucker, Nussmus.

Spezial-Tipp bei Kau- und Schluckproblemen:
= Rote Griitze plirieren und passieren
= Grief}schnitten als Fingerfood anbieten

=, Griefishake“ mit etwas mehr Milch sowie piirierter Roter

Griitze als ,,Shot“ oder Dip zubereiten.
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Hafermisli mit Banane:

= Vollkornhaferflocken (Getreideflocken werden immer aus dem
vollen Korn hergestellt)

= frische Himbeeren, die farblich ansprechend sind (Hierzu wurde
erganzt, dass TK-Beeren fiir den Verzehr durch vulnerable Bevol-
kerungsgruppen vorher kurz erhitzt werden miissen.)

= zur geschmacklichen Variation: Minze, Zimt, Tonkabohne,
brauner Zucker oder Kokosflocken, Vanille

= Kokos- oder Mandelmilch

= Nussmus oder -0l.

Spezial-Tipp bei Kau- und Schluckproblemen:
= die Flocken einweichen, vorbereiten
= Fruchtmus als Garnitur

= Nussmehl einsetzen.

Marmorkuchen:

= Bei Eigenproduktion kann der Teig zur Hilfte aus hellem und
die andere Halfte aus Vollkornmehl hergestellt werden.

= Der Teig kann abwechslungsreich mit Niissen, Trockenfriichten
oder frischem geschnittenen Obst angereichert werden.
Spezial-Tipp bei Kau- und Schluckproblemen:

= Die Idee den Kuchen mit Kaffee einzuweichen wurde diskutiert,
aber als nicht sehr wertschitzend eingestuft.

= zum Kuchen z.B. Apfelmus reichen, so dass der Kuchen besser
Jrutscht®

= ein Alternativangebot wire ein Sahne- oder Cremekuchen.
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Beispiele: Lieblingsgerichte optimiert!

Kasespatzle:

= Dinkel-/Vollkornmehl einsetzen (wenn der Spéitzleteig selbst
hergestellt wird)

= Vollkornspétzle einsetzen, wenn ,fertige Spatzle” eingekauft
werden

= geriebenes Gemiise unter die Spitzle heben
= Salat dazu reichen

= Gemisesuppe zur Vorspeise anbieten

= Obstsalat/Joghurt zum Dessert reichen

= bei Mangelerndhrung: fettreichen Kise, Sahne oder Pflanzenol
einsetzen.

Spezial Tipp bei Kau- & Schluckproblemen:

= Spitzle langer kochen

= als Fingerfood anbieten

= Gemtsespiegel dazu, damit ,es besser rutscht*

= gedampftes, weiches Gemiise

= Kéasespitzlesuppe“ mit Gemiise erginzen.

Dicke Bohnen mit Kartoffeln und Mettwurst;

= Salat als Vorspeise

= Sofle mit Vollkorn-/Mehl Type 1050 abbinden

= Dicke Bohnen mit Mohren zubereiten, so dass es farblich
attraktiver ist

= mehr Gemiise & Kartoffeln, weniger Fleisch.
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Geschmack & Erlebnis -

Sinne und Gefiihle der Bewohnerinnen/
Bewohner ansprechen

»,Nur was schmeckt, wird gegessen!”,
Und was jedem einzelnen schmeckt, hangt

von vielen Einflussfaktoren ab!

Die Fahigkeit verschiedene Geschmacksnuancen wahrzunehmen oder zu
differenzieren, entwickelt sich bis zum dritten Lebensjahr. Die Pragung
von Geschmacksvorlieben beginnt bereits im Mutterleib, sie werden im
Laufe der Kindheit, Jugendzeit und im weiteren Leben stirker ausgebildet
und kénnen sich auch bis ins hohe Alter verandern.

Neben kulturellen oder religitsen Einfliissen, spielt vor allem das Essver-
halten der sozialen Gruppen, denen man angehort, eine bedeutende Rolle
fir die Ausrichtung der Essgewohnheiten. Dazu zdhlen beispielsweise Ess-
gelegenheiten fiir die Familie, die Jugendgruppe, der Freundeskreis, das
Berufsfeld und die Arbeitsbedingungen wie Nachtschicht oder Fernfahrer.

Ergidnzend bestimmen individuelle Unvertraglichkeiten oder Erkrankun-
gen die Essgewohnheiten.

Aus der Essbiographie der einzelnen Bewohnerinnen/Bewohner kann die
Kiichenleitung wertvolle Informationen erhalten, was einzelne Personen
gerne essen, d.h. Giber ihre Lieblingsgerichte! Bei der Planung der Ments
koénnen so die verschiedenen Lieblingsgerichte immer mal wieder ggf.
optimiert (siehe Kapitel 1) berticksichtigt werden.
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Die Mahlzeit ist ein
wichtiges Ereignis
am Tag, das Freude
bringt!

Ob eine Bewohnerin/ein Bewohner ein Gericht wihlt oder ablehnt, ins-
besondere dann, wenn neue, nihrstoffreiche Gerichte angeboten werden,
héngt nicht nur von den Essgewohnheiten der einzelnen Personen oder
von der Attraktivitit der Speisen ab, sondern kann auch durch aktuelle
soziale Beziehungssituationen sowie der psychischen und emotionalen
Lage der Bewohnerinnen/Bewohner bestimmt werden.

Die Mahlzeit ist fiir sie ein wichtiges Ereignis am Tag, das Freude bringt!
Wenn die Erwartung erfiillt wird, haben die Bewohnerinnen/Bewohner
ein positives Gefiihl, das fordert das Wohlbefinden. Wird ihre Erwartungs-
haltung enttiuscht, kénnen sich bei ihnen Arger oder Frustration entwi-
ckeln, was das Wohlbefinden im negativen Sinne stark beeinflussen kann.

Wie die vielen spannenden Beispiele und Ideen aus der Praxis fiir die
Praxis zeigen, gibt es sehr vielféltige Gestaltungsmoglichkeiten seitens der
Kichenleitung, den Pflege- und Betreuungskriften in stationédren Ein-
richtungen, um zu Bewohnerinnen/Bewohnern eine gute soziale Bezie-
hung herzustellen. Wichtig ist, Bewohnerinnen und Bewohnern Achtung,
Anerkennung und Wertschitzung entgegenzubringen und sie emotional
so anzusprechen und anzuregen, dass sie in positiver Stimmung offen
sind, auch ,Neues” zu wagen, mitzumachen und zu geniefden!

Geschmack & Erlebnis — Sinne und Gefiihle der

Bewohnerinnen/Bewohner ansprechen

Je nach Bezeichnung der Gerichte und Aufmachung der Speisenpldne
kann man eine positive Erwartungshaltung féordern oder eher Skepsis
hervorrufen. Es ist daher sehr forderlich, wenn neue Gerichte oder
generell Neuerungen im Bereich der Verpflegung durch die Pflegekrifte,
Fachkrifte der Hauswirtschaft oder Kiiche personlich eingefiihrt und
positiv kommuniziert werden. Die Bewohnerinnen/Bewohner

sollten wissen was sie erwartet. Selbst wenn es eine Uberraschung wird,
sollten im Vorfeld keine Angste bzw. Verunsicherungen entstehen.

Dazu gehoren z.B. auch bei der Bezeichnung von Speisen moglichst:

= klare bekannte Begriffe verwenden, da sonst Unsicherheiten entstehen
kénnten

- z.B.nicht Ratatouille, besser tomatisiertes Gemiise, nicht indisches
Reisgericht, besser Huhn auf Reis in Currysofie

- regionale Begriffe verwenden: Reibekuchen bzw. Puffer

- interessante Namensdnderungen nutzen, z.B. Fruchtige
Tomatensuppe.



Emotionen und
Erwartungshaltun-
gen konnen durch
die Ankiindigung be-
sonderer Erlebnisse
positiv verstiarkt oder
ausgelost werden.

TEIL

Emotionen und Erwartungshaltungen kdnnen durch Ankiindigung
besonderer Erlebnisse positiv verstarkt oder ausgelost werden, z.B. durch
arrangierte Thementage wie:

= Feste der Jahreszeiten (z.B. Fasching, Weinfest, Gartenfest)

= kulinarische Reise durch Regionen in Deutschland oder bezogen auf
andere Linder

= Restaurantabende/oder ein Mittagessen in besonders schonem Am-
biente mit Dreigangmenti. Dies stellt ein Highlight fiir die Bewohner-
schaft dar und hat aufiergewohnliche Erfahrungen zutage gebracht,
z.B. konnte eine Bewohnerin wieder aus einem Weinglas trinken was
vorher nicht moéglich gewesen war.

= Thementage aus anderen Kulturen, z.B. afrikanischer Tag mit Gerichten
aus anderen Landern angefangen vom Friihstiick bis zum Abendessen.
Filme passend zum Thema werden gezeigt, z.B. beim englischen Tag ein
Film tber die Queen.

= mit passender Hintergrundmusik oder vor dem Essen mit entspre-
chender Musik oder Liedern einstimmen

= spezielle Gemiise- oder Kartoffeltage

= Ausfliige anbieten/Essen gehen.

Bewohnerinnen/Bewohner aktivieren, informieren
und beteiligen

Bewohnerinnen/Bewohner die aktivim Rahmen ihres Leistungsvermo-
gens in die Vorbereitungen bzw. Zubereitung von Gerichten, Kuchen etc.
mit eingebunden werden, erleben, dass sie noch fihig sind etwas herzu-
stellen, was auch anderen gut schmeckt! Das Ergebnis und die Gespriche
vermitteln ihnen Erfolgserlebnisse bzw. Anerkennung sowie Wertschit-
zung, die das Selbstwertgefiihl stirken und somit positive Gefiihle auslo-
sen! Aus der Praxis fiir die Praxis wurden folgende Beispiele zusammen-
getragen. Mit den Bewohnerinnen/Bewohnern kann man:

= zusammen einkaufen

® das Vor- und Zubereiten von Gerichten in Gemeinschaft (Lebensmittel
selber schneiden, putzen, zwischendurch verkosten) durch Fachkrifte
unterstiutzen,

= eine Back- oder Kochgruppe in der Einrichtung etablieren
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eine gute aufmun-
ternde Essatmo-
sphire schaffen, d.h.
Bewohnerinnen/
Bewohner sollten
positiv gestimmt sein

Rezeptideen der Bewohnerinnen/Bewohner umsetzen und einen
Kiichendialog mit ihnen fithren

Kochbuchgeschichten tiber Interviews sammeln
die Ess-Umgebung gemeinsam vorbereiten (Musik, Dekoration)

Kochwagen auf den Wohnbereichen fiir die Zubereitung im Beisein der
Bettlagerigen einsetzen

Schaukochen vor den Augen der Bewohnerinnen/Bewohner mit einer
mobilen Kiiche

Ein sog. ,Schlemmermobil“ fihrt in die Zimmer der bettldgerigen
Bewohnerinnen/Bewohner und lasst sie Gerdusche von Geschirr und
Gertiiche von Speisen wahrnehmen. Es werden z.B. exotische Speisen
préasentiert.

einen guten Kontakt zur Bewohnerschaft aufbauen. Dies ist wichtig
und wird erreicht, indem die Kiichenleitung sich regelmaflig mit ihr
unterhalt

Mitarbeitende aus Kiiche, Pflege bzw. Betreuungspersonal essen das
Selbstgemachte zusammen mit den Bewohnerinnen/Bewohnern

durch Kiichenleitung personlich neue Gerichte prisentieren
kleine Portionen zur Verkostung anbieten, z.B. ein Gruf} aus der Kiiche

in kleineren Gruppen Verkostungen durchfiihren, d.h. ausprobieren, als
Vorkoster oder Probekochen

eine gute aufmunternde Essatmosphire schaffen, d.h. Bewohnerinnen/
Bewohner sollten positiv gestimmt sein

zum Essen motivieren

geplante Neuerungen in das Pflegeteam einbringen, damit es infor-
miert ist und die Bewohnerinnen und Bewohner einstimmen kann

mit Biografiedaten arbeiten, d.h. Geburtstage oder Hochzeitstage
berticksichtigen soweit moglich

Wunschgerichte erfiillen soweit moglich, individuelle Wiinsche der
Bewohnerschaft werden iiber Erndhrungsfachkrifte ermittelt

Begleitetes Kochen wird in den jeweiligen Hausern durch Oecotropho-
logen unterstitzt. Das Personal bekommt sofortiges Feedback von den
Bewohnerinnen/Bewohnern.

Die im Innenhof gelegenen Hochbeete bieten Gelegenheit an duften-
den Krautern zu riechen oder selbst z.B. Erdbeeren zu pfliicken.



Innovation im Betrieb -

Empfehlungen der DGE-Qualitiatsstandards
als Gesamt-Team umsetzen

Auf dem Weg eine gesundheitsférdernde Verpflegung
anzubieten, d.h. die Empfehlungen des DGE-Qualitéts-
standards umzusetzen und ggf. eine DGE-Zertifizie-
rung anzustreben, stellen sich den Verantwortlichen in
den Einrichtungen verschiedene Herausforderungen.

In der Regel gibt es jedoch fiir alle sich im Betrieb stel-
lende Fragen letztlich einfache Losungen.

Bei der Etablierung einer gesundheitsfordernden Meniilinie ist zu beach-
ten, dass damit die Menschen abgeholt werden sollen, die sich dies wirk-
lich wiinschen. Alle anderen kénnen an ihren gewohnten Speisen festhal-
ten. Dennoch sollten diese auch ausgewogen, d.h. nihrstoffreich sein!

Hemmschwellen in den Einrichtungen fiir Innovationen, d.h. Verin-
derungsprozesse gibt es vielfach, z.B. das defizitdre Altersbild und die
Einstellung: ,Das essen unsere Bewohner nicht!“ oder unzureichende
Kommunikationsstrukturen fiir den Austausch zwischen den Aufgaben-
bereichen Kiiche, Pflege, Hauswirtschaft, ebenso Fehlannahmen beziig-
lich der Kosten etc.. Hier gilt es, sachliche Gesprache zu fithren und ggf.
Einstellungen von Mitarbeitenden durch Uberzeugung zu verindern.

Was bringt eine gesundheitsfordernde Mentilinie den Bewohnerinnen/
Bewohnern? Festgestellt wurde, dass nachweislich weniger Krankenhaus-
aufenthalte auftraten. Allerdings muss berticksichtigt werden, dass der
Erfolg einer zertifizierten Meniilinie schwer messbar ist, da sich Wirkun-
gen nicht von jetzt auf gleich, sondern eher mittelfristig einstellen.
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Oftmals haben Kiichenleitungen gewisse Angste vor dem Anpassungs-
prozess zur Zertifizierung:

= Werde ich den Anforderungen einer Zertifizierung gerecht?

""""""""""""""""" = Jetzt wird alles durchforstet, mache ich alles richtig?

Angste sind unbe- = Oftmals wird eine Starrheit der Meniilinie gesehen.
griindet, denn ledig-
lich eine Meniilinie Diese Angste sind unbegriindet, denn lediglich eine Meniilinie wird zerti-

T fiziert und die Flexibilitat bleibt erhalten.

die Flexibilitat bleibt
erhalten.

Welche Aspekte im Detail hilfreich sind, zeigen die Anregungen.

Innovation im Betrieb, DGE-Qualitatsstandards als
Gesamt-Team umsetzen

Auf dem Weg eine gesundheitsférdernde Verpflegung anzubieten, d.h.
die Empfehlungen des DGE-Qualitdtsstandards umzusetzen und ggf. eine
DGE-Zertifizierung anzustreben, stellen sich den Verantwortlichen in den
Einrichtungen verschiedene Fragen:

1. Welche Argumente sprechen fiir die Umsetzung der DGE-Quali-

tatsstandards, mit denen die Kiichenleitung die Einrichtungslei-
tung tiberzeugen kann?

1.1 Aspekte beziiglich der Fachkrafte in der Einrichtung

= Mitarbeitende erhalten Schulungen/Qualifizierungen im Bereich
Erndhrung, damit steigen auch die Attraktivitat der Arbeit und die
Mitarbeiterzufriedenheit.

= Leitung, Mitarbeitende und Bewohnerschaft haben in Sachen Verpfle-
gung ein ,gutes Gewissen®.

= Optimierte Verpflegung tragt zur Erndhrungsbildung bei.
= Die Tatigkeitsbereiche ,riicken ndher zusammen®.

= Der notwendige Austausch zwischen verschiedenen Arbeitsbereichen,
z.B. Ausgabe und Kiiche, férdert die Teambildung.

® Die DGE-Standards sind Richtlinie fir das ganze Team.
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Das Kochen erfolgt
nach festgelegten
Rezepturen. Damit
wird eine gleichblei-
bende Qualitit und
Produktsicherheit
auch bei Vertretung
sichergestellt.

TEIL

1.2 Aspekte beziiglich der Meniigestaltung

= Das Kochen erfolgt nach festgelegten Rezepturen. Damit wird eine
gleichbleibende Qualitit und Produktsicherheit auch bei Vertretung
sichergestellt.

= Die Vielfalt (innerhalb einer Lebensmittelgruppe und in der gesamten
Auswahl) erhoht sich.

= Weniger Fleisch anbieten, DGE-Rezepte machen es mdoglich.
= Mehr Vollkorn einbinden.

= Durch Mengenkalkulationen und optimierte Abldufe sind Ressourcen-
einsparungen moglich.

= Durch Mischkalkulation ist ein Verpflegungsangebot nach DGE-Quali-
tatsstandard ohne Mehrkosten moglich.

1.3 Aspekte beziiglich der Bewohnerinnen/Bewohner

= Die Kiichenleitung stellt in der letzten Zeit Verdnderungen in den Ess-
gewohnheiten fest, so sind z.B. vermehrt auch ungewo6hnliche Gerichte,
wie Doner, gefragt.

= Positive Auswirkungen auf die Bewohnergesundheit durch nihrwert-
optimierten Speiseplan kdnnen erreicht werden.

= Essbiographien der Bewohnerinnen/Bewohner werden laufend aktua-
lisiert, damit ein besseres Eingehen auf die Bediirfnisse moglich ist.

= Bedarfs- und bediirfnisgerechtes Essen wird angeboten.

= Moglich, dass die Bewohnerinnen/Bewohner bei Befragungen
Hemmungen zeigen. Idee: Eine Art Diskussion ohne direkte Befragung
durchfiihren.

= Bewohnerinnen/Bewohner sollten mitbestimmen duirfen.

= Stiarkung der gesamten Kommunikation, Bewohnerinnen/Bewohnern
wird besser zugehort, ,jeder kann mitreden®

= Die Zufriedenheit der Bewohnerinnen/Bewohner steigt.
= Positive Aufienwirkung durch Steigerung des Image der Einrichtung.

= Das Ambiente hat sich verbessert.
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2. Wie kann eine Einrichtungsleitung den Prozess einer Zertifizie-

rung nach den DGE-Qualitéitsstandards erreichen?

2.1 Rahmenbedingungen schaffen

Zustimmung und Unterstlitzung des Trigers einholen.

= Finanzierung kldren und Kosten tiberpriifen.

Idee des DGE-Qualitatsstandards im gesamten Team vorstellen.

Personalausstattung priifen und ggf. anpassen.

Hygienevorschriften und Gesetze beachten.
2.2 Personelle Aspekte

= Kiichenleitung von der Idee begeistern, evtl. Anreiz schaffen.

= Vorstellung der Inhalte der Fachtagung auf Teamsitzungen. Was
war besonders interessant? Was konnte fiir unser Haus ibernommen
werden?

"""""""""""""""""" = Kommunikation zwischen Einrichtungsleitung, Mitarbeiterinnen/

Alle mit in ,das Boot Mitarbeitern und Bewohnerinnen/Bewohnern verbessern /starken.

holen“; d.h. sensibi- ® Durch Fortbildungen und Schulungen die Kompetenzen der Mitarbei-

lisieren, begeistern terinnen/Mitarbeiter festigen.

und motivieren. = Alle mit in,das Boot holen®; d.h. sensibilisieren, begeistern und
motivieren,

= Auch Fachkrifte der Hauswirtschaft und Betreuung von der
Idee begeistern.

= Regelmifiigen Austausch an den Schnittstellen zwischen Kiiche, Pflege,
Hausleitung und Qualitdtsmanagement etablieren.

= Weiterbildungsangebote der DGE und BAGSO nutzen.

= Austausch mit vergleichbaren Einrichtungen initiieren und
z.B. Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter in Good-Practice-Einrichtungen
hospitieren lassen.

= Das Pflegepersonal spielt eine der Hauptrollen. Sie sind in direktem
Kontakt zu den Bewohnerinnen/Bewohner, erhalten Riickmeldung
zum Essen und kénnen die Akzeptanz fiir das Essen férdern.
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Alle beteiligten
(Berufs-)Gruppen
und Gremien werden
in einen Prozess zur
Entwicklung einer
neuen Meniilinie
einbezogen.

TEIL

= Uber bereits bestehende Programme zur Gesundheitsférderung in der
Einrichtung, wie z.B. Bewegungsprogramme, zum Thema Erndhrung
iberleiten und motivieren.

= Regelmaéflige personliche Ansprache der Beteiligten etablieren,
Besprechungen durchfiihren (Pro- und Contra-Listen), alle Beteiligten
einbeziehen.

= Zusammenarbeit mit Beraterfirmen zur Uberzeugung aller Beteiligten.
2.3 Prozess gestalten

= Umsetzbarkeit im Team besprechen (Pro & Contra), d.h. zuniachst muss
eine Bestandsaufnahme vorgenommen und diskutiert werden, was
schon alles Gutes vorhanden ist.

= Versplrt nur eine Person Verdnderungsbedarf fiir eine neue Meniili-
nie sollte sie sich Verblindete suchen, um gemeinsam fiir die Idee zu
werben.

= Best Practise vorstellen und Probetage durchfiihren, d.h. Verdnderun-
gen schrittweise einfiihren.

= Ein Informationsabend dient zur Ausriumung von Vorbehalten.

= Alle beteiligten (Berufs-) Gruppen und Gremien werden in einen
Prozess zur Entwicklung einer neuen Meniilinie einbezogen, z.B.:

Verwaltung: Trager (Vorstand etc.) und Heimleitung

Kiiche

Pflege

Hauswirtschaft bzw. Betreuung

Bewohnervertretung und Bewohnerschaft sowie Angehorige
Haustechnik, weil diese hdufig auf das Essen angesprochen werden.

= Fortbildungen mit Fremdexpertise anbieten.

= [nterprofessionell zusammengesetzte Arbeitsgruppe etablieren.
= Angebotsformen durchdenken (Buffet).

= Notwendige Geritschaften anschaffen.

= Flexibilitit bei Einkauf und Bestellungen tiberpriifen. Einen Probelauf
zur Umsetzung durchfiihren, priifen und ggf. nachjustieren.
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Konzept/Idee den
Bewohnerinnen/
Bewohnern vor-
stellen

Fachkundige und
iiberzeugte Mitarbei-
terinnen/Mitarbeiter
in Pflege und Kiiche

= Beispiel fiir den Ablauf um alle Beteiligten mitzunehmen:

- Vollversammlung

- Qualititszirkel grinden — gemeinsame Ziele festlegen, Zustan-
digkeiten kliren, alle Schnittstellen identifizieren, Ablaufplanung
(Terminierung der Ziele)

- Arbeitsgruppen griinden.

2.4 Bewohnerinnen/Bewohner informieren und motivieren

= Konzept/Idee den Bewohnerinnen/Bewohnern vorstellen.

= Informationsnachmittage: Bewohnerinnen/Bewohner und Angehorige
nach Wiinschen fragen.

= Mobile Kochstation fiir Bewohnerinnen/Bewohner (siehe auch Teil 2).

2.5 Welche Rahmenbedingungen sind fiir eine zertifizierte
Meniilinie bzw. die Umsetzung der Empfehlungen des
DGE-Qualitatsstandards notig?

= Riickhalt des Tragers/Geschiftsfiihrung

= notwendiges Budget fiir die Umsetzung

= fachkundige und tiberzeugte Mitarbeitende (Pflege & Kiiche)
= rotierender Speisenplan (saisonale/regionale Einfliisse)

= zuverlédssige Geschéiftspartner

= Ausstattung (Mobiliar, Arbeitsmaterialien, etc.)

= stindige Prozessbegleitung.



TEIL

Informationen iiber die Anforderungen an die Gestaltung der Verpfle-
gung fiir Genuss und Mehrwert finden Sie in dem DGE Qualitatsstandard
fir die Verpflegung mit ,,Essen auf Ridern“ und in Senioreneinrichtun-
gen: https://www.fitimalter-dge.de/fachinformationen/medien/

DGE-Qualitatsstandard fir die
Verpflegung mit ,,Essen auf Radern*
und in Senioreneinrichtungen

www.in-form.de | www.fitimalter-dge.de

Der DGE Qualititsstandard wurde gefordert durch das Bundes-
ministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft im Kontext von
IN FORM -Deutschlands Initiative fiir gesunde Erndhrung und
mehr Bewegung (www.in-form.de) aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages.
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