W Profile

31 | Serviceplus 1/2015



W Profile

» Essen nihrt nicht nur den Kérper, sondern auch die Seele —
davon sind die Verantwortlichen der Altenpflegeeinrichtungen
der Mission Leben im Rhein-Main-Gebiet iiberzeugt.

Gemeinsam mit Dussmann Service entwickelten sie vor einigen

Jahren ein bereichstibergreifendes Verpflegungskonzept,

das auf maximale Differenzierung fiir den einzelnen Bewohner
setzt. Eine Bestandsaufnahme.
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ier bekommt jeder Gast sein Essen genau
so, wie er es mag: das Fleisch im Gan-

H

piiriert, ohne Milchprodukte oder Gluten, beson-

zen, in Stiickchen geschnitten oder

ders eiweifShaltig oder purinreduziert. Klingt wie
der Alptraum einer jeden Hausfrau? In den Alten-
pflegeheimen der Mission Leben in Rheinland-
Pfalz und Hessen gehort diese Herausforderung
seit einigen Jahren zum Alltag. 2007 entwickelte
das gemeinniitzige Unternehmen zusammen mit
seinem langjihrigen Caterer Dussmann Service ein
ehrgeiziges Konzept fiir die Verpflegung von Seni-
oren. Seit drei Jahren arbeiten 14 Einrichtungen
damit.

Frisch gekocht wurde bereits vorher. Jedes Haus
verfolgte jedoch seine eigene Art der Umsetzung.
Das sollte sich dndern. Ziel war es, fiir jeden ein-
zelnen Bewohner genau die Zubereitungsart zu
finden, die es ihm mit seinen Bediirfnissen und
Vorlieben erméglicht, mit Genuss zu essen. Dazu
gehdren neben der Konsistenz und der Art, wie
Gerichte angeboten und serviert werden, auch die
Atmosphire beim gemeinsamen Essen, die zum
Wohlbefinden beitrigt. Der Name ist dabei Pro-
gramm: In der ,Speisenkultur geht es niche pri-
mir um Kalorien und Nihrwerttabellen.

Durch die ,Speisenkultur® ist die Kiiche —
neben Betreuung, Pflege und Hauswirtschaft —
mittlerweile zur wichtigen Siule in der Betreu-

ung der Senioren geworden. 2012 wurde sogar
eine gemeinsame Servicegesellschaft von Mission
Leben und Dussmann Service geschaffen, in der
80 Kiichenmitarbeiter wie auch 8o Reinigungs-
krifte arbeiten: die DSE Dienste fiir soziale Ein-
richtungen GmbH. Thre Kiichenteams richten
ihr besonderes Augenmerk auf die ganz eigenen
Ernihrungsgewohnheiten und -bediirfnisse ilterer
Menschen in den Einrichtungen. Gutes Essen
macht schliefSlich gute Laune.

Nicht einfach nur ein alterer Gast

Im Alter nehmen nicht nur die Hoér- und Seh-
fihigkeit ab, auch der Geschmackssinn ldsst nach.
Dabei bleibt die Lust am Essen leicht auf der Stre-
cke. Untergewicht und Mangelernihrung sind
hiufig die Folge. Dem entgegenzuwirken ist die
Herausforderung fiir die Kiichenteams bei Mission
Leben, eine Aufgabe, die sich deutlich von der eines
Betriebsrestaurants unterscheidet. Anders als die
Mitarbeiter eines Unternehmens, die dort nur ihr
Mittagsessen oder einen Snack einnehmen, essen
Senioren alle ihre Mahlzeiten gemeinsam im Speise-
saal. Er ist ihr Esszimmer und Teil ihres Zuhau-
ses. Zudem muss der tigliche Speisenplan alle
wichtigen Lebensbausteine abbilden. Das ist nicht
immer ganz einfach, denn die Bewohner haben in
der Regel einen geringeren Appetit und benétigen



weniger Kalorien als ein jiingerer Mensch. Der
Nihrstoffbedarf hingegen bleibt das ganze Leben

hindurch konstant. Dazu kommen bei Senioren

hiufig Kau- und Schluckbeschwerden vor.

Mit seinem Dienstleister Dussmann Service
fand Mission Leben bei seinem ambitionier-
ten Projekt einen kompetenten Ansprechpartner.
Der Fachbereich Catering in der Berliner Unter-
nehmenszentrale verfiigt tiber langjihrige Erfah-
rung mit Ernihrungskonzepten fiir Senioren.
Die Experten entwickel-
ten unter anderem das
Dussmann-eigene Verpfle-
gungskonzept Vitalance. Es
stellt eine genussvolle und
bedarfsgerechte Erndhrung
in den Vordergrund und
sieht deren Bedeutung fir
eine Gesunderhaltung bis
ins hohe Alter.

Fiir das Konzept der
»Speisenkuleur kristallisier-
ten sich zwei entscheidende
Primissen heraus: Fiir die
Senioren mit sehr unter-
schiedlichen Gesundheits-
zustinden braucht es nicht
nur ein ebenso differenzier-
tes Speisenangebot, sondern

,Der Erfolg ist unser
gemeinsamer Erfolg.
Die Koche verstehen
sowohl die Ablaufe
hier im Haus als
auch die Bedurfnisse
unserer Bewohner."

Kerstin Wick-Suttner,
Einrichtungsleiterin Haus Priska

Erndhrung ist auch ein Thema, bei dem alle im
Haus beteiligt sind, die mit den Bewohnern zu
tun haben; nicht nur die Kiiche, sondern auch die
Pflege und die Hauswirtschaft.

Jedem sein eigenes Siippchen

Die Freude am Essen férdern, Selbststindigkeit
erhalten und die Gesundheit unterstiitzen — so lau-
ten die Maxime der Speisenkultur. Dafiir scheuen
die Kiichenteams keine
Miihen: Fiir Bewohner
mit Schluckstérungen
werden drei verschiedene
Arten der Verarbeitung
angeboten, zwei weitere
fir diejenigen, die Schwie-
rigkeiten beim Kauen
haben. Gluten- und Lak-
tose-Unvertriglichkeiten
werden ebenso beriick-
sichtigt wie ein erhdhter
Eiweiflbedarf oder die
Sorge um einen zu hohen
Puringehalt. Und das
gilt fiir alle Mahlzeiten,
auch fiir die beiden Mit-
tagessen, die tiglich zur
Auswabhl stehen. 4
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Far jeden Bewohner
wird das Essen

in der individuellen
Kostform und
Zusammensetzung
bestellt. Die Kbche
der DSE bereiten
daher manchmal ein
Mittagessen in bis
zu 15 verschiedenen
Varianten zu
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Einrichtungsleiterin
Kerstin Wick-Sutt-
ner (re.) und ihre
Hauswirtschaftslei-
terin Karolin Mller
freuen sich Uber die
offenen Ausgabe-
klichen, in denen
auch einmal ein
Kuchen gebacken
werden kann
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»Da gehen schon manchmal 15 verschiedene Schil-

chen von einem Gericht raus®, beschreibt Alexan-
der Noll die Komplexitit. Als Kiichenleiter des
Hauses Priska ist er verantwortlich fiir die kuli-
narische Versorgung der Bewohner der neuesten
Altenpflegeeinrichtung der Mission Leben: Das
Haus Priska in Dieburg, im Oktober 2013 eréffnet,
bietet 108 stationire Pflegeplitze fiir alte und pflege-
bediirftige Menschen sowie 16 Appartements fiir
das Betreute Wohnen.

Der Aufwand lohnt sich und wird durch
das Wohlbefinden der Bewohner belohnt. Viele
der Senioren, die vorher nur piiriertes Essen ser-
viert bekamen, freuen sich auf ansehnliche und
erkennbare Zutaten auf ihrem Teller. Alte Men-
schen, die mit einem deutlichen Untergewicht ihr
neues Zuhause bezogen, nehmen innerhalb kiirzes-
ter Zeit wieder zu. Kerstin Wick-Suttner, Einrich-
tungsleiterin im Haus Priska, ist von dem Konzept
— und dem Kiichenteam — @iberzeugt: ,Der Erfolg
ist unser gemeinsamer Erfolg. Die Kéche verste-
hen sowohl die Abliufe hier im Haus als auch die
Bediirfnisse unserer Bewohner.”

Schnelligkeit ist einer der Triimpfe der ,Spei-
senkultur®. Bereits beim Einzug in ein Haus der
Mission Leben wird gepriift, welche Kostform fiir
den Bewohner am besten geeignet ist. In die soge-
nannte Kommunikationskarte tragen die Pflege-
fachkrifte daher nicht nur irztliche Diagnosen

und Gesundheitszustand ein, sondern auch kuli-
narische Vorlieben und Abneigungen und — ganz
wichtig — wie gut noch gegessen werden kann. ,\Wir
erleben es immer wieder, dass zum Beispiel gar
keine Schluckstérung vorliegt, wie von den Ange-
hérigen angenommen, sondern nur eine Kausto-
rung”, erklirt Kerstin Wick-Suttner. In diesem Fall
reicht es aus, das Essen sehr weich zu kochen und
in kleine Hippchen zu zerkleinern und nicht zu
piirieren. ,Fiir den Betreffenden macht das einen
riesigen Unterschied. Es schmeckt besser und sieht
natiirlich auch schoner aus.“ Ein iibersichtliches
Raster fiir diese wichtigen Angaben vereinfacht die
Ubergabe der Informationen an die Kiiche.

Mehr Verantwortung
fur die Mitarbeiter

Die , Speisenkultur wirke sich nicht nur auf die
Lebensqualitit der Bewohner aus. Auch die Arbeit
der Mitarbeiter in den unterschiedlichen Bereichen
und deren Zusammenarbeit haben sich deutlich
verindert. Die Kompetenz der Pflegerinnen und
Pfleger wird als unverzichtbar geschitzt, wenn es
darum geht, genau zu beobachten und den Gesund-
heitszustand der Bewohner aktuell zu bewerten.
Neu geschaffen wurde die Position der Haus-
wirtschaftsleiterin. Sie bildet heute in den Alten-
pllegeheimen die Schnittstelle zwischen Pflege und
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Seniorenverpflegung wird immer wichtiger: Ambulante Pflege zu Hause, klassische Pflege-
einrichtung, Residenz, Wohnstift, betreutes Wohnen, Wohngruppenmodelle oder auch Wohn-
gemeinschaften: Das Angebot der Wohnformen flir dltere Menschen ist vielfaltig und erfordert
unterschiedlichste Versorgungsvarianten. Aus diesem Grund bietet Dussmann Service Kiichen-
kréften eine Weiterbildung zur Fachkraft flr Senioren-Catering an.
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Kiiche. Thre Mitarbeitenden bestellen die Mahlzeiten entspre-
chend der Vorgaben aus der Pflege, sorgen fiir ein angeneh-
mes Ambiente und begleiten die Mahlzeiten. Sie kennen ihre
Tischgiste genau. Sie wissen, ob jemand einfach nur ein biss-
chen mehr Zeit benétigt beim Essen oder die Zubereitungsart
nicht die richtige ist. ,Wir haben gemerkt, dass das Verpfle-
gungskonzept ohne diese Unterstiitzung in einem Haus nicht
funktioniert®, zieht Kerstin Wick-Suttner Bilanz.

Immer wieder neue Herausforderungen

Seit drei Jahren ist die ,Speisenkultur® in 14 Héiusern einge-
fithrt. Doch ist ein solch komplexer Prozess nie abgeschlossen.
Neue Mitarbeiter miissen mit den Hintergriinden und den
Abldufen des Konzepts vertraut gemacht werden. Denn nur
wenn Mitarbeitende der Plege und Hauswirtschaftlerinnen
genau wissen, welche Maglichkeiten die DSE-Kiiche bietet,
konnen sie das Passende fiir die Senioren bestellen. Und auch

Neulinge in den Kiichen miissen lernen, dass ,piiriert* nicht

gleich ,piiriert“ bedeutet. Alle Kiichenleiter werden zudem

auf dem Dussmann-Campus im brandenburgischen Zeuthen

zur ,Dussmann Service-Fachkraft fiir Senioren-Catering®
weitergebildet. Regelmifige Audits und Qualititspriifungen

garantieren, dass die entwickelten Prozesse wirklich umgesetzt

werden.

Auch der Fachbereich Catering bei Dussmann Service in
Berlin begleitet das Projekt weiterhin und hat die Entwicklun-
gen sowohl in der Gerontologie als auch bei der entsprechen-
den Gesetzgebung genau im Blick. So schreibt etwa die EU-
Verbraucherschutzverordnung seit 2015 vor, dass die Zutaten
aller Waren, die die Kiiche verlassen, vollstindig aufgefiihrt
sein miissen. Dies ist nicht zuletzt der zunehmenden Zahl von
Allergikern geschuldet. Die Weiterschreibung der festgelegten
Prozesse ist bereits in vollem Gange. ®
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- Mission Leben

Das diakonische und gemeinnttzige Darm-
stadter Unternehmen Mission Leben umfasst
verschiedene Tochtergesellschaften. Sie bie-
ten ihren Dienst fUr die Menschen in insgesamt
sechs verschiedenen Leistungsbereichen
an: Wohnen und Pflegen im Alter, Ambulante
Betreuung, Hilfen fir Menschen in sozialen
Notlagen, Hilfen fur Menschen mit Behinde-
rungen, Hilfen flr Kinder und Jugendliche
sowie Berufliche Bildung.

In den Hausern der Altenpflege werden taglich
rund 1.300 Bewohner bekocht. Neben dem
Frahsttck, Mittag- und Abendessen treffen die
Bewohner sich noch auf Kaffee und Kuchen
in den gemutlichen Essbereichen. Bei Bewoh-
nern mit erhéhtem Kalorienbedarf werden ein
zweites Frihstick und ein Snack fir die Nacht
angeboten.

Mission Leben ist ein Unternehmen der Stiftung
Innere Mission Darmstadt. Beide sind der Evan-
gelischen Kirche in Hessen und Nassau zuge-
ordnet und Mitglieder im Diakonischen Werk.




