Erlebnis statt Einheitsbrei

Die Stiftung Wohlfahrtswerk fiir Baden-Wiirttemberg ldutet in ihren

Seniorenheimen das Ende der Zweiklassengesellschaft ein. Pirierte Kost

auf der Grundlage der Molekularkiiche verbessert die Lebensqualitat

vieler Bewohner und pflegt das positive Image.
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ie Schlagworte Molekular- und

Avantgarde-Kiiche vermeidet
Kurt Gollnik, wenn er fiber das jiings-
te Projekt des Wohlfahrrwerkes fiir
Baden-Wiirctemberg redet: ,Opti-
mahl® steht mittlerweile in vier Hiu-
sern der Pflegecinrichtung als Syno-
nym fiir die moderne Generation der
passierten und piirierten Kost. Sie soll
Menschen mit Kau- und Schluckbe-
schwerden wieder zu vielfiltigen Ge-
schmackserlebnissen verhelfen. Goll-
nik ist als verantwortlicher Kiichen-
chef fiir die Stuttgarter Seniorencin-
richtungen des Wohlfahreswerkes

mafigeblich daran beteiligt, dass kein
Bewohner auf Brarwurst oder Spitzle
verzichten muss — auch wenn norma-
les Essen kaum maéglich ist.

yDer Gewinn an Lebensqualitic fiir
die betroffenen Menschen steht im
Mittelpunkt.“ Das betonen Gollnik

.Die bessere Lebensqualitat steht
im Mittelpunkt.”
Kurt Golinik

und alle anderen Projeke-Mitstreiter
auf iiberzeugende Weise. Gleichzeirig

hat man es verstanden, mit den Be-

Fotos: Oliver Hoffmann, Inge Sichau

griffen ,Molckularkiiche® oder ,spa-
nischer Sternekoch® ein grofes of-
fentliches Interesse zu wecken. An-
gefangen von der ,Frankfurter All-
gemeinen Zeitung” iiber ,Stuttgarter
Nachrichten®, ,Stuttgarter Zeitung®,
»Badische Zeitung” bis zur , Welt® -
alle berichteten ausfithrlich. , Tu Gu-
tes und rede dariiber.” Nach dieser
Devise haben die beteiligren Partner
das Projckt Optimahl umgeserzr. Es
begann mit dem Zusammentreffen
von Gregor Senne, Abteilungsleiter
Entwicklung, Marketing und Ver-
trieb beim Wohlfahrtswerk, und Jiir-
gen Mann, bei der Hampp Media
GmbH in Stuttgart fiir Texturas zu-
stindig. Texturas sind Gelier-, Emul-
gier- und Bindemittel, die der katala-
nische Sternekoch Ferran Adrid in
der Molekular- und Avantgarde-Ki-
che einsetzr. Die Idee war geboren,
diese Erfahrungen fiir cine atcraktive
Seniorenkosr zu nurzen. Peter Stadt-
miiller, Kiichenchef im Bad Cann-
sitter Altenburgheim und seit 25
Jahren in der Gemeinschaftsverpfle-
gung titig: ,Es hat mich schon immer
gestorr, so etwas Unisthetisches ser-
vieren zu miissen.” Er spricht von der
klassischen piirierten oder passiercen
Kost. ,Drei Kleckse unanschnlicher
Speisebreie, die oft mit der Tagessup-
pe zum ewig gleich fade schmecken-
dem FEtwas verrithrt werden®, be-
schreibt es Oliver Hoffmann, Mit-
glied der Geschiftsleitung von Culi-
naris Catering in Georgsmarienhiirre.
Damit sollte es ein Ende haben. Der
Ehrgeiz der Kéche war gewecke, die
Kiiche im Altenburgheim wurde zum
Experimentierfeld. Die Ingredienzen
heifen Xanteno, Lecite, Iota und
Gellan. Neben diesen Texturas, die
alle aus Naturprodukten wie Mais-
stirke, Soja oder Algen gewonnen
werden, sind weitere Zuraten: simtli-
che Speisen aus der Frischkiiche in
prierter Form. Vor gut cinem Jahr
gestarter, gibt es inzwischen ein
beachtliches Repertoire. Es wurde viel
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I Wohlfahrtswerk fiir Baden-
Wiirttemberg, Stuttgart
(www.wohlfahrtswerk.de)

¥ Culinaris Catering, Georgsmari-
enhiitte (www.cullinaris.com)

I Hampp Texturas, Stuttgart
(www.hampp-texturas.de)

I Wissenschaftliche Begleitung
durch Bachelor-Arbeit in Gesund-
heits- und Pflegemanagement
(Ev. Hochschule Niirnberg)

¥ Kongressprasentation auf der
Fachmesse Pflege & Reha

probiert und getestet, manches ver-
worfen. ,Besonders bei stirkehaltigen
Speisen wie Reis oder Nudeln war es
schwierig, die richtigen Mengenver-
hiltnisse zu finden®, sagt Gollnick.

Grundsitzlich lassen sich die Meniis
des ganz normalen Speiseplans auch
in piirierter Form servieren. In Sili-
konformchen im Kombidimpfer er-
hitze und danach auf den Teller ge-
stiirze, sind die cinzelnen Komponen-
ten srich- und schneidefest, lassen
sich nichr verrithren, aber im Mund
leicht zerdriicken. Piiriertes Fleisch
wird in klein geschnittenen Stiick-
chen serviert, Rotkraut in Form eines
Térechens, die Bracwurst dreieckig,
Alles in seinem urspriinglichen Ge-
schmack, unverfilscht von den gerin-
gen Mengen an Gelier- und Binde-
mitceln. Die ,Optimahl-Kost® gibt
nicht nur besseren Geschmack, son-
dern kann auch ein Stiick Wiirde zu-

Culinaris Catering

1990 im niedersachsischen Georgs-
marienhutte gegriindet, sorgt das
Familienunternehmen Culinaris
heute fiir die Verpflegung der
Bewohner und Mitarbeiter in
bundesweit 40 Care-Einrichtungen.
An allen Standorten wird frisch
gekocht. AuBer den Kichen in acht

¥ Infoveranstaltungen fiir Publi-
kumspresse, Krankenkassen und
Interessensverbande

I Information durch vierfarbigen
Flyer iiber Optimahl

¥ Abgesehen von der Experimen-
tierphase am Anfang, gibt es
keine Unterschiede im Waren-
einsatz fir Optimahl im Vergleich
2zur sonstigen Frischkost

I Auch beim Einsatz der Optimahl-
Kost gilt der iibliche Tagessatz
von 4 Euro

riickbringen: Wenn cin Parkinson-
Kranker wieder selbststindig essen
kann oder eine Bewohnerin mit Kau-
und Schluckbeschwerden sich wieder
in den Speiseraums traut.

+Das ist das Ende der Zweiklassen-
gesellschaft im  Pflegeheim®, sagr
Claus Krafeyk, Geschiftsfithrer im
Altenburgheim. ,Wir haben sogar
Maultaschen hingekriegt®, zeigt Kurt

+Das ist das Ende der
Zweiklassengesellschaft.”
Claus Krafcyk

Gollnick die Bandbreite der moder-
nen piirierten Kost auf: ,Das weckt
bei Demenzkranken vertraute Ge-
schmackserinnerungen.”

Die Machervon ,,Optimahl® haben es
nicht bei ihrer subjektiven Einschit-
zung belassen, sondern sich dem wis-
senschaftlichen Urteil gestellt. Im

Einrichtungen des Wohlfahrtswerks
fiir Baden Wiirttemberg hat Culina-
ris Dienstleistungsvertrage mit
diversen gemeinnitzigen und
privaten Pflegeheimbetreibern. Das
Unternehmen beschaftigt 270
Mitarbeiter und erzielt einen
Umsatz in Hohe von 6,5 Mio. Euro.

Rahmen seiner Bachelor-Arbeit im
Studiengang Gesundheits- und Pfle-
gemanagement an der Evangelischen
Hochschule Niirnberg befragte Mau-
rice Wiegel 56 Mitarbeiter aus der
Pflege und Betreuung zu ihren Er-
fahrungen. Dic Ergebnisse sprechen
fiir sich: 61 Prozent bestitigen das
bessere Ausschen, 55 Prozent regis-
trierten eine verbesserte Nahrungs-
aufnahme und 52 Prozent schitzen
das verbesserte Angebot.

Nicht nur die Publikumspresse hat
die ,Molekularkiiche im Senioren-
heim® dankbar aufgegriffen. Auch
AOK und Alzhcimer Gesellschaft ha-
ben ihr Interesse bekundet. Am 24,
Mai prisentiert man dem Kongress-
publikum auf der Fachmesse Pflege &
Reha in Srutrgart ,Optimahl: Essen
als Erlebnis*. Caterer und Triger ha-
ben eine neue Visitenkarte fiir moder-

neres Seniorenessen. 73

Diese plirierte Kost
lasst sich mit der

Gabel essen.

Projektteam: Peter
Stadtmiiller, Claus
Krafcyk, Jiirgen
Mann, Kurt Gollnik,
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