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Wohlifahrtswerk Baden-Wiirttemberg implementiert Kiichenprojekt OptiMahl

Schmackhaft und ansprechend: passierte Kost

als Gewinn fiir Einrichtung und Bewohner

Von Thordis Gooldes

Kulinarisches Neuland betritt
das Wohlfahrtswerk fiir Baden-
Wiirttemberg mit dem Ansatz, die
Avantgarde-Kiiche des katalani-
schen Sternekochs Ferran Adrii
fiir die Verpflegung alter Men-
schen zu nutzen. Bei dem Projekt
OptiMahl, an dem auch Hampp-
Texturas und Culinaris Catering
beteiligt sind, werden Lebensmit-
tel so in ihrer Konsistenz verdn-

. dert, dass sie von Menschen mit
Kau- oder Schluckbeschwerden,
Demenz oder Parkinson prob-
lemlos gegessen werden kénnen.
Durch spezielle Texturgeber ent-
stehen dabei Schiume, Geleehiil-
len oder cremige Piirees.

Stuttgart. Seit Sommer 2011 hat
die Avantgarde-Kiiche in vier Pfle-
geheimen des Wohlfahrtswerks
Einzug gehalten: im Altenburg-
heim in Bad Cannstatt, in der Edu-
ard-Morike-Seniorenwohnanlage
in Stuttgart-Siid, im Ludwigstift
in Stuttgart-West und im Haus
Heckengiu in Heimsheim. Wei-
tere Pflegeheime sollen folgen.
Ausgangspunkt fiir die neue Art
des Koches war, dass viele Heim-
bewohner unter Appetitlosigkeit
leiden und zu wenig Nahrung zu
sich nehmen. Knapp jeder fiinfte
Pflegebediirftige im Altenburg-
heim kann dauerhaft nur piirierte
Kost zu sich nehmen. Da sich z. B.
Reis oder Nudeln nicht piirieren
lassen, wird bei der passierten
Kost meist auf Kartoffelbrei und
piiriertes Fleisch zuriickgegriffen
— mit der Folge, dass das Essen oft
fade aussieht und die Abwechs-
lung fehlt.

Der Vorteil der neuen Kiiche:
,Grundsitzlich lassen sich alle
Speisen zubereiten — auch Reis
oder Nudeln. Damit kénnen wir
zum ersten Mal den Bewohnern
mit Schluckbeschwerden genau
das gleiche Bssen anbieten wie
den anderen — nur die Darrei-
chungsform unterscheidet sich®,
erklirt Maurice Wiegel, Projekt-
leiter fiir OptiMahl beim Wohl-
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fahrtswerk. ,Der Speiseplan fiir
Menschen, die auf piirierte Kost
angewiesen sind, ist dadurch viel
abwechslungsreicher geworden.*

So werden die
Speisen zubereitet

passierten

Die von Ferran Adria und sei-
nem Bruder Albert entwickelten
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komplett die Konsistenz einer
Mahlzeit: Zutaten wie Obst und
Gemiise verwandeln sich in wohl-
schmeckende Schiume, heille

oder kalte Gelees, cremige Piirees
oder sogenannte ,Sphiren’ — Ku-
geln mit Geleehiille und flissigem
Kern — und fithren zu einem na-
tiirlichen Geschmack und einem
angenehmen Mundgefiihl. Die so
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Kurt Gollnik bereitet die passierte Avantgarde-Kiiche im Stuttgarter Alten-
burgheim zu. Mehr Bewohner mit Schluck- oder Kaubeschwerden nehmen
seit der Umstellung der Kiiche ihre Mahlzeiten wieder in Gemeinschaft ein.

Texturas werden aus der Natur,
etwa aus Algen, Sojabohnen oder
Pflanzenfasern, gewonnen und
sind, sofern keine allergische Un-
vertriglichkeit besteht, gesund-
heitlich unbedenklich. Zunichst
werden die Speisen wie bisher
piiriert, anschlieffend riihrt man
die Texturas in Pulverform ein.
Sie wirken als Gelier-, Emulgier-
oder Bindemittel und verindern
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hergestellten Speisen gleichen op-
tisch einer herkémmlichen Mahl-
zeit und haben auch den gleichen

.Nihr- und Brennwert wie diese,

zerflieRen jedoch im Mund in ihre
urspriingliche Konsistenz.

Das Budget bleibt konstant

Anfingliche Bedenken, dass Bud-
get nicht halten zu kénnen, seien
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unbegriindet gewesen, erinnert
sich Kurt Gollnik, verantwort-
licher Koch im Altenburgheim.
Beim Wareneinsatz ist keinerlei
Erhdhung festzustellen. Und wird
die Kunst des neuen Kochens erst
beherrscht, ist die moderne Kiiche
gar nicht teurer als die konven-
tionelle. ,Wenn man vom hohen
Personalaufwand in der ersten
Phase und Anfangsinvestitionen
wie fiir Silikonférmchen absieht,
bleiben die Kosten unterm Strich
gleich“, erklirt Oliver Hoffmann
yom Unternehmen Culinaris Cate-
ring, das in mehreren Kiichen des
Wohlfahrtswerks kocht.

Heimbewohner
moderne Kiiche

mogen die

Die Bewohner selbst haben diese
neue Art der Kiiche bisher gut an-
genommen. Das zeigt sich nicht
nur daran, dass die Teller viel eher
leer gegessen werden. Auch wie-
der mehr Menschen mit Schluck-
beschwerden nehmen am Essen
in der Gemeinschaft teil.

Die hauptverantwortlichen Kg-
che aus den am Projekt teilneh-
menden Einrichtungen tauschen
sich tber ihre Erfahrungen re-
gelmiBig aus. Auch die Rezepte
werden stindig weiterentwickelt.
Langfristiges Ziel des Betreibers
ist es, die neue Kiiche mdglichst
in allen Heimen des Wohlfahrts-
werks einzusetzen, sagt Projekt-
leiter Wiegel. Einen konkreten
Zeitplan fiir die Ausweitung gebe
es allerdings nicht. Die Um-
stellung soll freiwillig erfolgen.
,Doch Erfolg ist bekanntlich an-
steckend®, weill Heimleiter Kraf-
czyk. Die Vorarbeit ist geleistet. //
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