


Kurt Hartmeier schmeckt, was ihm Michael Walz gekocht hat und Rafeka Tamba als Helferin im freiwilligen sozialen Jahr serviert.

Foto: Ute Pliickthun

Yon der Seniorenkost zur Gourmetkiiche

BAD WIMPFEN Neuartiges Verfahren fitr Menschen mit Kau- und Schluckbesch;uerdeﬁ

Von Ute Pliickthun

l ; urt Hartmeier genief3t: Der

85-Jahrige, der bei den Senio-
X rendiensten Bad Wimpfen
im Wohnbereich fiir Menschen mit
Demenz lebt, schlie3t manchmal so-
| .gar die Augen, wihrend er von Rafe-
ka Tamba sein Mittagessen erhalt:
Schweineschnitzel mit Rahmsofe,
Nudeln und Gemiise stehen fiir den
gebiirtigen Heilbronner diesmal auf
dem Speiseplan. .

- Das wire eigentlich nicht unge-
wohnlich, wenn Kurt Hartmeier
nicht zu den Menschen zihlen wiir-
de, die altersbedingt oder durch
Krankheit unter Schluckbeschwer-
den und Kauproblemen leiden. Dass
er sich sein Gericht trotzdem in vol-
len Ziigen schmecken lassen kann,
ist einer neuartigen Zubereitungs-
art zu verdanken, die seit Mai in al-
len vier Hausern der Seniorendiens-
te und den drei Tagespflegeeinrich-
tungen angeboten wird. Derzeit
-werden 28 Frauen und Minner da-
mit versorgt. ' '

Starkoch Das Konzept verbindet
die Seniorenkost mit der Avantgar-
dekiiche des katalanischen Star-
‘kochs Ferran Adria. Dessen mehr-
fach als bestes der Welt pramiertes
Restaurant an der Costa Brava zeich-

net sich unter anderem durch neue
Geliermoglichkeiten auf rein pflanz-
licher Basis aus.

Das Geheimnis, das Genuss,
Phantasie und Lebensfreude auch:
auf die Teller der betroffenen Senio-
ren zuriickbringt, heilt Molekular-
kiiche. Ferran Adria hat sie als Pro-
duktlinie gemeinsam mit seinem
Bruder Albert entwickelt: , Sie arbei-

‘tet' mit reinen Naturprodukten®, er-

klart Jiirgen Mann von Hampp-Me-
dia. Der Verlag vertrieb zunichst
Adrias Kochbiicher und nun auch
dessen Kochzutaten, die aus Algen,

Sojabohnen oder pflanzlicher Cellu-

lose gewonnen werden.

Eine neue Aufgabe stellte sich da-
mit fiir das Hauswirtschaftsteam der
Bad Wimpfener Seniorendienste
mit Beate Mayer, Michael Walz und
Sven Kl'zirle_. »Wir mussten schon ein
bisschen rumprobieren, bis wir es
raus hatten®, sagt Michael Walz von

der Umsetzung des Konzepts im
Rahmen der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Wie bisher wird piiriert oder
passiert. Mit einem Unterschied:
Auch bisher Unmogliches wird
dank Texturas, das geschmacksneu-
tral in Pulverform als Gelier-, Emul-
gier- oder Bindemittel wirkt, verar-

beitet und der Speiseplan so erheb-

lich erweitert. Das verbliiffende Re-
sultat, das er mit Kostproben aus'der
Kiiche belegt: Salat mitsamt Dres-
sing, Reis, Rinderbraten oder Sauer-
kraut, die piiriert ihre Nihrstoffe
und ihren Eigengeschmack behal-
ten. In fester Konsistenz, die im
Mund zerfliet und durch Silikon-

formen optisch ansprechend wie -

eine herkommliche Mahlzeit ange-
richtet sind.

Im September 2012 war Ge-
schiftsfiihrer Uwe Reiner von sei-
nem Studienfreund Gerhard Amend
von der AOK Heilbronn auf die neu-

B Hintergrund

Vorreiter in der Région

Die Seniorendienste Bad Wimpfen sind die
erste Pflegediensteinrichtungin der Regi-
on, die das Projekt Opti-Mahl mit Beteili-
gung der Firma Hampp Texturas einge-
fuhrthat. Vorreiter in Deutschland war das

Wohlfahrtswerk Baden-Wiirttemberg,
das das Konzept in seinen insgesamt

13 stationaren Einrichtungen seit Anfang
2012 ganz oder punktuell umsetzt. Mitt-
lerweile gibt es auch Einrichtungenin
Solingen, Miinster oder Bremerhaven
Anklang gefunden. plii

artige Idee angesprochen worden.
Nach einer Testphase im Januar
2013 hat es auch in Bad Wimpfen
grofle Erfolge zu verzeichnen. |
,Dass der Schwabe jetzt wieder sei-
ne Linsen mit Spitzle und Saiten-
wiirstle essen kann®, hat fiir Birgit
Amelung von der Hauspflegeleitung
nur positive Auswirkungen: ,Das ab-
wechslungsreiche Essen schmeckt

“den ‘Bewohnern besser und sie es-

sen'mehr.”

Ihre Kollegin Heike Ruschke be-
tont, dass Geschmack auch etwas
mit friihkindlichen Erfahrungen
und Erinnerungsarbeit zu tun habe.
Mit dem Erfolg, dass iiber das Essen
wieder geredet wird. Barbara Die-
mer, in der Geschiftsleitung fiir
Pflege zustindig, erkennt in der ge-
stiegenen Esskultur eine Mehr an
sozialem Miteinander sowie Paralle-
len zur Beschiftigungstherapie:
JJetzt zieht sich zum Essen keiner
mehr in sein Zimmer zuriick.”

Piiriert Kurt Hartmeier, der seit vier
Monaten Unterstiitzung beim Essen
benotigt, hat davon profitiert. ,Ge-
gen die Speisung mit normal piirier-
ter Kost hat er sich vehement ge-
wehrt“, erziahlt Birgit Amelung.
Doch dank des neuen Konzepts hat

- er zugenommen: ,,Drei Kilo in drei
Monaten.*




