TITELGESCHICHTE

Das gewisse Esswas

Das gute Gefiihl ,im Wetterstein®,
das wir uns generell auf die Fahne
schreiben, geht auch durch den Ma-
gen. Damit ist mehr gemeint als ein
gutes Bauchgefiihl, weil das Essen
hier Abwechslung bietet, High-
lights, appetitlich ist und schmeckt.
Die Gesundheit der Bewohner steht
mit im Fokus, ihre Vitalitat und ihr
Wohlbefinden. Ginge es nur um den
SpaBl am Essen, wiirde der Korper
friiher oder spater sagen ,Schluss
mit lustig“. Darum wird der Spei-
senplan beiden Anspriichen an eine
gute Ernahrung gerecht:

Die Seele streicheln,

dem Korper dienen

Taglich zwei Meniis aus der haus-
eigenen Kiiche zur Auswahl sind
Standard im Hause Wetterstein.
Das verstehen wir als wesentlichen
Beitrag zur Lebensfreude. Wo es
schmeckt, und der Appetit ent-
scheiden darf, da kommt man gerne
zusammen, tauscht sich aus, teilt

Erinnerungen und die Freude am
GenieBen. Gute Laune macht gute
Gedanken. Gutes Essen ist - beson-
ders im Alter - ein Stimmungsma-
cher von Bedeutung. Freude hat
dabei auch unser Kiichen-Team.
Die modern und leistungsstark
aufgestellte GroBkiiche bietet fir
die Bewirtung von regelmaBig bis
zu 200 Personen beste Vorausset-
zungen. Die alltagliche Versorgung
lauft geschmeidig. Festessen bei un-
terschiedlichsten Anldssen machen
lange von sich reden. Man kann
zeigen, was man kann, in der Wet-
terstein-Kiiche. Das allein befliigelt.
Hinzu kommt die angenehme Art
und Weise, wie der Aspekt Gesund-
heit in den Speisenplan integriert
ist: Das zweite Menti, das es jeden
Tag als Alternative zum Standard-
ment gibt, wird den Kriterien fir
gesundes Essen ausdriicklich ge-
recht. Menti 1 orientiert sich mehr
an gangigen Vorlieben und Jahr-
zehnte lang Vertrautem.

Menii 2 - nicht selten erste Wahl
Durch das Konzept der zwei grund-
legend unterschiedlichen Menis
kann jeder individuell entscheiden,
wann und wie oft er der betont ge-
sunden Mahlzeit den Vorrang gibt.
Moglichkeiten bieten, statt verord-
nen, das kommt gut an. Es fordert
Neugier und die Bereitschaft, sich
dem Thema zu offnen. Manch
reiner Genussesser wurde schon
schrittweise zum Menu 2-Liebha-
ber. Die Kiiche ebnet diesen Weg
- gleiche Hingabe, gleiches Kon-
nen wie bei Menii 1. So geht es
bei der Entscheidung des Einzel-
nen zwischen beiden Meniis nie
um gesund oder lecker. Menii 2 ist
gesund UND lecker. An manchen
Tagen stiehlt Menli 2 dem Meni
1 sogar die Show. Da wagen dann
plotzlich selbst hartgesottene Ge-
sundkost-Verdachter den Flirt mit
vollwertig, Gemiise.

Gesundheit nach allen Regeln -
auch denen der Kochkunst

Beim Blick auf den Aspekt Gesund-
heit lasst die Wettersteinkiiche nicht
allein das eigene Ernahrungswissen
walten. Das Verkostungskonzept folgt
dem DGE-Qualitatsstandard (Deut-
sche Gesellschaft fiir Ernahrung) fir
die Verpflegung mit ,Essen auf Ra-
dern“und in Senioreneinrichtungen.
Diese Standards basieren auf aktu-
ellen wissenschaftlichen Erkennt-
nissen und wirken dem Risiko fiir
Uber- und Mangelernihrung sowie
fiir Dehydration entgegen, das bei al-
teren Menschen naturgemaB erhoht
ist. Ganz im Sinne der DGE-Richtli-
nien ist das Verpflegungsangebot
»schmackhaft und bedarfsgerecht*.
Das bedeutet: nahrstoffreich sowie
ausgerichtet auf individuelle Vor-
lieben und Abneigungen sowie Er-
krankungen und Beeintrachtigun-
gen bei der Nahrungsaufnahme. Wie
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von der DGE vorgegeben, sind wir
im gesamten Verpflegungsprozess
zudem auf Nachhaltigkeit bedacht.
Die angenehme Essensumgebung
und im Bedarfsfall Unterstiitzung
bei den Mahlzeiten runden die guten
Bedingungen fiir die Verpflegung ab.
Auf Grundlage eines regelmaBigen
Austauschs mit den Wetterstein-Be-
wohnern und -Bewohnerinnen
flieBen Wiinsche und Hinweise in
die Meniiplane ein.

Kernstiick des DGE-Qualitatsstan-
dards ist ein gesundheitsfordern-
des Angebot zu jeder Mahlzeit in
Form von Mischkost oder vegetari-
scher Kost. Dazu hat die DGE hat
fiir sieben Lebensmittelgruppen
Empfehlungen fiir den richtigen
Umgang mit der Energie- und
Néahrstoffdichte sowie dem Bal-
laststoffgehalt und der Fettqua-
litdt der einzelnen Lebensmit-
tel definiert. Daran orientiert
sich das Verkostungsangebot
allgemein, wahrend Meni 2
umfassend und gezielt auf diese
Empfehlungen ausgerichtet ist.
Unter anderem geht es um die Be-
vorzugung von Vollkornprodukten,
viel Gemiise und Obst, taglich min-
destens einmal ein Milchprodukt,
wenig Fleisch und das in Form von
Geflugel und weiBem Fleisch statt
rotem. Zudem wird Fisch mit hohem
Gehalt an Jod und Omega-3-Fettsau-
ren empfohlen.

Unsere Umsetzung im Mentiplan 2:
Zwei Portionen Vollkornprodukte,
zwei Portionen Obst, zwei Portio-
nen Milch und/ oder Milchprodukte
und drei Portionen Gemiise, davon
einmal als Rohkost. Wochentlich
stehen zwei Portionen Fisch (davon
einmal fettreich wie z.B. Hering,
Lachs), zweimal Hiilsenfriichte und
dreimal Niisse, Kerne und Olsaaten

(iber das Frihstiicks-Miisli) auf
dem Speisenplan. Auch bei der
Qualitat der Lebensmittel, der
Zubereitung und den Verzehr-
mengen folgen wir den Vorga-
ben bzw. Hinweisen der DGE.
Da geht es beispielsweise um
nahrstofferhaltende Garmetho-
den, Gar- und Warmhaltezeiten
oder den sparsamen Umgang
mit Zucker. Spatesten hier wird
deutlich: Was fiir AuBenstehende
beim ersten Hinhoren vielleicht
wie das tibliche Achten auf ge-
sunde Ernahrung klingt, ist bei

genauer Betrachtung eher die
sprichwortliche ,Wissenschaft®.
Die DGE beschreibt ihre Quali-
tatsstandards fiir die Verpflegung
mit ,Essen auf Radern“ und in
Senioreneinrichtungen in einem
120 Seiten umfassenden Werk.
Wir sehen es als unsere Verant-
wortung und als weiteren Pfei-

ler der besonderen Qualitat

unseres Ruhesitzes, uns dem

Kapitel gesundheitsfordernde
Erndahrung entsprechend intensiv
zu widmen.

Mit ,Brief und Siegel“ bei der Sache
Machen wir alles richtig? Kénnen
wir uns verbessern? Wie ausgewo-
gen und abwechslungsreich ist die
Verpflegung bei uns? Im Zuge des
organisierten Qualitats-Manage-
ments im Hause Wetterstein setzen
wir uns mit diesen Fragen regel-
maBig auseinander. In der taglichen
Arbeit der Kiiche, Servicekrafte und
des Pflegepersonals sind sie allge-
genwartig. Als eigenes Kontrollins-
trument setzen wir eine eigene
Checkliste ein. Letzte Sicherheit
aber bringt nur die unabhédngige
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Kontrolle von auBen. So stellen wir
uns den Vorgaben entsprechend
alle drei Jahre der kritischen Pri-
fung durch die Deutsche Gesell-
schaft fiir Ernahrung. Im Fokus
des Priifers stehen Einkauf, Lager
und Mentipflege. Daneben legt die
DGE Wert auf weitere Kriterien, un-
ter anderem organisatorische und
personelle wie das Vorhandensein
einer Ernahrungsfachkraft oder
die Qualifikation des Kiichenper-
sonals. Auch immer wieder wert
zu hinterfragen, ob von innen oder
auBen: die fachgerechte und zwi-
schenmenschlich angenehm ge-
staltete Unterstiitzung beim Essen
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und Trinken. Seit der ers-
ten Priifung 2015 bis heute
haben wir die DGE-Zertifi-
zierung erreicht. Das zeigt:
Wissenschaftlich und Regel-
werk basierte gesundheits-
fordernde Verpflegung im
Ruhesitz Wetterstein ist ein
fest etablierter Mehrwert.

Wir sind stolz darauf und
dankbar, dass alle Betei-
ligten sich auch in diesem
Punkt so stark fiir das Wohl
unsere Bewohner*innen en-
gagieren.

K.M.

Auszug aus dem Herbstlaub April - Mai 2019

Mitteilung des Kiichenchefs
Kalte Kiiche im April - Helfer dringend gesucht

Sehr geehrte Bewohnerinnen und Bewohner,
liebe Gaste unseres Restaurants,

wegen einer ganztagigen Schulung nach
§153 Abs.2 HDL, an der alle Kichenmitarbei-
ter zwingend teilnehmen mussen, schlieBen
wir unsere Kiche am ersten April. Wir ser-
vieren lhnen zum Mittagstisch als leckere
Alternative Schnittlauchbrote. Fir die Zube-
reitung dieser Brote suchen wir noch drin-

gend freiwillige Helfer. Treffpunkt ist am ersten April 10:00 Uhr in unserem
Restaurant. Als Einfiihrung erhalten Sie eine umfassende Hygieneschulung.
Wer schon ein Gesundheitszeugnis hat mége es bitte mitbringen. Schneidebrett
und Messer erhalten Sie vom Haus.

Wir freuen uns auf viele fleiBige Helfer.
Ihr Ruhesitz Team



