Unter der Leitung von Kiichenchefin Giuseppina Felice werden die Meniis vorbereitet, gekocht und angerichtet.

Von einer Spitalkiiche wird rund um die Uhr
Hochstleistung gefordert: Fiir verschie-
denste Bediirfnisse und unter strengen hy-
gienischen Vorschriften miissen innert kur-
zer Zeit Hunderte von Meniis gekocht und
piinktlich verteilt werden. Um zu erfahren,
wie das funktioniert, hat eine Journalistin
fiir die «Sprechstunde» im Regionalspital

Zimmerberg (ZH) in die Pfannen geschaut.

Text und Fotos: Viviane Schwizer*

Vit dem Ta

Reportage aus der

ilda Oberhofer** sitzt am Bett-

rand. Die 89-Jdhrige wirkt zu-
frieden, atmet aber schwer. Schon
mehrere Tage weilt sie im Spital Zim-
merberg auf der Abteilung und erzihlt
nun von der Rickkehr nach Hause.
Traurigkeit liegt in der Luft. Das Ge-
sprach kommt ins Stocken. Doch dann
tritt ein Mitarbeiter des «Room Ser-
vice» ins Zimmer, stellt, begleitet von
freundlichen Worten, ein Tablett auf
das Beistelltischchen neben dem Bett
und wiinscht einen guten Appetit. Als
José Romero den Wiarmedeckel vom
Teller entfernt, beginnt Hilda Oberho-
fer zu strahlen - endlich.

Essen erhellt das Gemiit

«Am Essen freue ich mich immer noch»,
beteuert die betagte Patientin. Dieser
Plausch sei geblieben und mache auch

in kranken Tagen immer noch Freude.
An diesem Donnerstag besteht das Mit-
tagsmenii aus einer Bouillon mit Klos-
schen, einem Straussmedaillon an Jus,
serviert mit Risotto und geddmpften
Zucchetti. Zum Dessert steht ein fri-
scher Fruchtsalat mit Minze bereit.
Hilda Oberhofer hat unter den vier an-
gebotenen Mentis «leichte Vollkost» ge-
wihlt. Sie hdtte sich aber auch fir die
Kostform «mediterran» oder «vegeta-
risch» entscheiden konnen. Fiir Patient-
Innen mit «Zucker» steht ein Diabetes-
meni zur Verfigung.

Wem der Meniplan nicht behagt,
kann - wie an diesem Tag beispiels-
weise der 29-jdhrige Peter Niedermann
- a la carte essen. Er wiinschte sich
dringend Spaghetti mit Tomatensauce,
wobei ihm der bevorstehende Eingriff
dann doch den Hunger vergillte. Er



lobt zwar das Gericht, schiebt den
halbvollen Teller aber beiseite. Fiir Per-
sonen mit Erndhrungsproblemen ste-
hen zudem spezielle Didtgerichte zur
Verfigung. Die Meniikosten samt Tee
und Friichte sind bei allgemein versi-
cherten Kranken im Spitalpreis inbe-
griffen. Sowohl allgemein wie halbpri-
vat versicherte Patientlnnen koénnen
A-la-carte-Gerichte auswahlen, wobei
Erstere den allenfalls anfallenden Auf-
preis zusdtzlich entrichten miissen.
Auch alkoholische Getrdnke sind im
Spital nicht tabu, falls es der gesund-
heitliche Zustand erlaubt und kénnen
wie in einem Hotel bestellt und sepa-
rat bezahlt werden.

Fast wie im Hotel

«Im Bereich des Essens ist unser Spital
heute mit einem Hotel vergleichbar»,

betont auch Manuel Zimmermann,
der Kommunikationsbeauftragte des
Hauses. Im offentlichen Grundver-
sorgungsspital Zimmerberg mit den
123 Betten kommt der gepflegten
Gastronomie fiir die PatientInnen eine
grosse Bedeutung zu. Gutes Essen al-
leine mache zwar nicht gesund, weiss
auch Manuel Zimmermann, es fordere
aber Lebensqualitdit und Wohlbefin-
den. Darum sei gesunde und schmack-
hafte Kost eminent wichtig. Nicht zu
vergessen sei dabei: «Auch das Auge
isst mit.» Die Gerichte sollen demnach
ansprechend angerichtet werden. Ge-
wihrleistet wird der Service der Ge-
richte vom sogenannten Room-Ser-
vice, nicht mehr wie frither vom
Pflegepersonal. Durch die Trennung
konne sich das Pflegefachpersonal voll
auf die medizinische Pflege konzent-

blett ans Bett

Spitalkuche

rieren. Die Unterschiede von Gastro-
nomie und Pflege werden sogar dusser-
lich kenntlich gemacht: Wahrend das
Pflegepersonal in Weiss arbeitet, tritt
der Room-Service in Uniformen auf,
wie sie in Hotels tiblich sind. Dies soll
den Patientlnnen das Gefiihl geben,
im Spital wie Gaéste aufgehoben zu
sein, erklart Manuel Zimmermann.

Auch von drztlicher Seite her kommt
der Erndhrung im Spital eine grosse
Bedeutung zu. Dr. med. Barbara Feder-
spiel, Chefdrztin der inneren Medizin,
erkldrt: «In Anbetracht der heute zahl-
reichen Krankheiten, die durch un-
ausgewogene oder unangemessene
Erndhrung mit verursacht werden -
man denke etwa an Ubergewicht oder
Diabetes - hat das Essen im Spital ei-
nen hohen Stellenwert. Die PatientIn-
nen haben wéhrend des Spitalaufent-



halts die Moglichkeit, eine fiir die pas-
sende Kostform kennen zu lernen und
zu probieren. Arztinnen und Arzte des
Spitals empfehlen zum Beispiel all je-
nen, die nicht auf eine besondere Didt
angewiesen sind, die mediterrane
Kiche, weil diese nicht nur sehr
bekommlich, sondern auch in vieler
Hinsicht gesund ist.»

Gekocht wird im Untergeschoss

Was in den Krankenzimmern zu den
Essenszeiten schmeckt, beansprucht
eine nicht sichtbare und doch um-
sichtige Vorbereitung, Planung und
Durchfiihrung in der Spitalkiiche:
Unter Leitung von Kiichenchefin Giu-
seppina Felice werden die Bestandteile
der verschiedenen Meniis in der Spital-
kiiche vorbereitet, gekocht und ange-
richtet. An den grossen Herden wird die
warme Kost zubereitet. Es gibt aber
auch Arbeitspldtze, wo kalte Gerichte
wie Salate und Desserts zubereitet wer-
den. «Wir produzieren alles frisch, es
gibt bei uns keine Fertig- oder Halb-
fertiggerichte», erganzt die Kiichenche-
fin. Sie achtet besonders auf eine ausge-
wogene und vitaminreiche Kost, die
schmeckt und die Lebensgeister weckt.

Giuseppina Felice leistet die gesamte
Arbeit im Untergeschoss des Spitals
mit einem Team von 18 Personen. Dar-
unter sind KochInnen, DiatkochInnen
und auch angelerntes Personal aus
Tibet, Sri Lanka und den Lindern des
ehemaligen Jugoslawien.

Die Chefin tragt aber allein die Verant-
wortung fiir den Mentiplan, der sich -
abgesehen von saisonalen Wechseln -
alle acht Wochen wiederholt. Auch der
Einkauf der verschiedenen Produkte
wie Fleisch, Fisch, Gemdtise, Salate,
Brot, Milchprodukte, Kése, Pilze und
vieles mehr braucht Erfahrung. Zudem
gehoren das Einteilen der Mitarbeiten-
den, die reibungslose Abwicklung des
Zeitplans bei der Zubereitung der Spei-
sen und die Auslieferung der Meniis
auf die Abteilungen zu Giuseppina
Felices Pflichtenheft.

Insgesamt werden im Spital Zimmer-
berg tdglich rund 700 Meniis zuberei-
tet. Dazu gehoren nicht nur die drei
Mabhlzeiten fiir die stationdren Patien-
tInnen. Auf Wunsch kénnen auch An-
gehorige mitessen. Die Spitalkiiche be-
liefert zudem ein Spitalrestaurant im
gleichen Haus mit warmen und kalten
Speisen. Im hauseigenen Lokal mit der

Am Fliessband werden aufgrund von farbigen, computerisierten Symbolkarten die vorbeifahrenden Teller mit den von den PatientInnen gewiinschten Meniibestand

schonen Aussicht auf den Ziirichsee
konnen sowohl Mitarbeiterlnnen wie
BesucherInnen essen und trinken.
Ausserdem iibernimmt die Spitalkiiche
die Zubereitung der Mahlzeiten fiir
den lokalen Spitex-Dienst, was zwar
zahlenmadssig nicht zu Buche schlagt.
Die Mahlzeiten werden kurz vor Mit-
tag von drei Fahrerinnen abgeholt und
verteilt.

Auf die Minute genau planen

Die Angestellten der Spitalkiiche arbei-
ten in drei Schichten, wobei vor allem
iiber Mittag in einer kurzen Zeitspanne
sehr viel Arbeit zu bewdltigen ist. 25
Minuten vor dem Service in den Kran-
kenzimmern um 11.20 Uhr beginnt in
der Kiiche die «Bandbelegung»: Die
Kochinnen und Koéche versammeln
sich am Fliessband und belegen auf-
grund von farbigen, computerisierten
Symbolkarten die vorbeifahrenden
Teller mit den von den Patientlnnen
gewilinschten Mentiibestandteilen. Ist
das Tablett am Ende des Bandes ange-
kommen, ist es mit simtlichen Gin-
gen bestiickt, worauf es zum Warmbhal-
ten zugedeckt wird. Die Arbeit erfolgt
ohne Hektik. Jeder und jede kennt die
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Handgriffe. Anschliessend werden die
beschrifteten Tabletts in Rollwagen ge-
schoben, damit in den Lift gefahren
und von den Mitarbeiterlnnen des
Room-Service auf den Abteilungen
verteilt. Der Room-Service ist es auch,
welcher der Kiiche normalerweise am
Vortag die kulinarischen Wiinsche der
PatientInnen meldet. Laut Giuseppina
Felice konnen der Kiiche aber noch bis
eine Stunde vor Ausgabe der Gerichte
Anderungswiinsche gemeldet werden.
«Auch wenn dies eine grosse Flexibi-
litat unsererseits erfordert, konnen wir
damit den Vorlieben und Wiinschen
unserer Patienten noch besser gerecht
werden», freut sie sich. Der Band-
service wurde vor drei Jahren einge-
fithrt. Schon vorher seien die Wiin-
sche der PatientInnen beriicksichtigt
worden. Dank des neuen computerge-
steuerten Modells konnten etwa zwei
Arbeitskrafte eingespart werden.

Hygiene - im Spital besonders
wichtig

Um optimal fiir das leibliche Wohl der
PatientInnen, MitarbeiterInnen und
Gdste zu sorgen, braucht es laut
Kiichenchefin Giuseppina Felice aber
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nicht nur eine ausgekliigelte Logistik.
«In einer Spitalkiiche ist Hygiene
oberstes Gebot», gibt sie zu bedenken.
Gerade bei kranken Menschen diirfe
keinesfalls ein Infektionsrisiko einge-
gangen werden. Dieses Ziel gilt es mit
tausend Kleinigkeiten umzusetzen.
Giuseppina Felice, die seit neun Jahren
- die letzten zwei als Kiichenchefin -
im Spital Zimmerberg tdtig ist, nennt
Beispiele: Der Arbeitsplatz muss stets
sauber und aufgerdumt sein. Das Ar-
beiten mit Handschuhen ist beim
Bandservice selbstverstdndlich. Die
Schnittbretter fiir Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch und Krduter sind farb-
lich getrennt und diirfen nur fiir die
entsprechenden Zutaten verwendet
werden. Weiter werden das saubere
und das schmutzige Geschirr strikt
voneinander getrennt. Auch bei den
Lebensmitteln ist Hygiene das oberste
Prinzip. Die rohen und die gekochten
Materialien werden separat aufbe-
wahrt. Geachtet wird zudem auf die
Verbrauchs- und Ablaufdaten. Speisen,
welche die Kiiche verlassen haben und
iibrig bleiben, werden weggeworfen.

teilen belegt. Ist das Tablett am Ende des Bandes angekommen, ist es mit sémtlichen Géngen bestiickt, worauf es zum Warmhalten zugedeckt wird.

Auch die Augen essen mit

Giuseppina Felice weiss, dass kaum 06f-
fentlich wird, was in einer Spitalkiiche
lauft, solange alles rund lauft. Sie be-
kommt aber doch hin und wieder
Riickmeldungen von den Patientln-
nen, die sich fiir ein besonders gelun-
genes Gericht bedanken wollen. Be-
sonders freut sie sich, wenn sie auch
ein Lob fiir den optischen Eindruck
auf dem Teller bekommt. «Das anspre-
chende Anrichten ist ndamlich keine
Nebensache», findet sie. Der rote To-
matenschnitz oder die griilne Krduter-
garnitur konnten einem Gericht erst
recht das gewisse Etwas geben und die
Kranken erfreuen. Die siidlindische
Kiichenchefin sagt zum Schluss: «Ich
arbeite gerne hier, weil ich weiss, dass
ich dank meiner vielseitigen, selbst-
standigen und kreativen Arbeit in der
Kiiche kranken Menschen in einer
nicht einfachen Situation ein wenig
Freude machen kann».

* Viviane Schwizer ist freie Journalistin und lebt
in Horgen (ZH).

**Alle Patientennamen sind geandert.



INTMTERVIEW

«Sowohl die Diagnose wie
auch die individuellen Vorlieben
berucksichtigen:>

Die Erndhrungsberaterin Manuela
Presser-Heuberger sagt, worauf es
bei der Erndhrung im Spital bei ver-

schiedenen Krankheiten ankommt.

«Sprechstunde»: Manuela Presser, im
Spital geht es nicht nur um Pflege und
medizinische Betreuung, sondern auch
um ausgewogene und gesunde Ernih-
rung. Ist das Essen im Spital denn so
zentral?

Manuela Presser-Heuberger: Das kann
ich nur bejahen: Eine bedarfsgerechte
Erndhrung ist fiir den Genesungs-
prozess von grosser Bedeutung. Viele
altere und schwer kranke Menschen
kommen schon mangelerndhrt ins
Spital. Oft haben sie zu Hause aus ver-
schiedenen Griinden nur noch von
Milchkaffee und Brot, vielleicht noch
von Reis oder Griessbrei gelebt. Das
reicht nicht, um gesund zu bleiben. Im
Krankenhaus miissen sie dann zuerst
wieder mit geniigend Kalorien, Ei-
weiss, Vitaminen sowie Mineralstoffen
versorgt werden. Das ist besonders
schwierig, wenn die Fahigkeit zur Nah-
rungsaufnahme eingeschréankt ist.

Was bedeutet «bedarfsgerechte Kost»?
Generell gilt, dass die hier im Spital
angebotene mediterrane Erndhrung
sehr gesund, schmackhaft und ausge-
wogen ist. Wir empfehlen sie allen Pa-
tientInnen, die keine besondere Kost-
form brauchen. Weiter bieten wir aber
auch spezielle erndhrungstherapeuti-
sche Erndhrungsformen an.

Worum geht es bei den aussergewohn-
lichen Kostformen?

Am hdéufigsten ist die Diabeteserndh-
rung: Bei dieser werden die Kohlen-
hydrate definiert und abgewogen.
Mabhlzeiten fiir DiabetikerInnen sind
fettarmer als die generelle Kost, aber
ebenfalls ausgewogen und nahrungs-
faserreich.

Spezielle Erndhrung braucht es auch

- il
Manuela Presser-Heuberger ist als diplomierte Erndhrungsberaterin HF im Spital Zimmer-

berg in Horgen tdtig.

bei anderen Krankheiten: Bei Zoliakie
muss der sogenannte Eiweisskleber-
stoff (Gluten) konsequent weggelassen
werden. Bei Laktoseintoleranz und All-
ergien muss die Erndhrung ebenfalls
individuell an die entsprechenden Be-
diirfnisse angepasst werden.

Was empfehlen sie Patientinnen rund
um eine Operation?

Solange es von drztlicher Seite her er-
laubt ist, soll moglichst «normal» ge-
gessen werden. Nach einer Operation
ist es wichtig, dass der Patient sobald
als moglich wieder essen darf.

Noch ein Wort zu Krebspatientinnen:
Gibt es fiir sie eine spezielle Erndhrung?
Die Erndhrung soll sowohl die Dia-
gnose wie die individuellen Vorlieben
berticksichtigen. Eventuell werden bei
starkem Gewichtsverlust hochkalori-
sche Supplemente (z.B. Drinks) emp-
fohlen. Wdahrend Chemotherapien
kann zudem die Nahrungsaufnahme
erschwert ein, weil sich der Ge-
schmackssinn verdndern kann oder
andere Nebenwirkungen wie etwa
Ubelkeit ein Erndhrungshindernis dar-
stellen. Dies muss bei der Planung der
Mahlzeiten beriicksichtigt werden.

Arbeiten Sie im Spital alleine oder ver-
netzt mit anderen?
Die interdisziplindre Arbeit von Er-

ndhrungsberaterinnen und Erndh-
rungsberatern ist zentral: Wir arbeiten
mit den Arztlnnen, welche spezielle
erndhrungstherapeutische Erndhrungs-
formen verschreiben, aber auch mit
der Pflege und dem Room-Service zu-
sammen. Fine enge Zusammenarbeit
gibt es auch mit dem Kiichenteam, vor
allem mit den Didtkochen. Tdglich bin
ich zudem auf den Abteilungen, um
mit den PatientInnen tiiber ihre Be-
diirfnisse und Beschwerden beziiglich
Erndhrung im Gesprach zu sein.

Betreuen sie im Spital Zimmerberg so-
wohl stationire wie ambulante Pa-
tientinnen?

Ja. Mein Kollege und ich betreuen in
140 Stellenprozenten etwa zwei Drittel
stationdre PatientInnen und zirka ein
Drittel ambulante PatientInnen. Diese
werden haufig vom Hausarzt zugewie-
sen. Teilweise kommen aber auch
SelbstzahlerInnen in die Beratung.

Gibt es Ahnlichkeiten zwischen Hotel-
kost und Kost im Spital?

Die Prasentation der Gerichte soll so-
wohl im Spital wie im Hotel attraktiv
und einladend sein. Bei den angebote-
nen Meniis gibt es aber Unterschiede.
Kranke Menschen haben bei der
Erndhrung oft andere Bedtirfnisse.

Interview: Viviane Schwizer
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