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Die Heimkuiche der Zukunft:

Flexibel sein
Ist Trumpf

Wie wird die technische Ausriistung einer Heimkiiche in
zehn Jahren aussehen? Welche Bedtirfnisse wird sie
erflllen missen? Wie reagieren Pflege und Kiiche dann
auf die Veranderungen in der Pflegelandschaft?

Unser Autor Siegfried Loewenguth, Gesundheits6ékonom
und Berater, wagt einen Blick in die Zukunft
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Der Autor

Siegfried Loewenguth
ist Diplom-Kaufmann und
Gesundheitsékonom. Er
berét Einrichtungen on
Deutschland. Kontakt:
www.bko-partner.de

Essensausgabe in der
Einrichtung:: Bankettwagen -
wie hier von der Firma Hupfer
- halten dlie Speisen frisch und
erleichtern diie Verteilung
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ie sieht die Heimkuiche der Zukunft
aus? Vorweg eine freche These: Die
Heimkuche wird es wahrscheinlich in

Zukunft in der Form, die wir kennen, gar nicht
mehr geben. Der Begriff muss also relativiert
werden. Man wird nicht mehr die eine gultige
Konzeption von Heimkiiche haben, sondern
sich aus bestimmten Grinden sehr flexibel
aufstellen: Man wird in Zukunft zentrale wie
dezentrale Lésungen vorhalten. Um nur ein
Stichwort zu nennen: Die Wohnbereichskche.
Die Versorgung des Bewohners in seinem
Bereich - hier vor allem wichtig fir demente
Bewohner, von denen es in Zukunft wahr-
scheinlich mehr denn je geben wird.

Andere Speisen -

andere Konzepte

Auch eine veranderte Zubereitung der Speisen
hat Auswirkungen auf die Kiichenmodelle der
Zukunft. Die Veranderung hat zum Beispiel da-
mit zu tun, wie in Zukunft Speisen zubereitet
werden sollen. Einen Trend kénnen wir allein
schon aus Gesundheitsgriinden feststellen. Ba-
cken und Braten sind nicht mehr das Mittel der
Wahl. Garen und Dunsten sind dagegen in. Das
hat Konsequenzen fur die Kiichenausstattung
der Zukunft: Gerateausstattungen mit Bratofen
und Kesseln werden voraussichtlich in dieser
Form nicht mehr vorgehalten werden mussen,
sondern der Trend wird aus kochtechnischen
Griinden eher zu Umluft und Mikrowelle ge-
hen. Das fordert die schonende Bereitung von
Speisen unter den geforderten Gesundheitsa-
spekten. Gesundheitsaspekte spielen tibrigens
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auch eine Rolle, wenn man sich den zu erwar-
tenden Fachkraftemangel anschaut. Wie kann
die Kiiche der Zukunft am besten auf diesen
Fachkraftemangel reagieren?

Die Auswirkungen des Fachkraf-
temangels

Die Kuiche der Zukunft muss die zu erwar-
tenden Probleme mit einem hohen MaB an
Flexibilitdt behandeln: Die Tatsache ist zu
beachten, dass in Zukunft voraussichtlich
immer mehr Fachkréfte fur die Verpflegung in
den Einrichtungen fehlen werden. Das berthrt
naturlich auch so elementare Fragen wie die
der Lebensmittelsicherheit und der Hygiene.
Man muss aufgrund der anzunehmenden De-
Professionalisierung der Ausbildung mancher
Kichenmitarbeiter allein schon aus Sicher-
heitsgriinden in Zukunft in den Kiichen auf
Produkte ausweichen, die in sich selbst sicher
sind. So werden zum Beispiel Frischei-Zuberei-
tungen zukiinftig sicherlich in den Hintergrund
treten. Die Entwicklung wird eher in Rich-
tung eines sehr hohen Convenience-Grades
gehen. Dazu ein Stichwort: Tiefkiihlprodukte
— Produkte, mit denen der im Alter geringer
werdende Energiebedarf bei gleichbleibenden
Néhrwertbedarf gut gedeckt werden kann,
werden in der Kiiche wichtiger. So etwas kann
man u. a. gut durch Tiefkiihl-Gemdise garan-
tieren.

Einen Fachkraftemangel wird es naturlich auch
in der Pflege geben. Und das hat auch Aus-
wirkungen auf die Kiiche der Zukunft — denn
die Verzahnung Hauswirtschaft und Pflege ist




eng. In den Wohnbereichskiichen wird es viel-
fach Pflegekréfte gegen, die in den Bereichen
Speisen zubereiten. Es wird auf Dauer keine

so stringente Trennung zwischen Kuiche und
Pflege mehr geben kénnen, wie man es vorher
kannte.

Zentral oder Dezentral?

Wie wird die Kiiche der Zukunft gestaltet
sein: Zentral oder dezentral? Innerhalb der
Einrichtung wird man zukiinftig beide Mog-
lichkeiten vorhalten missen. Eine dauerhafte
Integration in eine Wohnbereichskiiche kann
aus unterschiedlichen Beweggriinden manch-
mal scheitern. Dann muss der Zugriff auf eine
Zentralkiiche maoglich sein. Weiter gibt es be-
stimmt Seniorengruppen, die eine besondere

Kost oder Auswahl brauchen oder bevorzugen.

In einem solchen Fall muss das Essen ebenfalls
dezentral verabreicht, aber zentral zubereitet
werden kénnen. Die Einrichtung der Zukunft
muss hier in hohem Maf3e flexibel sein.

Trager mussen sich naturlich Gedanken dari-
ber machen, unter welchen wirtschaftlichen
Gesichtspunkten sich das Ganze tragt. Kénnen
oder mussen beispielsweise mehrere Einrich-
tungen aus einer Kuche versorgt werden? Wie
sind die Transportwege beschaffen? Welches
Verteilungssystem sollte ich wahlen? Und
auch hier immer die wichtige Frage: Zentral
oder dezentral? Das System, das man wahlt,
sollte zukiinftig beides kénnen. Es gilt fur die
Zukunft der Heimkuche die Faustregel: Man
sollte sich keinen Weg in die eine oder andere
Richtung verbauen!
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Speisenverteilung auf dem neu-
sten Stand

In Richtung Speisenverteilung wird es eben-
falls einige Anderungen geben. Die meisten
Zukunftsszenarien gehen davon aus, dass

die ,,Cook and Hold"-Situationen weiterhin
zunehmen. Denn wichtig ist ja neben der
Herstellung die Frage, wie die Verpflegung an
den Bewohner gebracht wird. Denken Sie nur
an die Méglichkeit, das Essen ansprechend und
wohlduftend vor den Augen des Bewohners zu
prasentieren: Das sind sensorische und olfak-
torische Vorteile fur die Senioren - und es sind
Erlebnisfaktoren, die ganz wichtig sind. Denn
bekanntlich isst das Auge mit. Hierfur gibt es
mittlerweile gute Systeme. So zum Beispiel
Buffetwagen, die ein hohes MaB an Lebens-
mittelsicherheit bieten, indem sie die Warmhal-
tetemperaturen von verlasslich Uber 65 Grad
garantieren — und mit denen man dennoch die
Speisen ansprechend prasentieren kann.

Ein weiterer Vorteil solcher Buffetwagen: In den
modernen Ausfiihrungen sind sie sowohl als
Warmbhaltesysteme als auch als Regenerierwa-
gen zu nutzen und erlauben damit die Speisen-
prasentation von frisch produzierten Speisen
wie auch von Speisen aus Cook & Chill bzw.
Cook & Freeze-Produktionen. Das erlaubt den
flexiblen Einsatz unterschiedlicher System bei
hoher Qualitat und wird sich auch in Zukunft
weiter durchsetzen.

Von Bedeutung hierbei ist die Tatsache, dass mit
solchen Buffetwagen den Senioren auch lan-
gere Essenzeiten eingerdumt werden kénnen.

Ausgabetheke der Firma
Blanco im Johanneshaus in
Oschelbronn. Sie kann fiir den
Einsatz vor den Essensraum
gerollt werden
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Mode-Trends in der Kiiche

Was wird sich in Zukunft bewahren, was wird
sich verandern? Das ist schwer vorauszusagen.
Es gibt immer wieder Phdnomene, die
plétzlich hoch gehandelt werden - und dann
von einem néchsten Trend abgel6st werden.
Ein Beispiel dafur ist das ,Cook & Chill”. Man
vergisst an der Stelle leicht, dass das zwar
eine interessante Speisezubereitung und
-verteilung ist, aber auch Voraussetzungen
braucht: Gerade in hygienischer Hinsicht

ist bei diesem Speisenversorgungssystem

auf eine richtig funktionierende Kette zu
achten! Wenn man das nicht jeden Tag

von Neuem sicherstellen kann, wird aus
einem guten System unter Umsténden ein
schlechtes. Deshalb gilt fir die Entscheider

in den Einrichtungen: Bitte bei allen neuen
Techniken, die neu eingefiihrt werden, kritisch
bleiben und prifen, welche Zukunftschancen
sie haben. Man hat natrlich in der Technik
zunehmend mehr Moglichkeiten. Allerdings
darf man dabei nicht das Potential verkennen,
das in der weiteren Entwicklung von
unterschiedlichen Verpflegungsformen liegt:
Es gibt mittlerweile Convenience-Menis fir
Einrichtungen auf einem Niveau, das sich vor
keinem Restaurant verstecken muss!

Die richtige Planung ist wichtig
Es gibt verschiedene Wege zur
Kichenplanung. Allen professionellen Wegen
aber ist gemeinsam: Ohne Experten geht es
nicht. Doch bevor der eingeschaltet wird,
ist das Wichtigste ein Gedanke, den nur die
Verantwortlichen in der Einrichtung kléren
koénnen: Was passiert in den nachsten funf
bis zehn Jahren? So lange wird die Kiiche
in Betrieb sein, die ich heute plane! In der
Praxis wird dagegen héaufig kurzfristig
geplant. Oft hort man angesichts einer
Kichenplanung von den Verantwortlichen
der Einrichtung: ,Die Heimbewohner
wollen das so!” Doch Heimbewohner
bleiben in vielen Einrichtungen leider nur
selten langere Zeit. Deshalb hier ein paar
Fragen zum tatsachlichen Bedarf, die sich
jeder Verantwortliche zu Beginn einer
Kuchenplanung stellen sollte (s. Kasten):
Verantwortliche und Entscheider in den
Einrichtungen kommen nicht herum, sich
solche Fragen zu stellen. Die wichtigste
Empfehlung lautet: Die Kuiche, die man fir
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8 Fragen, die sich Verant-

wortliche stellen sollten

B Welcher Bewohner kommt in Zukunft
in unsere Einrichtung?

B Welche Anforderungen hat der an
die Speisenversorgung und welches
Speisenversorgungssystem lasst sich
daraus ableiten?

B In welche Richtung entwickelt sich
meine Einrichtung?

B Habe ich eine Mischung der Pflege-
stufen und bendtige ich ein gewisses
MafB an Flexibilitat oder gehe ich mit
der Einrichtung eher in Richtung der
Schwerpflegebedurftigkeit und damit
auf eine eingeschranktes System?

B Will der Bewohner der Zukunft noch
feste Essenszeiten wie die heutige
Bewohnergeneration? Oder mehr
Speisenangebote ad libitum?

B Ist der Bewohner der Zukunft noch
so sehr wie der heutige regional
verankert, oder will der morgen Pizza
und Ubermorgen Hamburger?

B Was kann sich meine Einrichtung
wirtschaftlich leisten? Wie viel Geld
will ich bezahlen?

B Und schlieBlich die Frage: Wie flexibel
ist mein System fur den Fall, dass das
nicht eintritt, was ich geplant habe.

die Zukunft bauen will, muss flexibel sein.

Mit dieser Analyse und den Antworten auf
die oben genannten Fragen schaltet man die
Fachplaner ein. Auch hier hilft der Tipp, Vielfalt
walten zu lassen: Also sich zunéchst nicht auf
einen einzigen Planer verlassen, sondern lieber
mehrere in einen Dialog einbeziehen. Zudem
hilft es, gezielt und mit konkreten Fragen
Fachmessen zu besuchen, um sich auf den
aktuellen Stand der Technik verschiedener
Anbieter zu begeben. Und schlieBlich gilt:
Bitte nicht ohne klare Zielsetzung und ohne
klaren Blick auf die eigenen Bediirfnisse in
einer fremden Kiche nachgucken und daraus
einen Mafstab fir sich setzen. Nach solchen
Besuchen lauft man Gefahr, die Interessen der
eigenen Einrichtung zu vergessen. Fachplaner
haben dagegen einen weiteren Blick und
koénnen am besten weiter helfen.



