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Das Kiichenteam der Gesundheitsdienste Vols (v.1.): Kiichenhilfe Norbert Willi, Kiichenhilfe Lela Starcevic, der stellvertretende
Kiichenchef Robert Piihringer, Koch Alexander Magerl, Kéchin Stefanie Wiederin, Kochin Senija Padjen und Bereichsleiter

Kulinarik Mario Saurer.

Gesundheitsdienste Vols

Demokratisch kochen

Als Bereichsleiter Kulinarik kocht Mario Sauer mit seinem Team téglich fiir Menschen zwischen
dem ersten und hundertsten Lebensjahr fiir die Gesundheitsdienste Vols. In der gleichnamigen
Osterreichischen Marktgemeinde setzt man mit dem Vélser Modell darauf, betagten Menschen in
der Region ein langes selbstbestimmtes Leben zuhause zu ermdglichen.

rdger der Gesundheitsdienste ist die
TMarktgemeinde Vols selbst, die das

Ziel verfolgt, die Wiinsche und Vor-
stellungen ihrer Biirger hinsichtlich eines
wiirdevollen Alterns bestmdglich umzu-
setzen. Dazu befragte die Gemeinde die
Einwohner vor einigen Jahren zum Thema
,In Freude und Wiirde élter werden in
der Marktgemeinde Vols“. Vor allem die
Unterstiitzung der Senioren in ihrem hei-
matlichen Umfeld steht im Vordergrund
der Bemiihungen. Dazu gehdrt neben
einem umfangreichen Pool professioneller
Mitarbeiter fiir die verschiedenen Hilfe-
stellungen im héuslichen Umfeld auch ein
Essen-auf-Radern-Service. Uber
werden derzeit zirka 60 selbststandig le-
bende Senioren mit einem Speisenangebot
versorgt, das tdglich von ehrenamtlichen
Mitarbeitern an die Essensteilnehmer aus-
geliefert wird.

diesen

Mit Cook & Chill zum Erfolg

Produziert wird das Essen in der Kiiche
der Gesundheitsdienste Vols seit Dezem-
ber 2019 unter Bereichsleiter Kulinarik
Mario Saurer. Thm zur Seite steht ein enga-
giertes Kiichenteam, bestehend aus einem
Stellvertreter, drei Kochen, sechs Kiichen-
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hilfen, einer Vollzeit-Servicekraft sowie
weiteren drei geringfiigig beschiftigten
Servicekriften. Diese managen neben dem
Bereich Essen auf Rddern seit dem Ende
der Bauarbeiten im September 2018 auch
die Speisenzubereitung fiir das neue Se-
niorenheim der Gesundheitsdienste Vols.
Dort gibt es 60 Pldtze fiir stationére Pfle-
ge, zwei zusitzliche Kurzzeitpflegeplatze,
sechs Plétze fiir Tagespflege und Betreuung
sowie 17 Einheiten fiir betreutes Wohnen.
Dariiber hinaus versorgt das Kiichenteam
um Mario Sauer mit einem Mittagstisch die

Nicole Fritz entnimmt das frisch gereinigte
Geschirr aus der Meiko-Spiilanlage, die wie
alle Kiichengerdte in Vols 2019 neu an-
geschafft wurde.

Gaste der Bewohner, ist fiir die Verpflegung
der Kinder in den Kindergérten und Schu-
len der Marktgemeinde zustdndig, bekocht
das Café im Haus der Gesundheitsdienste
und bietet zudem einen Veranstaltungsser-
vice an. So werden téglich etwa 60 Mittag-
essen per Essen auf Réddern ausgeliefert, 50
Mittagessen gehen aus dem kulinarischen
Herz der Einrichtung, der neuen Kiiche, an
die Bewohner der Gesundheitsdienste. Hin-
zu kommen etwa 15 Mitarbeiteressen und
75 weitere Gerichte, die an die Volksschule
und an Kindergérten ausgeliefert werden.

Die Classic-Line-Boxen von Menii Mobil
werden eingerdumt und sind anschlieffend
fiir ihren ndchsten Einsatz beim Essen auf
Rddern bereit.
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Individuell essen

Gegessen wird in den Senioreneinrichtun-
gen des Gesundheitsdienstes entweder im
Restaurant des Hauses oder in den Zimmern
der Bewohner. Eine weitere Moglichkeit
zur Mahlzeiteneinnahme in kleiner Runde
bieten zwei Rdume auf den verschiedenen
Stockwerken, in denen jeweils vier bis fiinf
Bewohner gemeinsam essen konnen. Da die
dlteste Bewohnerin der Volser Einrichtung
vor kurzem bei bester Gesundheit ihren
einhundertsten Geburtstag begehen konn-
te, kann Mario Saurer mit Fug und Recht
behaupten: ,Wir kochen fiir Menschen
zwischen dem ersten und dem hundertsten
Lebensjahr.”

Das macht in der neuen Cook-&-Chill-Ki-
che, die modern ausgestattet ist, besondere
Freude. Gearbeitet wird dort unter anderem
mit Kippern und Druckgarbraisieren von
Elro, Combidampfern von Rational, Chillern
von Irinox und einer Spiilanlage von Mei-
ko. Dabei wird von dem Kiichenteam auch
das Ubernacht- und Niedertemperaturgaren
gerne genutzt. Mario Saurer erkldrt, wo
dieses in erster Linie zum Einsatz kommt:
,Wir machen hauptséchlich unsere Jus so-

(Uber Mario Saurer

SiifSes steht bei den Senioren hoch im Kurs. Das gilt vor allem
fiir die selbstgemachten Kuchen und Desserts, die hier von
Kiichenhilfe Maria Gruber portioniert werden.

Das Kiichenteam bei der Bandportionierung: Um den aktuellen
Vorschriften zu entsprechen, ist das Tragen einer FFP2-Maske am
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Speisenverteilband Pflicht.

wie unsere Rinder- und Gemiisebrithen im
Ubernachtmodus in den Elro-Geriiten, ger-
ne auch einen Tafelspitz. Im Combiddmp-
fer produzieren wir hauptséchlich unseren
Schweinebraten iiber Nacht.“ Den gibt es
dann in Vols entweder heil serviert als klas-
sischen Schweinebraten oder als kalten Auf-
schnitt mit Kren, im Norden eher bekannt
als Meerrettich. In diesem Zusammenhang
legt der Kulinarik-Bereichsleiter Wert auf die
Feststellung, dass auch Wurst und Schinken
nicht immer fertig eingekauft werden miis-
sen, sondern dass sich diese oft auch einfach
selbst produzieren lassen.

Schwappsicher geliefert

Fiir den Speisentransport setzen die Volser
Gesundheitsdienste auf Technik von Menii
Mobil. Im Bereich Essen auf Rddern kommt
fir den Transport der gekiihlten Speisen
Inducook zum Einsatz, eine Induktions-
heizplatte fiir Kompakt-Tabletts, die durch
Classic-Line-Boxen inklusive Geschirr und
schwappsichere Deckel ergénzt werden,
damit alles da bleibt, wo es hingehort. Der
Transport der ebenfalls gekiihlten tablet-
tierten Speisen sowie deren Regenerierung

erfolgen im Speisenregeneriersystem In-
ductline. Dazu gehoren passiv gekiihlte Ta-
bletttransportwagen 2/20 EN sowie eine
Wandstation. Ergénzt wird das eingesetzte
Speisenverteilkonzept durch Euronormtab-
letts mit induktionsbeschichtetem Porzellan
aus dem Inductline-Sortiment. Der Regene-
riervorgang dauert zirka 40 bis 50 Minuten,
wobei die Speisen an den Andockstationen
am jeweiligen Bestimmungsort regeneriert
werden. AnschlieBend wird das Essen direkt
ausgegeben - fiir die Bewohner in tablettier-
ter Form, fiir die jiingeren Kinder in den Ki-
tas im Schopfsystem aus GN-GroBgebinden
und fiir die &lteren Kinder der Volksschule
in Buffetform. Geht es um das Thema Spei-
senverteilung, dann seien die Produkte von
Menti Mobil erste Wahl, betont der Bereichs-
leiter.

Die Freiheit, auswahlen zu konnen

Das komplette EDV-System Meniiplan
stammt von der Osterreichischen Firma
SBE-IT Solution. Uber dieses erfolgen unter
anderem alle Essensbestellungen, ob fiir
die Wohngruppen in den Gesundheitsdiens-
ten oder fiir die Kitas und die Volksschule.

Mario Saurer wird in diesem Jahr 50
Jahre alt. Seine berufliche Laufbahn zum
Koch begann er in der Hotelfachschule
Villa Blanka in Innsbruck. Anschlieend
war er drei Jahre in Kitzbiihel in Saison-
hotels tatig und hat auf Haubenniveau ge-
kocht. Von dort fiihrte ihn sein Weg nach
Seefeld, wo er mehrere Jahre als Kiichen-
chef in verschiedenen Hotels arbeitete.
1998 machte er sich dort mit dem Hotel
zum Gourmet selbststiandig, bis er dieses
im Jahr 2019 verkaufte. Das Hotel und
die Kiiche waren bei zahlreichen bekann-
ten nationalen und internationalen nor-

Mario Saurer ist seit Dezember 2019
Bereichsleiter Kulinarik der
Gesundheitsdienste Vols.

dischen Sportlern sehr beliebt. Darunter
auch das deutsche Skisprung-, Biathlon-
sowie das Nordische-Kombinationsteam,
das tiber 20 Jahre regelmaBig zum Trai-
ning kam. Zu seinen Tétigkeiten in die-
ser Zeit gehorte auch ein umfangreiches
Engagement im Catering-Bereich, unter
anderem im Kongresshaus Innsbruck, wo
beispielsweise Veranstaltungen mit mehr
als 2.000 Giésten kulinarisch zu betreuen
waren. Im Dezember 2019 trat Mario
Saurer seine heutige Stelle als Bereichs-
leiter Kulinarik der Gesundheitsdienste
Vols an.
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Im Bereich Essen auf Rddern haben sich die Gesundheitsdienste
Vils fiir die Classic-Line-Boxen von Menii Mobil mit der Induk-
tionsheizplatte Inducook entschieden. Dazu gehéren das passende
Geschirr sowie schwappsichere Deckel fiir den sicheren Speisen-

transport.

Dazu nimmt eine Mitarbeiterin
des Gesundheitsdienstes jeden
Dienstag die Speisewiinsche der
Bewohner mit Hilfe eines Tablet-
PCs auf und leitet diese weiter
an die Kiiche. Dort wird dann
auf deren Basis die Produktion
geplant und die jeweiligen Tab-
lettkarten werden erstellt. Basis
fiir die Meniizusammenstellung
ist der tiber einen Zeitraum von
vier Wochen ausgelegte Speise-
plan, der reichlich Flexibilitét in
der Speisenzusammenstellung
zulésst.

Angeboten werden ein Kklassi-
sches Hauptmenii mit Fleisch,
ein vegetarisches Menti sowie ein
weiteres alternatives Mentii. Die
aufgefiihrten Meniis sind Bestell-
vorschldge, die jedoch in dieser
Form nicht eingehalten werden
miissen. So hat jeder Essensteil-
nehmer die Maoglichkeit, sich
aus den angebotenen Speisen
seine Lieblingskomponenten aus-
zuwiéhlen. ,Und wenn jemand
nun mal nur Lust auf zwei Por-
tionen Gemiise hat und nichts

anderes dazu, dann soll er diese
auch haben“, betont Mario Sau-
rer. Wichtig sei es, dass sich die
Menschen wohlfiihlen, da gehore
beim Essen auch die Freiheit der
Wahl dazu. Denn schlieBlich han-
dele es sich bei den Bewohnern
um erwachsene und miindige
Menschen, die dementsprechend
behandelt werden miissten. In
Senioreneinrichtungen muss es
laut Mario Sauer stets darum ge-
hen, dass die betagten Menschen
in Wiirde ihre letzte Zeit ver-
bringen kénnen, und dafiir sollte
man den Menschen nach Ansicht
des Bereichsleiters Kulinarik, wo
immer moglich, auch das geben,
worauf sie gerade Lust haben.
Da diirfe es dann auch ab und zu
ein kleines Stiick Sachertorte mit
Schlagsahne fiir den 90 Jahre al-
ten Diabetiker mit Ubergewicht
sein, erkldrt Mario Sauer.

Es muss nicht

nur Fleisch sein

Wichtig ist Mario Saurer aber
auch, dass nicht nur Fleisch auf

Die Dysphagicekost fiir alle Essensteilnehmer mit Schluck-
beschwerden wird von der Kiiche unter Zuhilfenahme von
Verdickungsmitteln selbst hergestellt und mit entsprechenden
Formen auch fiir das Auge appetitlich angerichtet.
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In dem induktionsbeschichteten Geschirr von Menii Mobil
wird das kalt ausgelieferte Essen an den jeweiligen Andock-
stationen innerhalb von 40 bis 50 Minuten auf die
erforderlichen Ausgabetemperaturen regeneriert.

den Tisch kommt. Das wird in-
zwischen von den Senioren gut
angenommen, man brauche
nur entsprechende Angebote,
ist Mario Sauer {iberzeugt. Er
berichtet: ,,Als ich hier anfing,
wurde noch wesentlich mehr
Fleisch gegessen als heute. Na-
tlirlich bestellen sich viele alte
Menschen auch heute noch ihr
tégliches Stiick Fleisch, aber es
gibt inzwischen eine wachsende
Zahl von Senioren, die sich freu-
en, wenn die Speisekarte etwas
weniger fleischlastig ausgelegt
ist. Und dazu miissen sie noch
lange keine Vegetarier werden.”
Stattdessen gibt es einmal die
Woche ein siiBes Hauptgericht
und auch Fisch kommt, neben
dem Stiick Fleisch, das selbst-
verstandlich auch nicht immer
fehlen darf, regelmédBig auf die
Teller. Denn trotz zunehmen-

der Akzeptanz oder Vorliebe
fiir vegetarische Gerichte: Die
beliebtesten Speisen bei den Be-
wohnern und im Bereich Essen
auf Rddern bleiben ganz klar das

Wiener Schnitzel und ein Tiroler
Rindergulasch mit Servietten-
knddel und Karotten, weill der
Bereichsleiter.

Regional und saisonal

Doch egal ob mit Fleisch oder
vegetarisch: Wenn es um den
Wareneinkauf —geht, schwort
Mario Saurer auf Frische und
Regionalitét. Bioprodukte findet
er gut, aber eben nicht, wenn
diese erst iiber Hunderte von Ki-
lometern transportiert werden
miissen, bevor sie in der Kiiche
verwertet werden konnen. Die
Verwendung regional erzeugter
Produkte und der Einkauf beim
nahegelegenen Bauern - den
man kennt und den man jeder-
zeit besuchen kann - seien hier
einfach unschlagbar. Natiirlich
bedinge die Regionalitdt auch,
dass bestimmte landwirtschaft-
liche Produkte nicht zu jeder
Zeit auf der Speisekarte zu fin-
den sind. Hier miisse man eben
im Winter sein Speisenangebot
auf winterharte oder lagerféhige
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Die Kiiche der Gesundheitsdienste Vols ist fiir die Zubereitung

des Mittag- und Abendessens zustdindig, das Friihstiick wird
vom Stockdienst in einer kleinen Friihstiickskiiche

zusammengestellt.
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landwirtschaftliche ~ Produkte,
wie etwa Karotten oder auch
Rote Bete oder verschiedene
Kohlsorten, auslegen,
Mario Sauer. Frische Erdbeeren,
wahrscheinlich um die halbe
Erdkugel gereist, hitten auler-
halb der Saison nichts auf der
Speisekarte verloren, betont der
Kiichenchef, denn: ,,Sie schme-
cken nicht, die CO,Bilanz ist
miserabel, und wahnsinnig teuer
sind sie auch noch.“ In Véls ori-
entiere man sich an den jeweili-
gen regionalen und saisonalen
Angeboten und fahre gut damit,
ergédnzt Sauer.

Auch was den Einsatz von Con-
venience-Produkten betrifft, ist
das Volser Kiichenteam sehr zu-
riickhaltend. Frische und selbst
verarbeitete Lebensmittel sind
stets das Ziel der Mitarbeiter.
Das gilt fiir die Kartoffeln, die
selbst gewaschen, geschélt und
geschnitten werden, wie auch
fiir den Salat, der ebenfalls noch
selbst gewaschen und geschnit-
ten wird, sowie fiir viele andere
Produkte. Selbst der Naturjo-
ghurt stammt vom regional an-
sissigen Milchbauern und wird
in der Kiiche mit frischen oder
tiefgekiihlten
zum appetitlich leckeren Frucht-
joghurt verarbeitet. Dies ermog-
licht dem Bereichsleiter zufolge
naturreinen Genuss, ohne ir-
gendwelche unnétigen Zusatz-
stoffe und Aromen oder Zucker,
auf die man gerne verzichtet. Ein
Produkt gibt es allerdings, dass
in Vols nur als High-Convenien-
ce in der Kiiche Verwendung fin-
det: Gefliigel. Der Grund, keine
rohen Gefliigelteile zu verwen-
den, liegt hier einfach in der Hy-
gienesicherheit, die das Kiichen-
team auf diese Weise am besten
gewdhrleistet sieht.

erklart

auch Friichten

Eigene Dysphagiekost

Neben dem Mittagessen ist die
Kiiche der Gesundheitsdienste
Vols auch fiir das Abendessen
der Bewohner zustdndig. An-
geboten wird hier immer ein
warmes und ein kaltes Essen.
Auch ein siiBes Essen steht zur
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Koch Alexander Magerl
bereitet ein Griefmus zu,
das besonders bei den Be-
wohnern, die Probleme mit
ihrer Zahnprothese haben,
beliebt ist.

Wahl, das gerne genommen
wird. Gerade bei Senioren, die
mit ihrer Zahnprothese Pro-
bleme haben, stehen weiche
Speisen wie Apfelmus oder ein
GrieBmus besonders hoch im
Kurs, weil Mario Sauer. Wobei
beim gesamten Speisenangebot
auch die hohe Zahl an Bewoh-
nern nicht vergessen wird, die
auf Dysphagiekost angewiesen
sind. Diese fertigt man in der
Kiiche selbst unter Verwendung
von passenden Verdickungs-
mitteln und Formen, mit denen
sich das Essen auch auf dem Tel-
ler ansprechend in Szene setzen
lasst.

Die einzige Mahlzeit, die nicht
aus der Kiiche zu den Bewoh-
nern kommt, ist das Friihstiick.
Dieses wird vom ,,Stockdienst®
- in Deutschland als Stations-
oder Etagenservice bezeichnet
- in einer kleinen Friihstiickskii-
che direkt bei den Bewohnern

-— i v .
Fiir das Restaurant werden die
Speisen direkt aus dem Menii-
wagen portioniert und anschlie-
Pend an den Service tibergeben,
der den Bewohnern das Essen
an ihren Platz bringt.

zusammengestellt.  Ansonsten
wird das tédgliche Essen vom
Stockdienst immer in den schon
Speisentransport-
wagen von Menii Mobil gekiihlt
zu den einzelnen Wohngruppen
gebracht und dort nach der Re-
generierung an die Bewohner
ausgegeben.

erwahnten

Prozessanpassung

wahrend Corona-Pandemie
Aufgrund der Corona-Pandemie
mussten aber selbstverstdnd-
lich auch bei den Gesundheits-
diensten Vols die Prozesse rund
um die Speisenzubereitung und
-verteilung angepasst werden.
Zum téglichen Ablauf gehort
in der Volser Kiiche aktuell das
morgendliche
Wihrend sich in der groBen Ki-
che der notige Mindestabstand
zu den Kollegen noch problem-
los einhalten lasse, werde es am
Speisenverteilband schon enger

Fiebermessen.

r
Téiglich stehen drei verschiedene Meniis zur Auswahl, hier unter
anderem Duftreis mit Wok-Gemiise und Salat der Saison.

Deshalb wird hier streng auf das
Tragen einer FFP2.-Maske ge-
achtet.
Auch

Rédern mussten MaBnahmen
getroffen werden, um eine kon-
taktlose Ubergabe der Speisen
an die Kunden zu gewihrleisten.
So gibt es nun bei jedem teilneh-
menden Senior eine Ablagestel-
le vor der Tiir, wo die Gerichte
kontaktlos abgestellt und am
Folgetag wieder abgeholt wer-
den. Eine Ausnahme wird nur
bei jenen Senioren gemacht,
die im Rollstuhl sitzen oder mit

im Bereich Essen auf

einem Rollator laufen miissen.
Hier tragen die ehrenamtlichen
Ausfahrer selbstverstiandlich
Masken und Handschuhe, wenn
sie eine Wohnung betreten. Im
Seniorenheim selbst hatte man
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gleich zu Beginn der Pandemie
im letzten Jahr alle notwendigen
Schutzmafnahmen  ergriffen,
und dadurch konnte bisher kein
einziger Ansteckungsfall
zeichnet werden. Mittlerweile
sind auch alle Mitarbeiter und
Bewohner, die eingewilligt ha-
ben, geimpft.
Engagierte Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter in der Kiiche
und die Verarbeitung regiona-
ler, frischer Produkte sowie ein
iiberzeugender Speiseplan sind
aber noch nicht alle Zutaten,
die in Vols zu einem hervorra-
genden Kiichenergebnis fiihren.
Eine Zutat fehlt noch, und das
ist laut Mario Saurer eine der
wichtigsten, wenn nicht ber-
haupt die wichtigste Zutat: die
Liebe zum Kochen. Wo die vor-
handen ist, wie etwa in Vdls,
kann eigentlich nichts mehr
schiefgehen. D

Martin Schneider

Ver-
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