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Seniorenzentrum Laupheim

Guter Geist im
Heiligen Geist

Seit dem Jahr1585 gibt es das ,,Hospital zum Heiligen Geist® in Laupheim -
Keimzelle des heutigen Seniorenzentrums. Wie das Team vor Ort Tradition
und Aufbruch in Kiiche und Pflege vereint, schildern Einrichtungsleiterin
Bettina Michelis und Kiichenchefin Bernadette Walter

chon 439 Jahre am selben Standort: orenzentrums Laupheim geht also bis ins
Das macht uns so leicht kein anderes 16. Jahrhundert zurtick. Die Stiftung des

Seniorenzentrum nach! Seit 1585 Spitals erfolgte durch Anna von Freyberg.
dient das ,Hospital zum Heiligen Geist® am Mit unserer Geschichte und unserem Tun
immer gleichen Standort der Kranken- und sind wir fest in der Laupheimer Gesellschaft
Seniorenpflege. Die Geschichte des Seni- und Geschichte verankert.
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Nicht zuletzt deshalb sind wir stolz auf
unsere Traditionen. Das alte Hospital liegt
gerade einmal 100 Meter von unserm
Neubau entfernt. Im alten Hospital sind
mittlerweile die Sozialstation und die
Demenzbetreuung untergebracht, im
Neubau unsere Wohngruppen. Das neue
Seniorenheim verfugt Uber 92 stationére
Platze, in der Tagespflege sind es 10.

173 Mitarbeiter kiimmern sich taglich im
Hospital, in der Sozialstation, in der
Tagespflege, in der Betreuungsgruppe und
beim ,Essen auf Radern® um das Wohl der
uns anvertrauten Menschen. Wir kimmern
uns mit unserem Team jeden Tag um mehr
als 370 Personen. Niemand ist hier nur
eine Zahl. Nein: Wir kennen alle unsere
Kundinnen und Kunden beim Namen.
Unser Seniorenzentrum Laupheim besteht
aus sieben Abteillungen: Pflege, Betreuung,
Hauswirtschaft, Reinigung, Haustechnik,
Kiche und Verwaltung. Die Stationéare
Pflege im Hospital verfigt Uber drei
Wohnbereiche.

9 | REPORTAGE

Verpflegung mit Herz und
Verstand: Die Einrichtungskiiche
bietet Schmackhaftes

und Gesundes zugleich

Tradition ja -

aber am Puls der Zeit

Wir sind also eine traditionelle Einrichtung
- doch mochten wir uns zukunftsfahig
gestalten. Unsere Aufgabe ist es, dieses
Haus zukunftsfahig zu fiihren und zu
entwickeln. Dabei unterstitzt uns der
Trager unserer Einrichtung, die Katho-
lische Kirchengemeinde Laupheim. Denn
Altenheime haben ja quasi jedes Jahr
neue Herausforderungen zu bewaltigen.
Denken wir zum Beispiel nur an die
Corona-Zeit, die besonders anstrengend
war.

Aber auch heute noch ist es nicht immer
einfach, allen Menschen gerecht zu
werden. Dabei helfen uns die acht Eck-
punkte unserer Pflegearbeit, die wir fur
unsere Einrichtung festgelegt haben. Im
Zentrum unserer Arbeit steht die Achtung
der Wiirde des kranken und hilfebedrf-
tigen Menschen. Und die Befriedigung
seiner elementaren Bedirfnisse. Dies gilt
gerade auch in der letzten Lebensphase.
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Viel Holz, viel Gemiitlichkeit:
Unser Restaurant ladt unsere
Kunden genauso wie ihre

Verwandten zum Verweilen ein
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Denn Sterbebegleitung ist fiir uns Lebens-
begleitung, genauso wie die Seelsorge und
das religidse Leben. Selbstverstandlich

steht bei unserer Arbeit die Beteiligung der

Angehorigen besonders im Fokus. Und
natlrlich auch die Kommunikation mit
allen anderen Gruppen, die flir unser
Seniorenzentrum wichtig sind - wie etwa
unseren Nachbarn oder unseren Liefe-
ranten. Und schlieBlich férdern wir die
Teilhabe unserer Bewohner am gesell-
schaftlichen Leben, soweit das ihren
Winschen und Fahigkeiten entspricht.
Diese Eckpfeiler helfen den Pflegenden,
viele Einblicke in unterschiedliche Schick-
sale und Lebenssituationen zu gewinnen.
In ihren Funktionen und als Menschen ist
es ihnen eine Herzensangelegenheit, auch
die dementiell erkrankten Menschen
besser zu verstehen und ihnen damit ein
gutes Leben unabhéngig von Alter oder
Beeintrachtigung zu erméglichen.

Das Herzstiick: Die Kiiche

Essen ist oftmals der einzige Genuss, der
alten Menschen noch bleibt. Zudem ist
Essen der Treibstoff fiir den menschlichen
Kdrper und nur wenn dieser hochwertig
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ist, tut das Essen den Menschen auch
gut. Daher kochen wir jeden Tag aus
frischen und regionalen Produkten, um
téglich Allen hochwertige Speisen zu
servieren. Durch die N&he zu unseren
Bewohnern kdnnen wir auch auf die
speziellen Essenswiinsche zeitnah
reagieren und individuelle Erndhrungs-
konzepte umsetzen. Unser Bestreben ist
es, fiir die uns anvertrauten Menschen
die bestmégliche Versorgung zu finden.
Durch die enge Verzahnung aller
Angebote ist das in unserem Senioren-
zentrum moglich.

Wenn die Menschen sich entscheiden,
zu uns in die stationdre Versorgung zu
kommen, ist unser vorrangiges Ziel, aus
einem Pflegeheim ein Zuhause fir die
letzte Lebenszeit zu gestalten. Das
funktioniert nur im reibungslosen
Zusammenspiel der unterschiedlichen
Professionen hier im Haus.

Wir sind, salopp gesagt, der Meinung:
Essen ist der Sex des Alters. Einer der
wenigen Genlsse, die der alte und
pflegebediirftige Mensch noch hat. Denn
die Mahlzeiten bieten Genuss und
Geschmack, strukturieren den Alltag,



geben Kraft und Lebensfreude.

Wir haben eine eigene Kiiche. Das ist ein
Pfund, mit dem wir wuchern kdnnen. Die
Grundiberlegung, die uns antreibt, lautet:
Unserer Kiiche muss konsequent auf die
Bedirfnisse der Senioren ausgerichtet
sein. Deshalb haben wir in den letzten
Jahren gezielt unser Angebot weiterentwi-
ckelt. Das beginnt bei der permanenten
Qualifikation unseres Kiichenteams. So
hat etwa unsere stellvertretende Kiichen-
leitung eine Fortbildung zur Heimkdchin
absolviert, was neue Impulse mit sich
bringt.

Auf das Projekt ,Gesunde Ernahrung in
Senioreneinrichtungen - Bio, Regional,
wenig Zucker® sind wir durch eine
Ausschreibung gestoBen. Kichenleitung
und Einrichtungsleitung haben sich
zusammengesetzt und die Mdéglichkeiten
besprochen, mitzumachen.

Dabei gab es besondere Anforderungen:
So galt es unter anderem, Workshops und
Schulungen zu machen, und etwa Lebens-
mittelverschwendung zu vermeiden. Allein
um diesen Punkt zu bearbeiten, wurden
eine Woche lang Ricklaufer und Abfélle
minutids protokolliert. Hinzu kamen eine

o "Kontak!
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DGE-Zertifizierung und eine Teilzertifizierung
in Bio. Das hat natirlich nochmals extra
Aufwand an Arbeit gebracht. Doch alle
unsere Leute haben fréhlich mitgemacht.

Im Zuge unserer Entwicklung haben wir
viele Rezepte auf Vollkornprodukte umge-
stellt. Das hat nicht sofort jeden Bewohner
Uberzeugt. Ein Bewohner hat uns mal
gesagt: ,Mit unserer Kiiche stimmt etwas
nicht mehr!“ Aber die Riickmeldungen auf
den verénderten Speiseplan sind insgesamt
sehr positiv.

Wir haben vieles ausprobiert. Mittwochs zum
Beispiel sind beide Menlis am Mittag
vegetarisch. Grundsatzlich bieten wir jeden
Tag zwei Menus zur Auswabhl, eines stets
vegetarisch. Das siBe vegetarische Essen ist
Ubrigens der Renner!

Das ist nun ungefahr eineinhalb Jahre her.
Seither hat sich einiges gedndert in der
GroBkiche des Seniorenzentrums, in der
nicht nur flr die 90 Seniorinnen und Seni-
oren des Pflegeheims gekocht wird, sondern
auch fir die rund 140 Kunden, die ,,Essen
auf Radern® von der Einrichtung erhalten. So
verwendet unser Kichenteam nur noch
Kartoffeln, Nudeln und Reis in Bio-Qualitat
und setzt weitgehend auf regionale Lebens-
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Unser offener Mittagstisch trégt
dazu bei, dass unser Senioren-
zentrum in der ganzen Stadt
bekannt und beliebt ist
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Auch das Essen auf Radern wird
Jeden Tag frisch produziert und
noch warm ausgeliefert
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mittel im Einkauf. AuBerdem achten wir
noch mehr auf die Zusammensetzung der
einzelnen Mahlzeiten. So brauchen &ltere
Menschen etwa besonders viel EiweiB3.

Weniger Zucker und weniger
Fertigprodukte

Haushaltszucker versuchen wir weitestge-
hend zu vermeiden - das ist ein weiterer
Eckpfeiler unseres neuen Essenskonzepts.
Zwar missen viele dltere Menschen darauf
achten, kein Gewicht zu verlieren. Das
machen wir aber lieber iber Fette. Zucker
tut dem Kérper einfach nicht gut.
Vermieden wird der Zucker vor allem
dadurch, dass nun weniger Fertigprodukte
zum Einsatz kommen. So wird Fruchtquark
etwa selbst angeriihrt. Ahnlich sieht es bei
Fruchtmus aus. Beides sind Produkte, denen
sonst haufig Zucker beigemischt wird.

Die Winsche unserer Bewohner bestimmen
unsere Speiseplanung. Wir stellen immer
wieder fest: Es sind die einfachen Speisen
aus der Nachkriegszeit, die heute die
Wiinsche unserer Essensgéste bestimmen
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- etwa ein GrieBbrei, ein Haferschleim, ein
Quarkauflauf mit Erdbeeren. Das sind
Kindheitserinnerungen. Sie sind fir den
Geschmackssinn wichtig - genauso wie fir

die Aktivierung von Erinnerungen. Viele
unserer Gaste leben sozusagen von einem
Essen zum anderen. Zum Abendessen gibt
es deshalb bei uns gerne solche Klassiker
wie das ,, Schwarze Mus"” aus Musmehl, eine
Jahrhunderte alte Speise von der Schwa-
bischen Alb. Uberhaupt die Klassiker als
Mittagessen: Linsen, Spatzle, Saitenwurst,
Sauerbraten, Gulasch - wenn es das gibt,
rennen uns die Leute die Bude ein.

So etwas wird geliebt. Nicht hingegen das,
was als so genanntes ,neumodisches
Zeugs“ die Speisekarten der heutigen
Restaurants erobert: Polenta mdgen unsere
Gé&ste zum Beispiel nicht.

Biographiearbeit wird groB
geschrieben

Wir erkunden bei jedem neuen Bewohner
ausfihrlich die Wiinsche. Deshalb gibt es
bei jedem Neueinzug eine ausfiihrliche



Biographiearbeit. Wenn ein Mensch 80
Jahre lang jeden Morgen zwei Toastbrote
mit Marmelade zum Friihstlick gegessen
hat, kriegt er das eben auch bei uns. Wir
haben ein Kochgruppe mit Bewohnern, da
istim lockeren Gesprdch die Abfrage
moglich: Was méchtet ihr denn mal wieder
gerne essen? Und natlrlich gibt es regelmé-
Bige Treffen unseres Heimbeirats mit der
Einrichtungs- und der Kiichenleitung. Bei
diesen Anlassen tauschen wir uns ebenfalls
Uber die Wiinsche der Bewohner aus.

Unser Einkauf fiir die Kiiche ist sehr stark
regional und saisonal. Wir kaufen kaum
Convenience, das nutzen wir so wenig wie
maoglich. Wir kochen alles frisch, das ist uns
wichtig. Auch unser Essen auf Ridern
produzieren wir jeden Tag frisch und liefern
es noch warm aus.

Dazu gehort eine weitere Besonderheit, auf
die wir Wert legen: Wir liefern alle Speisen
auf Porzellantellern aus. Bei uns gibt es kein
Plastik-Zeug. Denn auch hier legen wir Wert
auf umweltvertrégliches Handeln. Plastikge-
schirr oder Plastikbesteck - das geht nach
unserer Auffassung gar nicht.

Wir versuchen in der Kiiche, mdglichst alles
selber zu machen. Wir wiirden sogar gerne
noch mehr machen, wenn wir die Zeit dazu
hétten.

Wir haben einen Kartoffelhof, der liefert uns
die Kartoffeln so, wie wir sie brauchen. Im
Rahmen unserer Bio-Zertifizierung haben
wir verschiedene Kartoffelbetriebe ange-
schrieben, bis wir den passenden Liefe-
ranten getroffen hatten. Wir verarbeiten
jetzt also auch Bio-Kartoffeln, Bio-Nudeln
und Bio-Reis.

Selbstverstandlich ist das Ganze auch eine
Kostenfrage. Da stehen wir alle im Team
zusammen und lberlegen uns Lésungen,
wie wir unsere erstrebte hohe Qualitat
finanzieren kdnnen. Uns gelingt es vor allem
deshalb, weil wir immer wieder eine gute
Mischkalkulation fiir die unterschiedlichen
Essensangebote hinkriegen.

Das Team zahlt!

Zurzeit liefern wir jeden Tag fast 400 Essen,
auch fir Schulen und Kindergarten. Wir
haben gerade erst eine neue Grundschule
als Essenskunden gewonnen. Um das alles
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gut hin zu kriegen, braucht man eine gute
Organisation. So machen wir unsere
Speisepldne gerne ein paar Wochen im
Voraus - denn Schulen und Kindergérten
brauchen den kemmenden Speiseplan
stets schon vor den Ferien. Es sind viele
einzelne Kundengruppen, bei denen wir
schauen miissen, dass sie alle nach ihren
Wiinschen bedient werden. Es ist eine
sehr vielschichtige Aufgabe. Aber sie
macht dem Team viel SpaB! Bei uns
arbeiten viele der insgesamt 13 Mitarbei-
ter in Teilzeit In Vollzeit gerechnet sind es
acht Krafte.

In unserer Kiiche wird Flexibilitat groBge-
schrieben: Kinder mégen unsere SalatsoBe
mit Joghurt, die sie sogar mit dem Loffel
essen. Es wurde auch schon des 6fteren
nach dem Rezept gefragt. Wir kochen sehr
individuell. Das kénnen wir ja, weil wir
jeden Tag frisch kochen. Laktoseintole-
ranz, Diabetes, Ei-Allergie - auf jeden
einzelnen Bewohner und Essenskunden
wird Ricksicht genommen. Da sind wir
auch schon stolz drauf.

Das Menl, das es am Tag gibt, servieren
wir auch stets plriert, selbst den Kaiser-
schmarren. Und natiirlich werden auch
dem Bewohner, der im Sterben liegt, seine
Spezialwlinsche erfiillt.

Eines unserer Geheimnisse ist der Zusam-
menhalt im Team. Unsere Kichnleitung
kocht mit und arbeitet auch in der
Spilkiche und putzt, wenn Not am Mann
ist, selbstverstandlich auch den Boden.
Wir sind ein eingeschworenes Team mit
einem eingeschworenen Gemeinschafts-
geist. Ohne ein solches Team geht es
nicht. Es gehdren alle dazu.

Kurzum: Was wir bei uns im Haus als so
wichtig finden, das ist die eigene Kiiche.
Es ist wirklich schade, wenn eine Seni-
oren-Einrichtung keine eigene Kiiche mehr
hat. Denn ohne diese Kiiche nimmt man
sich alle Flexibilitat fur die Bewohner. Wir
hingegen kénnen auch auf spezielle
Bedirfnisse eingehen. Bei uns kriegen die
Gaste ihr individuelles Essen zusammenge-
stellt. Das kann man jedoch nicht, wenn
man Cook and chill macht. Deshalb lautet
unsere Uberzeugung: In der Seniorenver-
pflegung braucht das kein Mensch!
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