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Gastroausbildner Urs Stieger zu Hygienefragen in Heimen

Dem Fachmann entgeht kein Detail

Urs Stieger schult Mitarbeitende von Heimkiichen und

erstellt Hygienekonzepte fiir Institutionen.
Grundsatzlich werde in den Heimen sehr sauber
gearbeitet, stellt er fest.

Barbara Steiner

Erteilt ein Heim Urs Stieger den Auftrag, ein Hygienekonzept
flr den Betrieb zu erarbeiten, steht zuerst einmal ein Rundgang
durch die Einrichtung auf dem Programm. Auf krasse Méngel
stosse er dabei eigentlich nie, sagt er: «Die Angestellten von
Heimen und Spitdlern sind sich an sauberes Arbeiten gewohnt.
Man muss niemanden auf die Notwendigkeit regelmassigen
Héndewaschens hinweisen, das ist dort eine Selbstverstdnd-
lichkeit.» Dass sich Heime ein neues Konzept wiinschten, liege
allgemein denn auch nicht in Reklamationen oder Beanstan-
dungen seitens der Aufsichtsbehdrden begriindet. «In der Regel
haben die Betriebe ein Konzept, das im Laufe der Jahre immer
mal wieder angepasst und ergdnzt wurde. Daraus kann ein
aufgeblahtes Regelwerk entstehen. Zudem dndern manchmal
auch die gesetzlichen Grundlagen. Irgendwann muss dann halt
wieder Uber die Bucher gegangen und gepriift werden, welche
Bestimmungen im Konzept allenfalls iberholt sind und ob Ver-
einfachungen moglich wéren.»

Der in Oensingen wohnhafte Stieger absolvierte urspriinglich
eine Serviceausbildung und bildete sich dann zum eidgenos-
sisch diplomierten Maitre d’hétel und zum Fachlehrer weiter.
Seit 1995 unterrichtet er unter anderem fiir Curaviva Weiterbil-
dung und diverse Ausbildungszentren Gastronomieangestellte,
fuhrt innerbetriebliche Schulungen durch und berét Betriebe.
Mittlerweile weiss Stieger genau, wo die heiklen Punkte liegen:
«Kleinere Mangel sind oft im Verborgenen zu finden, und zwar
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meist nicht in der Kiiche selber, sondern auf den Abteilungen.»
Dazu gehorten defekte Kiihlschrank-Dichtungen ebenso wie
fehlende Temperaturmessgeréte, eine verstaubte Kithlschrank-
Ventilation oder nicht optimal verpackte Lebensmittel. Geoff-
nete Konservendosen beispielsweise wiirden einfach in den
Kihlschrank gestellt. Korrekt wére aber, den Inhalt in ein ande-
res, verschliessbares Gefdss umzuschiitten. Wenig sinnvoll sei
es weiter, ein halbleeres, schon leicht verschmiertes Konfiglas
weiter zu benutzen: «Ich empfehle, in solchen Fallen die Konfi in
einem kleineren Glas aufzubewahren.» Grundsatzlich gehérten
Lebensmittel immer in lebensmittelechte Gefdsse oder Sécke
wie beispielsweise Vakuumsédcke verpackt. Speisen, die von der
Kiche geliefert und erst spater gegessen wirden, miissten mit
Datum und Namen der Bewohnerin oder des Bewohners ver-
sehen sein, so Stieger. «Wenn Frau Miller ihr Dessert erst zum
Zvieri essen will, gehort es klar beschriftet in den Kithlschrank
—-und zwar zugedeckt mit einer Klarsichtfolie, damit nicht allen-
falls etwas drauftropfen kann.» Fehle die Beschriftung und Frau
Miiller esse das Dessert dann doch nicht, wisse irgendwann nie-
mand mehr, wann es produziert wurde und wem es gehore.

Die Mitarbeitenden in den Abteilungen seien anders als die Ki-
chenangestellten auf die Pflege ausgerichtet; ihre Kenntnisse in
der Lebensmittelhygiene seien manchmal nicht ganz vollstan-
dig. «In der Regel sind es keine grossen Versdumnisse, die be-
gangen werden, sondern einfach Sachen, an die man vielleicht
nicht grad denkt», so Stieger. Mit gezielter Information liessen
sich rasch Verbesserungen erzielen. «Ich sage den Leuten im-
mer, sie sollen sich doch einfach so verhalten wie daheim in
der Kiiche. Dort bewahrt man Lebensmittel in der Regel ja auch
sorgfaltig verpackt auf und achtet darauf, dass der Kithlschrank
gut schliesst.» Ein vereistes Eisfach konnte darauf hinweisen,
dass mit der Temperatur etwas nicht stimmt. Das Einhalten der
Maximaltemperaturen sei aber ein zentraler Punkt. «Die Mitar-



wie die Zutaten fir einen Apé(\@rrekt bereltge-
i Eheﬁ sind mit.einer Serviette zugedeck
pIatte wird von einer Klarsichtfolie geschutzt.

beitenden miissen die Etiketten anschauen und sicherstellen,
dass die Vorgaben eingehalten werden.» Wenn Milch im Kihl-

schrank stehe, die bei maximal 5 Grad zu lagern sei, diirfe es im
Kiihlschrank nun mal nicht 7 Grad warm sein. «Wie gesagt: Es
geht hier nicht um grosse Sachen, sondern um Sorgfalt.»

Klare Deklarationen

Das Lebensmittelrecht regle Hygienefragen zwar auf eidgends-
sischer Ebene, der Vollzug obliege aber den Kantonen. Dass diese
in Bezug auf Art und Haufigkeit der Kontrollen unterschiedliche
Massstabe anlegten, sei nicht auszuschliessen: «Letztlich sind
es ja auch immer Menschen, welche diese Kontrollen durch-
fithren.» Sollte es trotz aller Sorgfalt in einem Betrieb einmal
zu einer Beanstandung kommen, bedeute dies nicht zwingend,
dass grobe Fehler gemacht worden seien: «Wenn in der Ge-
trankekarte bei Spirituosen die Alkoholangabe fehlt, wird das
ebenso aufgenommen wie wenn ein Mitarbeiter keine detail-
lierten Auskiinfte zu einem bestimmten Arbeitsablauf geben
kann oder ein Glas einen Riss hat.» Manchmal erntet Stieger fiir
Hinweise auf Méngel auch Kopfschiitteln: «Einerseits verstehe
ich den Koch, der mir sagt, es schade doch einem Kotelett nicht,
wenn der Griff des Tiefkiihlers leicht beschéadigt ist. Aber ich
bemaéngle ja auch nicht die Qualitédt des Koteletts, sondern den
Zustand des Tiefkiihlers.» Grundsétzlich lasse sich am ehesten
in Betrieben fehlerfrei arbeiten, in denen auch baulich alles
stimme. «Auch hier geht es manchmal um Details», so Stieger.
Befinde sich eine Kaffeemaschine irgendwo zwischen andere
Maschinen eingequetscht in einer Ecke, sei es mihsamer, sie zu
reinigen, als wenn sie bequem zugénglich wére.

Grundsatzlich seien die gesetzlichen Regelungen in manchen
Bereichen heute nicht mehr so detailliert wie noch vor eini-
gen Jahren: «Man geht davon aus, dass ein Koch weiss, wie er
mit den Produkten umzugehen hat, und man ihm nicht jeden
Handgriff vorschreiben muss.» Die Deklarationspflicht hinge-

An dieser Kihischrankdichtung hat der Experte
21usqtz’én. Sie ist in einwandfreiem Zustand.

gen sei in den letzten Jahren gerade auch in Bezug auf allergene
Stoffe umfangreicher geworden. Zudem hétten es die Heime
heute mit sehr gut informierten und immer anspruchsvolleren
Bewohnenden, Angehorigen und allenfalls auch Restaurant-
gésten zu tun. Dies erfordere gut ausgebildetes Personal. «Eine
Mitarbeiterin muss einem Gast die Frage beantworten kénnen,
ob eine Sauce mit Mehl zubereitet wurde oder nicht. Ist sie dazu
nicht in der Lage, entsteht bereits der Eindruck von nicht infor-
mierten Mitarbeitenden.»

Riisten ist in Ordnung

Altersheimbewohnerinnen und -bewohner, die in der Kiiche
mithelfen, stoéren Stieger gar nicht: «Ein hygienisches Problem
kann hier eigentlich nur dann entstehen, wenn der Koch die
Leute nicht optimal einsetzt und Uberwacht.» Er rate davon ab,
Betagte an den Induktionsherd zu stellen oder sie den Steamer
bedienen zu lassen - diese Aufgaben wiirden vermutlich zu ei-
ner Uberforderungen fithren. Auch das Herstellen einer kalten
Creme mit frischen Eiern sollte aus bakteriologischen Griinden
den Profis iberlassen bleiben. Riistarbeiten hingegen kénnten
gut delegiert werden. Fingerfood auf den Abteilungen sollten
nach Ansicht Stiegers nicht auf grossen Platten, sondern in
bewohnergerechten Portionen angeboten werden. So kdnnen
unappetitliches Aussehen und andere Verschmutzungen mini-
miert werden.

Alles in allem zeigt sich Stieger auch abgesehen von der Hygie-
ne sehr zufrieden mit den kulinarischen Angeboten der Heime:
«Die Institutionen machen vieles sehr gut.» Verbesserungsmog-
lichkeiten ortet er bei den Serviceabldufen, die allenfalls da und
dort flexibler gestaltet werden kénnten. Und: «Die Kiichenchefs
konnten sich allenfalls noch mehr zeigen bei den Leuten - ein-
fach manchmal rasch aus der Kiiche kommen, durch den Ess-
saal spazieren und ein paar Worte mit den Bewohnenden wech-
seln. Diese sollen ja nicht nur gesund essen, sondern sich auch
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willkommen fiihlen.» e
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