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Menschen mit Schluckbeschwerden oder Schmerzen brauchen besondere Ernahrung

Tomatenpenne als Gelwrfel
und Zimtmilch als Spray

Tropfende Suppe und schwer schluckbare Fleisch-
stiicke waren Ausloser fiir ein Buch iiber das Essen
bei Demenz und Pflegebediirftigkeit. Ein Physiker,
eine Pflegeexpertin und ein Koch taten ihr Fach-
wissen zusammen. Ergebnis: Ein wissenschaftlich-
physikalisches Pflege-Kochbuch.

Von Claudia Weiss

An das entscheidende Mittagessen erinnert sich Thomas A.
Vilgis noch genau: Er verbrachte die letzten Tage mit seinem
alten Vater, der den Lebensabend in einem Pflegeheim ver-
brachte, und ass als Gast an einem Tisch im Speisesaal. Dabei
beobachtete er, wie einem Heimbewohner die Suppe vom Lof-
fel auf den Teller tropfte, wie eine Mitbewohnerin Miihe hatte,
ihr Fleisch zu schlucken und wiederum einer anderen die Sau-
ce als dlinnes Rinnsal aus dem Mundwinkel lief. Blitzartig er-
kannte Vilgis, der als Physiker am Max-Planck-

Menschen gerne selber essen konnen. Gedacht, getan: Kurzum
machte sich Physiker Vilgis ans Testen.

Der theoretische Part war flir ihn kein Problem: Wie sich
Suppen, Saucen oder Sirupe mit Hilfe von Eindickungsmitteln
verdndern lassen, wie sie kompakter werden, dickflissiger,
kleintropfig, gleitend oder schwer reissend - die physikalisch-
technischen Moglichkeiten kennt er aus dem Effeff. Auch wie
sich ein Nahrungsmittelklumpen, eleganter «Bolus» genannt,
im Mund verhélt, welche Speise beim Schlucken reibt, rutscht,
gleitet oder klebt: Das alles hatte Thomas Vilgis ldngst er-
forscht. Und auch die Mikro- und Makron&hrstoffe, die nebst
Kohlenhydraten, Eiweiss und Fett in Lebensmitteln stecken,
kennt er sowie ihre Verdnderbarkeit durch Kochen oder Ein-
frieren: «Ein hochkomplexes Zusammenspiel.»

Jetzt war ein experimentierfreudiger Koch gefragt

Nun brauchte er dringend jemanden, der ihm Rezepte mit den

notigen Eigenschaften kreiert - jemanden, der aus physikali-
schem Wissen essbare Menis kocht. Diesen

Institutin Mainz physikalische Eigenschaften
von Lebensmitteln erforscht, die Losung fiir
diese Schwierigkeiten: Mit einfachen Metho-
den, so Uiberlegte er, lassen sich zu diinne Sup-
pen oder zu trockene Speisen physikalisch so
verdndern, dass sie — genau richtig eingedickt,
aber gut gleitend - auch von demenzkranken

Mit ganz einfachen
Methoden kénnen
Speisen eingedickt
und gut schluckbar
gemacht werden.

Mann fand Vilgis rasch: Starkoch Rolf Cavie-
zel, laut «Gourmet Journal» «der erfolgreichs-
te Molekularkoch der Deutschschweiz», ver-
dndert seit Jahren Speisen und Getrdnke mit
Hilfe von biochemischen und physikalisch-
chemischen Prozessen. «Ein Gliicksfall», sagt
Thomas Vilgis. «Er hat jahrelange Erfahrung

und pflegebediirftigen Menschen gut einge-

nommen werden konnen. Solche Nahrung fehlt vielerorts noch.
«Erganzungsnahrung in Form von Trinknahrung oder Pulver-
zusdtzen ist zwar gut», sagt Vilgis. «Allerdings nur aus Sicht
der Erndhrung. Nicht fiir die Lebensqualitét.»

Gutes Essen, findet er, «<muss nicht nur die nétigen Nahrstoffe
enthalten, sondern auch einen Anreiz zum Essen geben». Das
Hauptkriterium fir gute Lebensqualitit sei doch, dass auch alte

damit.» Und Caviezel sucht immer neue Ge-
schmackserlebnisse: In einem Speziallabor unter seinem
Grenchner Restaurant «Station 1» bearbeitet er frische Natur-
produkte mit interessanten Geraten wie einem Rotationsver-
dampfer und einem Kapsulator, und er tiiftelt so lange, bis er
nahrstoffreiche neue Gerichte kreiert hat. Ausserdem hatte er
neun Jahre lang als Kiichenchef im Grenchner Alterszentrum
Kastels Erfahrung gesammelt mit den speziellen Bedlirfnissen
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Fingerfood: Beerenfriichte als Gel-Blocke.

von alten Menschen - und diese mit seinen Kreationen oft hell
begeistert: Kartoffel-Sellerie-Suppe in fester Form, damit
nichts tropft. Penne mit Tomatensauce in Gel als Fingerfood
flr Leute, die sich zum Essen nicht hinsetzen mdgen, sondern
lieber im Vorbeigehen etwas schnabulieren. Zimtmilchspray
fur Patienten, denen man den Mund befeuchten will, um sie so
zum Essen anzuregen. Siphonkost, Sphére, luftige Watte - Ca-
viezels Fantasie kennt keine Grenzen, er findet kreative Losun-
gen fiir alle Arten von Essschwierigkeiten. «Genau der Experte,
den ich suche», sagte sich Vilgis. Kurzerhand kontaktierte er
den Koch per Facebook. Bald darauf begegneten sich die beiden
an einem Kongress, und im Nu war die Idee zu einem gemein-
samen wissenschaftlichen Kochbuch geboren (siehe Fussnote).
Aber etwas Wichtiges fehlte — besser gesagt,

der Langzeitpflege verbringen die Pflegefachleute viel Zeit mit
ihnen und erkennen rasch, wenn beim Essen Schwierigkeiten
auftauchen», sagt sie.

Den Grund fiir Schluckprobleme suchen wie ein Detektiv
Allerdings brauche es viel Fachwissen und eine gute Ausbil-
dung, um zu erkennen, wo das Problem liegt: «Schluckbe-
schwerden, Verdauungsprobleme, Geschmacksverlust, Appe-
titlosigkeit, Zahnprobleme, Schmerzen - die Ursachen, warum
jemand nicht essen mag, sind unglaublich vielfaltig.» Manch-
mal brauche es fast einen detektivischen Spiirsinn, um das
Problem aufzuspiiren, besonders bei Personen, die ihre Bediirf-
nisse nicht mehr formulieren kénnen. «<Dann werden intensive
Beobachtungen notig, oft auch Gespriche mit

eine wichtige Person: Haben pflegebediirftige
Menschen Schwierigkeiten mit Essen und
Schlucken, merken das ndamlich als Allererste
die Mitarbeitenden aus der Pflege. Also muss-
te unbedingt eine Fachfrau mit an Bord.

Diese war rasch gefunden: Pflegeexpertin Ilka

Der richtige Mix
macht es aus: Zu viel
Xanthan macht
schmierig, anderes
wird nicht fest.

den Angehérigen und mit den Arzten: denn
viele Medikamente der Altersmedizin verur-
sachen Ubelkeit, Mundtrockenheit oder Ge-
schmacksverdnderungen.»

Haben die Pflegefachleute herausgefunden,
wo das Problem liegt, muss der Koch wissen,

Lendner, heute am Spital Solothurn tatig, ar-
beitete zu dieser Zeit im selben Pflegeheim wie
Koch Rolf Caviezel und interessiert sich ebenso wie er fiir die
Erndhrungsbediirfnisse der Bewohnerinnen und Bewohner. «In

Buchtipp: Vilgis, Lendner, Caviezel, «<Ernahrung bei Pflege-
bedurftigkeit und Demenz. Lebensfreude durch Genuss»,
Springer-Verlag Wien, 2015.
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was er damit anfédngt. Lebensmittel, die be-
sonders gut gleiten, angenehm feucht sind
oder einen intensiven Geschmack haben, sind jetzt gefragt.
Aber das ist einfacher gesagt als getan: «Es bringt nichts, ein-
fach mal zu probieren», sagt Rolf Caviezel. <Mochte man bei-
spielsweise ein Getrank mit Maltodextrin verdicken, miisste
man eine ganze Biichse hineinschiitten.» Auch andere Gelier-
mittel haben ihre Eigenheiten: Zu viel Xanthan beispielsweise
hinterlasse ein schmieriges Gefiihlim Mund, «dasist ekligund
kontraproduktiv», sagt Caviezel. Darum hat er zusammen mit



Physiker Vilgis intensiv getiiftelt, um herauszufinden, welche
Verdickungsmittel in welcher Kombination und Konzentration
welchen Effekt erzielen. «Besonders wichtig sind aber nicht
diese Produkte, sondern in erster Linie die frischen, ge-
schmackvollen Lebensmittel und die verschiedenen Formen,
mit denen ich ein bisschen Abwechslung auf den Teller bringen
will.»

Auch Umgebung und Gesellschaft konnen wichtig sein
Das Essen, das hat Caviezel wahrend seiner Arbeit im Alters-
zentrum festgestellt, ist jedoch nur der eine Teil. Manchmal
stecke das Problem an einem ganz anderen Ort: «Wohngruppen
fiir Menschen mit Demenz sind an sich vorteilhaft. Leidet aber
jemand an Schluckbeschwerden, sollte man ihn eine Viertel-
stunde frither an den Tisch setzen.» Es helfe, wenn diese Person
langer Zeit habe, um in Ruhe zu essen, ohne dass alle sie an-
starren. «Sonst haben sie das Gefiihl, alle finden es «gruusig,
geraten unter Druck und moégen nicht mehr essen.»
Auch Pflegefachfrau Ilka Lendner hat die Erfahrung gemacht,
dass nicht nur die Textur von Lebensmitteln einen Einfluss auf
den Appetit hat: «<Manche Bewohner mogen beispielsweise nur
in der Cafeteria essen, weil
fiir sie das Ambiente im Spei-
Ein Tablett mit sesaal nicht stimmt.» Andere
Suppe, Salat, Menu miissen bloss an einen ande-

und Dessert tiber- ren Tisch gesetzt werden,
fordert Menschen damit sie sich wohler fiithlen
mit Demenz total. und wieder besser essen mo-

gen. «<Ein weiterer hilfreicher
Trick ist, die Teller am Tisch
vor den Bewohnern zu schépfen und immer nur das hinzustel-
len, was gerade gegessen wird», sagt Lendner: «Ein fixfertiges
Tablett mit Suppe, Salat, Hauptmahlzeit und Dessert tiberfor-
dert Menschen mit Demenz total. Sie beginnen, mit der Servi-
ette zu spielen oder das Besteck zu ordnen, statt zu essen.»

Manchmal helfen Eiswiirfel aus Bier oder Sirup

Das Allerwichtigste jedoch ist fiir Lendner, dass Essprobleme
rasch erkannt werden: «Lidsst man zu viel Zeit verstreichen,
entsteht ein Teufelskreis.» Nahrstoffmangel, Dehydratation,
Muskelabbau, Verwirrtheit und immer grossere Appetitlosig-
keit folgen immer schneller aufeinander. Ist aber das Problem
erkannt, konnen kleine Tricks die Freude am Geschmack wie-
der wecken - beispielsweise ein Eiswiirfel aus Bier oder Sirup.
«Es gilt, wachsam und sensibel darauf zu achten», sagt Lendner.
Was wem fiir das jeweilige Problem am besten helfe, sei indi-
viduell verschieden. «Das muss am besten mit dem Team -
eventuell einem Schluckteam - angeschaut werden, damit ein
gutes Erndhrungsassessment erarbeitet werden kann.»

Steht fest, ob flir jemanden Schaum, Piiree oder Fingerfood
geeignet ist, finden sich heute fiir Heimkdche und Privatleute
zahlreiche einfach zuzubereitende Rezepte —ein paar davonim
hinteren Teil des wissenschaftlichen Kochbuches. Eine Aus-
wahl von Bindemitteln kann auf Rolf Caviezels Homepage free-
stylecooking.ch bestellt werden. Mit etwas Fachwissen, ein
paar Verdickungsmitteln und viel Kreativitatlassen sich Mahl-
zeiten so zubereiten, dass auch jenen Menschen mit Schluck-
beschwerden weder Sauce noch Suppe heruntertropfen. ®
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