
Kulinarik neu 
denken
Das Pflegeheim der Zukunft

ALICE RUFER HOHL

An der Fachkonferenz «Das Pflegeheim der Zukunft» durfte ich das Referat «Kulinarik neu 
denken» halten.

Intro

Ein schönes, lustvolles und spannendes Thema, welches mich sehr beschäftigt. Bei meiner 
Tätigkeit in den A&PH sehe ich so viele Küchen, in welchen ein 9-to-5-Job gemacht wird, 
Essen die keine Freude bereiten und trostlose Essecken, Speisesäle und Restaurants. Viele 
der Betriebe sind für die Zukunft nicht gerüstet. 

Deshalb freue ich mich, meine Überlegungen und Gedanken mit Ihnen zu teilen und ein paar 
Inputs zu liefern. 
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Was Sie heute erwartet

• Einführung

• Situation heute

• Prägung der Generationen

• Bedeutung für die Kulinarik in Zukunft

• Auswirkungen auf die Organisation

• Fazit
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Einführung
Kulinarik neu denken
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Dies sind unsere neuen Kunden respektive Bewohnende in den Pflegzentren

Sie essen nicht um 7.30 Frühstück um 12.00 Mittag und um 17.00 Uhr Abendessen.

Diese Generation war ihr Leben lang selbstbestimmt. Die Menschen, die in die Pflegezentren 
kommen, konnten/können:
• ihren Beruf frei wählen,
• bestimmen, wen sie heiraten,
• bestimmen, wann, was, wo und mit wem sie essen (!),
• bestimmen wann, wo und wie sie sterben.

Was müssen wir unternehmen, damit die Kulinarik, die Gastronomie, das Esserlebnis in 
unseren Pfleginstitutionen diese Selbstbestimmung ermöglicht?
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Mit dem Adjektiv kulinarisch wird in 
der Esskultur alles bezeichnet, was 

die Nahrungsaufnahme als Kulturphänomen
betrifft, während die Kulinarik die 

Kochkunst als solche bezeichnet. Sie stammt 
vom Ausdruck «zur Küche gehörig» 

(lateinisch culinarius) und bedeutet «auf 
feiner Kochkunst beruhend». 

Wikipedia

Es geht bei Kulinarik nicht nur um Essen und dessen Zubereitung sondern auch um Kultur. 
Kultur ist verknüpft mit Herkunft, mit Erlebtem, Gelebtem. Was war prägend beim Essen, 
bevor die Menschen durch den Eintritt in ein Heim fremdbestimmt wurden?

Die Prägungen unterscheiden sich gross, Spanierinnen haben eine andere Esskultur als. z. B. 
Türken, Schwedinnen oder Algerier. Nebst Schweizerinnen treffen wir heute in der A&PH 
alle möglichen Nationen, je nach Standort eines Heims variieren die Nationalitäten der 
Bewohnenden.

So gibt es bereits innerhalb von Luzern grosse Unterschiede bei den Betrieben der Viva 
Luzern. Der Staffelnhof, in Littauen, hat ein anderes Klientel, als das Dreilinden, welches 
oberhalb vom Montana liegt. Daraus ergeben sich die unterschiedlichsten Bedürfnisse, 
welchen wir möglichst gerecht werden sollten.
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Situation heute
Kulinarik neu denken
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Situation in den Pflegezentren heute

• Stehen geblieben

• Aus der Spitalverpflegung adaptiert

• Lieb- und freudlos 

• Fehlendes Engagement und Herzblut

• Gastgeberrolle wird nicht wahrgenommen

Die «Verpflegung», ich nehme bewusst diesen Begriff, in den A&PH wurde vor ca. 40 Jahren 
geprägt, indem sie aus den Prozessen der Spitalverpflegung abgeleitet wurde. Man wollte 
effizienter werden, nach Prozessen und mit Systemen arbeiten. Zu der Zeit wurden in den 
Spitälern die ersten Menüwahlsysteme und damit der Tablettservice eingeführt. Diese 
Optimierung wurde zum Teil ganz oder zumindest teilweise in die A&PH übertragen. Weiter 
kam dazu dass der Dienstleistungsgedanke und die Gastgeberrolle nicht gelebt wurden. 
Somit wirkte vieles lieb- und freudlos. Niemand kümmerte sich darum, wie das Essen bei 
den Bewohnenden ankommt und wie es ihnen schmeckt oder eben nicht. Die Leute wurden 
«gesättigt»!
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Situation heute

Als Beraterin bin ich viel unterwegs, da treffe ich in den Betrieben so einiges an:
• Fixe Essenszeiten, auf der Homepage oft als von bis deklariert.
• Die Pflegenden, oft Hilfskräfte, sind zuständig für das Essen, bei der Befragung der 

Bewohner kennen sie die Gerichte nicht und können keine Auskunft geben und sie nicht 
erklären. Aufgrund ihres kulturellen Hintergrunds kennen sie viele unsere Speisen nicht. 

• Essen als Thema interessiert sie nicht, sie wollen pflegen.
• Die Qualität des servierten Essens ist oft bedenklich, lieblos angerichtet, zu lange in der 

Wärme gestanden, lauwarm.
• Für die Personen mit Schluckstörungen gibt es pürierte Kost, welche nebenbei noch 

gemacht wird oder aus dem Tiefkühler stammt. Lust zu Essen kommt da nicht auf!
• Bevormundung der Bewohnenden mit den Essenszeiten.
• Das Angebot wird vom Küchenchef bestimmt, oft ohne Einfluss der Bewohnenden, was 

zu einer Resignation führt und zur Haltung, «dann nehme ich halt das was es hat».
• Die Restaurants, oftmals mit einer tollen Architektur, sind gastronomisch fantasielos, nur 

wenige Stunden belebt, mit halbleeren Vitrinen und einem langweiligen Angebot – nichts 

das Lust verschafft. 

• Für die Leidessen, welche in den Restaurants der Heime stattfinden, werden die Tafeln 
üppig gerichtet. 

Von den Bewohnenden und auch Angehörigen wird diese Situation noch geduldet, da zur 

Zeit eine Generation im Heim ist, die gewohnt ist zu  akzeptieren.
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Die Restaurants dienen als Speisesäle, und strahlen ein Ambiente einer Kantine aus. Am 
Nachmittag gibt es einen Cafeteriabetrieb, welcher an vielen Orten durch freiwillige 
Helferinnen im Alter der Bewohnenden geführt wird. Im Angebot sind Kaffee, Teegebäck, 
Wein und Zweifelchips. Nichts Lustvolles, wo man sich darauf freuen kann.

9



Prägung der 
Generationen
Kulinarik neu denken

Prof. Dr. Christine Brombach von der ZHAW Abteilung Life Sciences und Facility 
Management forscht zu den Themen Lebensmittel-Sensorik. Ihre Forschungsergebnisse 
geben uns Antworten, auf was wir in Zukunft in unseren A&PH im Bereich Kulinarik achten 
sollten. 
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Puzzle Modell*

* Modell nach Christine Brombach, Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften, Wädenswil 

P eine Person isst, Personen essen gemeinsam

U gegessen wird an einem Ort, in einer Umgebung, Raum

Z
Essen ist zeitgebunden und abhängig von der historischen Zeit, z. B. 
21. Jahrhundert, Saisonalität, Tageszeit

Z
Essen ist mit Zielen verknüpft, die teilweise auch widersprüchlich sein                                                                     
können (Genuss, Gesundheit, Convenience…)

L gegessen werden Lebensmittel 

E
Essen wird je nach Einstellungen, Werten und Normen und Erwartungen unterschiedlich 
bewertet 

Essverhalten ist an folgende Prämissen geknüpft, die für alle Menschen gelten:

Für alle Menschen gelten die gleichen Prämissen in Bezug auf ihr Essverhalten:
• Personen essen alleine oder gemeinsam.
• Essen an einem Ort oder in der Umgebung.
• Essen ist zeitgebunden, sei es auf die Jahreszeit, oder die Tageszeit bezogen. 
• Essen hat ein Ziel, Hunger stillen, Genuss erleben, weil es gesund ist und vieles mehr.
• Es werden immer Lebensmittel gegessen. 
• Essen wird unterschiedlich bewertet je nach Werten, Normen und Erwartungen. 

Wenn wir diese Prämissen nehmen und Fragen an unsere Bewohnenden daraus 
formulieren, bekommen wir Antworten zu ihren Bedürfnissen. 
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Fragen an die Bewohnendenn

* Modell nach Christine Brombach, Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften, Wädenswil 

P Wie möchten Sie essen? Alleine oder in Gesellschaft?

U Wo möchten Sie essen?

Z Wann möchten Sie essen? Was möchten Sie essen?

Z Wieso essen Sie? Worauf achten Sie?

L Welche Lebensmittel essen Sie? Essen Sie nicht?

E Was ist Ihnen wichtig beim Essen?

Wie könnten die Fragen lauten?
• Wie möchten Sie essen? Alleine oder in Gesellschaft?
• Wo möchten Sie Essen? Im Zimmer, im Speisesaal, im Restaurant?
• Wann möchten Sie Essen? 
• Was möchten Sie essen? Den Saisonsalat oder das Hirschragout?
• Wieso wollen Sie essen? Worauf achten Sie?
• Welche Lebensmittel essen Sie? Welche mögen Sie nicht?
• Was ist Ihnen wichtig beim Thema Essen?
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Entstehung des Essverhaltens 
im Lebensverlauf*

Die Kultur, in die wir hineingeboren werden:

• Technische Entwicklungen

• Politische Entwicklungen

• Ökonomische Entwicklungen

• Neue Lebensmittel auf dem Markt

• Werte und Normen

• Niemand wird «voraussetzungslos» geboren, eine bestimmte Welt, 
Werte, Kultur und Umgebung sind bereits «gegeben»

Quelle: Christine Brombach, Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften, Wädenswil 

Was prägt unser Essverhalten? 
Jeder Mensch wird in eine bestimmte historische Zeit hineingeboren und erlernt bestimmte 
Voraussetzungen und Lebensmittel als „normal“ zu empfinden, die jedoch von zuvor 
Geborenen als Neuheit erlebt werden, z.B. der Hamburger von Mc Donalds. Jede Generation 
hat also ganz spezifische, sozio-kulturell geprägte Bedingungen, die den Umgang, die 
Auswahl, und Kenntnisse an Lebensmittel prägen. Was Menschen im jungen und mittleren 
Erwachsenenalter gegessen haben, welche Präferenzen sie haben, wird auch im höheren 
Lebensalter für sie wichtig bleiben. 
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Quelle: Ernährungsverhalten im Verlauf von drei Generationen Christine Brombach, Silke Bartsch*, Gertrud Winkler**

Als Hintergrund der Ausführungen dient ein Zeithorizont von 1900 bis zur Gegenwart. Wo 
wir den Entwicklungsprozess der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung  und des 
Bereichs Ernährung im Bezug auf das Zeitgeschehen in Politik, Technik und Wirtschaft sehen. 

Hier ein paar Beispiele

In den 30er Jahren:
• erste TK-Produkte auf dem Markt
• Nestlé entwickelt den löslichen Kaffee Nescafé
• künstliches Vitamin C wird hergestellt.

50er Jahre
• Erste Dosen mit Softdrinks
• Erste Fertiggerichte
• Erste Fast-Food-Restaurants

2000–2010
• Anbau Gentechpflanzen [Gibt es diese nicht schon etwas länger, wenigstens seit den 

1990ern?]

• BSE-Krise
• Essen aus dem 3D-Drucker
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In diesem langen 20. Jahrhundert werden die heutigen Rahmenbedingungen angelegt, in 
dessen Kontext sich auch die Verpflegungskonzepte von Morgen auszurichten haben.
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Prägungseinfluss im Generationenverlauf
(25 Jahre-Zyklus)*

Geburtsjahr 
Eltern

Minus 25 Jahre Geburtsjahr Heute 66 + Jahre Plus 25 Jahre Geburtsjahr 
Kinder

1930 - 1921 1955 - 1946 66 - 75 1980 - 1971

1920 - 1911 1945 - 1936 76 - 85 1970 - 1961

1910 - 1901 1935 - 1926 86 - 95 1960 - 1951

1900 - 1891 1925 - 1916 96 - 105 1950 - 1941

* Schema nach Christine Brombach, Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften, Wädenswil 

Wenn wir also Verpflegungskonzepte von morgen betrachten, ist es hilfreich zu verstehen, 
welche gegenwärtigen Prägungen in jeder Generation vorliegen und wie diese in ein 
jeweiliges zukünftiges Verpflegungskonzept integriert werden können. 

Die Drei-Generationen-Perspektive zeigt das sehr gut auf. 

Die Eltern heute zwischen 91 und 100 Jahre alt haben das Essverhalten der heute 66 bis 75 
jährigen geprägt. 
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Wenn wir also Verpflegungskonzepte von morgen betrachten, ist es hilfreich zu verstehen, 
welche gegenwärtigen Prägungen in jeder Generation vorliegen und wie diese in ein 
jeweiliges zukünftiges Verpflegungskonzept integriert werden können. 

Die Drei-Generationen-Perspektive zeigt das sehr gut auf.

Die Eltern heute zwischen 91 und 100 Jahre alt haben das Essverhalten der heute 66 bis 75 
jährigen geprägt. Welche wiederum das Essverhalten der 41 bis 50 jährigen prägten.

Das heisst, die mittlere Generation wird von den Eltern geprägt und prägt ihre Kinder.

Als Beispiel betrachten wir die Veränderung in Bezug auf die Einnahme der 
Hauptmahlzeiten.
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Mahlzeitenmuster

Quelle: Christine Brombach, Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften, Wädenswil 

Die Verschiebung der Hauptmahlzeiten ist hier ersichtlich. Bei den Grosseltern war das 
Mittagessen die Hauptmahlzeit. Bei der Generation die jetzt ins Heim kommt, ist es bei fast 
30% das Abendessen.
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Bedeutung für die 
Kulinarik in Zukunft
Kulinarik neu denken

Was leiten wir aus den gewonnen Erkenntnissen ab?
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Essen ist Heimat und Identität

• Bekannte Gerichte und Speisen schaffen Vertrauen, Identität, 
Sicherheit und Zugehörigkeit

• Essen schafft Erinnerung

• Essen ist einverleibte Kultur

• Essen ist eine Botschaft ohne Worte, die leiblich erfahren wird

Wie kommen wir zu den Antworten, welche wir benötigen um unseren Bewohnenden das 
Gefühl von Heimat und Identität vermitteln zu können?

Dazu müssen wir Informationen von den Bewohnenden haben. Wissen, was ihnen in der 
Kulinarik wichtig ist. Wie sie die Kulinarik gestaltet haben möchten. Wir müssen die 
Geschichten kennen, welche sie uns zu erzählen haben. 

Damit wir zu diesen Informationen kommen, brauchen wir einen gelebten Prozess in den 
Betrieben. 

Dazu sollten wir in Zukunft das Instrument der Ernährungsbiografie einsetzten. Die 
Ernährungsbiografie muss den gleichen Stellenwert wie die medizinische Anamnese haben 
und in den Alltag integriert werden. Wenn dies geschieht machen wir in Bezug auf die 
Kulinarik eine gute und seriöse Arbeit. 

Welches sind mögliche Inhalte einer Ernährungsbiografie?
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Ernährungsbiografie

Wir müssen von den einzelnen Bewohnendenn wissen:  

• was sie essen resp. nicht essen,

• welches ihre bevorzugten Essenszeiten sind,

• wo sie am liebsten essen möchten,

• mit wem sie essen möchten,

• wie ihre Tischkultur ausschaut,

• was sie trinken,

• welche Feste sie feiern

• etc.

Um zu verstehen, müssen wir von den einzelnen Bewohnenden wissen:  

• Was sie essen resp. nicht essen.
• Ihre bevorzugten Essenszeiten.
• Wo sie am liebsten essen möchten.
• Mit wem sie essen möchten.
• Wie ihre gewohnte Tischkultur ausschaut.
• Welche Getränke (Wein) sie bevorzugen.
• Welche Feste gefeiert werden.

Um den unterschiedlichen individuellen Bedürfnisse gerecht zu werden, brauchen wir neue 
Verpflegungskonzepte und entsprechend muss das Ganze in der Organisation abgebildet 
werden.
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Auswirkung auf 
die Organisation
Kulinarik neu denken

Die Umsetzung der Themen aus der Kulinarik hat einen grossen Einfluss auf unsere 
Organisation.

Die Beantwortung und Erfüllung der abgefragten Themen haben Auswirkungen auf das 
Angebot, die Essenszeiten, die Alltagsgestaltung und fordern hohe Flexibilität vom Umfeld, 
der Küche, dem Service und der Pflege. 

Schauen wir uns die Themen an:
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Angebote

• Die Angebote müssen besser auf Personen mit Migrationshintergrund 
ausgerichtet werden

• Je nach Klientel müssen eigene Angebote geschaffen werden

• Leichtere Mittagessen und vollwertige warme Abendessen

• Am Wochenende ein Angebot für 2 Mahlzeiten (Brunch und frühes 
Abendessen)

• Verfügbarkeit des Angebotes muss just in time sein 

• Tägliches (!) Getränkeangebot (Kaffee, Wein, Bier, Spirituosen usw.)

• Das Angebot muss qualitativ den flexiblen Essenszeiten standhalten 

Die Angebote müssen so gestaltet werden, dass sie die abgefragten Bedürfnisse abbilden.

Je nach Klientel in einem Heim erfordert dies eine vielseitige Angebotspalette, welche zu 
den unterschiedlichsten Zeiten abgerufen werden kann. So sollte das Hauptmenü vom 
Mittagessen auch als Abendessen verfügbar sein, für alle Personen die am Abend ihre 
Hauptmahlzeit einnehmen. Wir brauchen Zwischenmahlzeiten, welche denjenigen, die das 
Mittagessen auslassen, den Hunger am Nachmittag stillen. 

Die Angebote sollten auch die Bedürfnisse von Familientraditionen erfüllen. Z.B. für 
diejenigen, die immer am Sonntag zusammen Abendessen oder am Samstag einen Apéro 
einnehmen. 

Die Getränkeangebote werden sich nicht nur auf eine grössere Weinkarte beschränken, 
sondern da sind plötzlich Kaffeemilchgetränke, starker Schwarztee, Ayran, und andere uns 
nicht gross bekannten Getränke gefragt. Die Angebote müssen laufend überprüft und 
angepasst werden. 
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Essenszeiten

• Ein Grossteil wird weiterhin fixe Essenszeiten bevorzugen

• Die Zeitfenster müssen grösser werden

• Die Essenszeiten variieren je nach Tagesprogramm

Ich gehe davon aus, dass immer noch 70 – 80 % der Bewohnenden fixe Essenzeiten 
wünschen. Damit bleiben vorerst 20 – 30%, die andere Präferenzen haben, welche mit der 
gleichen Qualität und der gleichen Dienstleistung erfüllt werden sollten. 

Was bedeutet das im Tagesablauf, wenn wir Personen haben, welche um, 10.00 Uhr 
Frühstücken, das Mittagessen auslassen, am Nachmittag einen Snack wünschen und um 
19.00 Uhr die Hauptmahlzeit essen?

Mit der Erfüllung dieser Anforderungen werden die Tagesabläufe der Bewohnenden nicht 
mehr durch die Arbeitszeiten von Küche, Service und Pflege bestimmt. Sondern diese 
Berufsgruppen passen sich den Bedürfnissen von ihren zahlenden Kunden an. 

Dies wird einen grossen Einfluss auf die Arbeitsgestaltung in den genannten Bereichen 
haben. 
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Alltag

• Bestimmen, mit wem sie 
wann essen möchten (mit 
Bewohnenden, 
Angehörigen, Freunden oder 
alleine)

• Bestimmen, wo sie essen 
möchten (Zimmer, 
Abteilung, Speisesaal oder ?)

Heute ist der Alltag oft so, dass die Mahlzeiten immer am selben Ort eingenommen werden. 
Alle die soweit «fit» sind, werden gezwungen, in einem Speisesaal oder auf den Abteilungen 
in der Gruppe zu essen. 

Was geschieht, wenn wir die Bewohnenden in Zukunft vor jeder Mahlzeit fragen wo und mit 
wem sie JETZT essen möchten?
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Angehörige

• Familientraditionen können 
weitergeführt werden:
• wöchentliches Familienessen

• gemeinsamer Sonntagsbrunch

• Apéro am Samstag

Angehörige sollten vielmehr in die Thematik Kulinarik eingebunden werden. Hierzu sind 
neue Angebote  zu schaffen. Dies betrifft nicht nur die Essensangebote, da sind auch schöne 
und private Orte für die Essenseinnahme eine Anforderung. Diese Angebote für 
Angehörigen müssen definiert werden. Die Dienstleistungen sollen mit Freude und 
professionell erbracht werden. Es soll möglich gemacht werden, dass familiäre Traditionen 
auch im Heim weitergeführt werden können. 
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Feste / Feiern

• Geburtstage feiern

• Je nach Kultur wird der 
Namenstag gefeiert

• Weihnachten, Neujahr, 
Ostern, Pfingsten, je nach 
Kultur können diese zu einem 
anderen Zeitpunkt stattfinden

• Familienfeste

Keine Gelegenheit für 
ein Fest auslassen

Die Feste, welche wir feiern, richten sich nach unseren CH Gewohnheiten, den regionalen 
und örtlichen Gepflogenheiten:
• 1. August
• Basler Fasnacht
• Knabenschiessen
• Weihnachten
• u.v.m.
Je nach Nationalität der Bewohnenden sollten auch deren Feste gefeiert und zelebriert 
werden. Einige Länder feiern die Geburtstage, andere die Namenstage. Dies verlangt ein 
sorgfältiges Aufarbeiten dieser Themen unter Einbezug der Bewohnenden und deren 
Angehörigen. Es können nicht alle Feste aller Bewohnenden gefeiert werden. Aber es sollte 
zumindest bekannt sein, wenn ein wichtiger Feiertag bei jemandem ansteht damit ein 
persönliches Zeichen gesetzt werden kann. 

26



Restaurant

• Das Restaurant bietet Platz und Angebote 
für:
- Bewohnenden
- Angehörige
- Mitarbeiter*innen
- Personen aus der Umgebung

• Das Restaurant ist Dreh- und Angelpunkt

• Das Angebot im Restaurant erzielt einen 
Wow-Effekt

• Das Restaurant ist einzigartig

Ein tolles Restaurant ist wichtig als Begegnungsort. Hier ist ein Zusammentreffen von Innen-
und Aussenwelt möglich. Hier sollen sich die  Bewohnenden, die Mitarbeitenden, die 
Besucher, die Angehörigen, die Leute aus der Nachbarschaft, dem Dorf, dem Quartier 
wohlfühlen. Dazu muss das Restaurant mit seinem Angebot so gestaltet sein, dass ein «Wow 
Effekt» erzielt wird und die Menschen unbedingt dahin wollen – weil es so toll ist und das 
Angebot und die Qualität einzigartig sind. 
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Fazit
Kulinarik neu denken

Was nehmen wir mit?
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Kulinarik in Zukunft

• Wir sprechen von Kulinarik und nicht von Verpflegung!

• Ernährungsbiografie wird erstellt und widerspiegelt sich im Angebot 
und in der Tagesgestaltung

• Kulinarik muss von allen gelebt werden

• Die Restaurants sind einzigartig

Die Bewohnenden erleben täglich Kulinarik in dem sie selbstbestimmt ihre Bedürfnisse 
anmelden und diese erfüllt werden. 

Kulinarik wird von allen auf strategischer und operativer Ebene getragen. Die 
Mitarbeitenden leben sie im Alltag. 

Um Kulinarik zu leben braucht es den Einbezug der Angehörigen und der Öffentlichkeit. 
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Lösungen?

Es gibt keine fertigen Lösungen, jeder Betrieb kann anhand der 
aufgeführten Parameter und weiterer Einflussfaktoren sein eigenes 
Konzept erarbeiten und umsetzen.

Bewohnende im Zentrum
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Vielen Dank!
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