Gesunder durch besseres Essen

Kreisklinik erarbeitet umfassendes, nachhaltiges Verpflegungsprogramm

Worth. (tim) Krankenhausessen
steht im Volksmund nicht gerade
fiir Genuss. Die Kreisklinik ist inso-
fern bereits eine Ausnahme. Und
damit dies ganz offiziell ist, will sie
sich noch in diesem Jahr ein Zertifi-
kat der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung (DGE) holen.

Mehr Obst, Gemiise und Wasser,
weniger Salz und Zucker, Gerichte
schonender zubereiten sowie besser
auf sein Gewicht achten und in Be-
wegung bleiben: Dies sind nur eini-
ge der zehn DGE-Regeln fiir voll-
wertiges Essen und Trinken. Basie-
rend auf diesen Regeln soll das Pro-
gramm nicht nur die Gesundheit,
sondern auch die Nachhaltigkeit
fordern.

,Station Ernahrung”
heuer schon moglich

Vor knapp einem Jahr stellte Gas-
troenterologe Dr. Christoph G681
seinen Kollegen das DGE-Pro-
gramm ,Station Erndhrung“ vor.
Damals wollte der Verdauungsspe-
zialist fiir das Thema ,,gute Ernih-
rung” sensibilisieren und ,,zeigen,
was ein Klinikum dabei alles leisten
kann“. Noch heuer soll sich die Kli-
nik der Zertifizierungsprifung un-
terziehen.

,Die wichtige Rolle von gesunder
Erndhrung geht im Krankenhaus
meist ein bisschen unter®, sagt Dr.
GoBl. Die Tatsache, dass Patienten
mit guter Erndhrung versorgt wer-
den miissen, teils mit krankheits-
spezifischer Erndhrung, werde oft
nicht ausreichend wahrgenommen.
, Wir wollen die Qualitatsstandards
der DGE hier in der Klinik imple-
mentieren, nachvollziehbar machen
und auch uns einer Bewertung un-
terziehen.“

Demnach sollen alle stationédren
Patienten der Klinik einen spezifi-
schen Erndhrungsbogen ausfiillen.
»S0 kann man herausfiltern, wer
schon eine Fehlerndhrung hat“, er-
lautert der Facharzt. Auch Patien-
ten mit bestimmten Vorerkrankun-
gen sollen dadurch eine bessere Ver-
pflegung bekommen. Bei Leberer-
krankung wird beispielsweise eine
besondere Kostform benétigt, gibt
GoBl1 bekannt: ,Man muss den Pa-
tienten die richtige Kostform zu-
weisen.“

Dr. Christoph G6Bl initiierte die Bewerbung zur Zertifizierung.

Dies sei jedoch langst nicht alles.
,Wiahrend des Aufenthalts muss
man priifen, wie gut das Essen auf-
genommen wird. Falls viel tbrig
bleibt, kann dies auf Beschwerden
hindeuten, an die wir noch nicht ge-
dacht hatten. Vielleicht passt das
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Gebiss nicht mehr, der Patient
konnte auch eine Schluckstérung
oder eine Entziindung im Mund-
raum haben.“

Die Erndhrungsumstellung muss
auBerdem langfristig gehalten wer-
den. Damit darf nicht gleich nach

der kurzen Zeit im Krankenhaus
Schluss sein. Aus diesem Grund
wird gegebenenfalls fest im Haus-
arztbrief mitgeteilt, dass der Pa-
tient ein Risiko fiir Fehlerndhrung
hat. ,,Falls notig, wird auch darauf
hingewiesen, dass eine Versor-
gungshilfe wie ,Essen auf Radern
empfehlenswert ist.“

Verdauungsspezialist Christoph
GoB1 klart zusatzlich tber die wich-
tige Rolle von Ballaststoffen auf, um
Darmerkrankungen vorzubeugen.
,Ballaststoffe werden im Darm
nicht verstoffwechselt. Dort neh-
men sie Fliissigkeit auf und machen
einen  weichen, geschmeidigen
Stuhlgang. Wenn man einen harten
Stuhlgang hat, ist der Druck hoch
und es entstehen iiber die Jahre
Ausbuchtungen.“ Aber auch bei an-
deren Erkrankungen wie Diabetes
oder Laktoseintoleranz spiele die
Erndhrung eine herausragende Rol-
le. ,Die Diabetiker versuchen wir
hier in der Klinik zu schulen. Lak-
toseintoleranz ist aber etwas ganz
Normales. Es ist kulturell tbrig,
dass wir Milch zu uns nehmen. Nor-
malerweise brauchen wir allerdings
nur im Baby-Alter Milch®, erklart
der Gastroenterologe.

,Nicht nur ein
Projekt der Kiiche”

In der Klinik gibt es einen umfas-
senden Didtkatalog mit sehr unter-
schiedlichen Kostformen: laktose-
frei, vegetarisch und krankheitsspe-
zifisch, aber auch kulturelle Kost-
formen wie koscher oder halal. ,, Im
Katalog stehen alle Rezepte und
Meniilinien. Es ist aber nicht nur
ein Projekt der Kiiche®, gibt Go&Sl
preis.

,Natiirlich geht es darum, dass
wir eine gesunde Erndhrung haben.
Aber auch um vieles mehr. Die gan-
ze Verpflegungskette wird betrach-
tet, von der Planung bis zur Entsor-
gung.”“ Auch auf die Herkunft der
Lebensmittel und das Tierwohl
wird geschaut. Deswegen darf kein
Fleisch aus Massentierhaltung
kommen. Im Bezug auf die Umwelt
wird sogar die Essensmenge nach-
gewiesen, die im Miill landet. Diese
Menge muss komplett verwertet
werden. Dafiir gibt es eine Biogas-
anlage.



