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Kulinarische Reise an ferne Festtafeln

Ob im hohen Norden oder dem fernen Osten: Festmahle werden auf der
ganzen Welt aufgetischt. Was bel uns Fondue Chinoise und Filet im Teilg sind,
1st anderswo Schinken oder Suppe. Was wo auf den Teller kommt, wenn es
etwas zu felern gibt,

Sk

Mexikanische Tamales

In Mexiko sind Tamales nicht

eingewickelt, mit Siissem oder

Herzhaftem gefiillt und ge-

dampft. Mag auch die Fullung
variabel sein, die bevorzugte
Art der Verkostigung ist klar:
Im Kreise der Liebsten schme-
cken die Taschli am besten.

wegzudenken. Die Maisteigpack-
chen werden in Bananenblitter

Stidafrikanisches Braai

Auch mehr als 8000 Kilometer

siidlich der Schweiz wird im
Sommer gerne grilliert. Wenn
bei uns der Winter Einzug hilk,
steht in Siidafrika ein traditio-
nelles Grillfest an. Nicht fehlen
beim sogenannten Braai diirfen

Boerewors (Wurst) und Sosaties

(Spiesse) — und das gesellige Bei-

sammensein.

Finnischer Weihnachts-
schinken

So malerisch die Landschaft,

so eisig kalt ist der finnische
Winter. Kein Wunder, wird an
den Festtagen ein herzhaftes,
warmendes Mahl gekocht. Der
Schinken kommt dafiir tradi-
tionell in einer Senfkruste daher
und wird mit Kartoffelgratin und

Randensalat serviert.

Japanisches Osechi-ryori
Das traditionelle japanische
Neujahrsessen besteht aus einer
Vielzahl kleiner Gerichte,

von Sojabohnen uiber See-

tang bis hin zu Sardinen, die

in speziellen Boxen, «Juba-
ko», serviert werden. Jedem
Gericht wird dabei eine tiefe
symbolische Bedeutung in Bezug
auf das neue Jahr beigemessen.

* *
Polnischer Barszcz mit Uszka
Zur Vorspeise wird in Polen an Heiligabend
traditionell Barszcz serviert. Die Randensuppe
wird mit Uszka — mit Pilzen gefillten Teigta-
schen — getoppt. Neben dem Genuss steht das
Gericht auch fiir den Beginn einer feierlichen
und besinnlichen Zeit im Kreise der Familie.

Die Festmahle sind aus verschiedenen
Internetquellen zusammengetragen.
Sie erheben keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit.
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Liebe Leserinnen und Leser

"Essen und Trinken hilt Leib und Seele zusammen", sagt ein altes Sprichwort.
Ein feines Essen, ansprechend auf dem Teller arrangiert und freundlich serviert,
ist etwas Wunderbares. Noch schoner ist es, wenn man das Essen in angenehmer
Gesellschaft geniessen und sich dartuber austauschen kann. Essen ist univer-
sell, es verbindet weltweit Kulturen, Religionen und Menschen jeden Alters.
Familienrezepte werden tiber Generationen hinweg weitergegeben. Gerade auch
viele Meisterkoch:innen stellen in ihren personlichen Kochbiichern das eine oder
andere Rezept von der eigenen Grossmutter vor.

Die Tischkultur meiner Kindheit hat mich gepragt. Bei uns war es tiblich, dass die
Andrea Hornung ganze Familie am Mittag oder Abend zum Essen zusammenkam. Dabei haben
CEO Domicil Bern AG wir uns gegenseitig Uber die Erlebnisse, Sorgen und Freuden des Alltags erzahlt.
Es wurde viel gelacht und wir haben die gemeinsam verbrachte Zeit genossen.
Das Sonntagsessen war der Hohepunkt der Woche, denn da gab es meist einen
feinen Braten und selbstgemachte Nudeln von meiner Grossmutter. Und als Be-
sonderheit ein Dessert, auf das ich als Kind kaum warten mochte.

«In den Hdausern von Domicil wird
viel Wert auf das Zusammensein der
Bewohnenden und die Tischkultur gelegt.»

Wir Menschen sind soziale Wesen und brauchen Beziehung mit Anderen. Das
Erzihlen, Geniessen, Lachen und bei Tisch miteinander Zeit verbringen bedeutet
Lebensqualitat und tut der Seele gut. Deshalb wird in den Hausern von Domicil
bei den Mahlzeiten viel Wert auf das Zusammensein der Bewohnenden und die
Tischkultur gelegt. Die Servicekrifte nehmen sich Zeit fiir ein freundliches Wort
und kennen die Gewohnheiten und Vorlieben ihrer Giste. Uber das Essen lisst
sich ausserdem wunderbar diskutieren, denn hier konnen alle mitreden.

Die Festtage sind fiir die Kiichencrews der Domicil-Hauser immer auch Anlass,
ein spezielles Menii zuzubereiten. Die kommende Weihnachtszeit bietet dafiir
viele Gelegenheiten. Das mehrgingige Menu zur Weihnachtsfeier wird mit viel
Liebe gekocht, die Tische sind festlich gedeckt und die Teller wunderbar arran-
giert. Dazu funkelt im Glas Wein ein guter Tropfen, der das Essen abrundet. Mein
Tipp: Probieren Sie doch das Rezept von Andrea Frey (S. 7) aus!

An dieser Stelle mochte ich all den vielen fleissigen Mitarbeitenden in Kiiche,
Service und Hauswirtschaft danken, die tagtiglich ihr Bestes geben, um das
Essen fiir die Bewohnenden auch ausserhalb der Festtage zu einem besonderen
Hohepunkt des Tages zu machen. So lasst sich's gut leben!
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Smooth Food - Verpflegung fur
Menschen mit Schluckbeschwerden

Mit Unterstutzung von der Gourmetbox GmbH hat Domicil ein Ernahrungs-
konzept entwickelt, das besonders den Bedurfnissen von Menschen mit
Schluckbeschwerden optimal entgegenkommt. Der Erfolg ist frappant.

«Ohne diese spezielle Kostform hitten einige Bewohnende eine tie-
fere Lebenserwartung gehabt», sagt Jana Schweizer unverbliimt. Die
erfahrene Kochin muss es wissen. Sie arbeitet seit zehn Jahren im
Domicil Kompetenzzentrum Demenz Oberried in Belp. Diese spe-
zielle Kostform, neudeutsch Smooth Food, ist in ihrer Konsistenz so
zubereitet, dass sie von Menschen mit Schluckbeschwerden einfacher
als normal zubereitete Gerichte zu sich genommen werden kann.
Gerade Menschen mit Demenz leiden oft an Schluckbeschwerden.

s X

*

«Im Gegensatz zu frither schmeckt eine Bratwurst jetzt nach Brat-
wurst und Kiirbis nach Kiirbis. Die Polenta ist fein und cremig.
Auch die Saucen sind geschmacklich viel besser geworden. Durch
angepasste Rezepturen und mithilfe von spezialisierten Geriten
konnen die Nahrungsmittel so natiirlich wie moglich zubereitet
werden», erkldrt Jana Schweizer. Zudem kann der Appetit auch tiber
eine schone Anrichte der Speisen angeregt werden. «Tranchiert man
die Pouletbrust, sieht das sofort besser aus, doch der Geschmack
steht fiir die Bewohnenden an oberster Stelle», so die Kochin.

Jana Schweizer (links) und Valentina Hasanaj (rechts) kennen die Vorlieben der Bewohnenden genau.
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Was ist Smooth Food bei Domicil?

Smooth Food ist ein Konzept von in der Konsistenz modifizierter Kost fir
Menschen mit tempordren oder dauerhaften Schluckbeschwerden. Es soll
samtliche Konsistenzstufen abbilden und berticksichtigt auch Allergien
sowie Intoleranzen (Nisse, Laktose, Gluten).

Ein Smooth-Food-Menti basiert auf frischen Lebensmitteln. Diese werden
in Struktur und Textur verindert und mit energiereichen Zutaten er-
ganzt. So bleiben Geschmack und Geruch authentisch und Inhaltsstoffe
weitestgehend erhalten. Die hochwertige, schmackhafte, ausgewogene
und optisch ansprechende Erndahrung fiithrt bei den Bewohnenden zu
mehr Freude und Genuss am Essen.

«Mit unserem Smooth-Food-Konzept
haben wir einen Sprung nach
vorn gemacht.»

Jana Schweizer, Kéchin
Domicil Kompetenzzentrum Demenz Oberried

«Dadurch, dass wir das Essen bei den Bewohnenden im Essraum selbst anrichten,
kennen wir ihre Vorlieben und kénnen diese schon in der Zubereitung beriick-
sichtigen», erkldrt Jana. Auch Valentina Hasanaj weiss, was die Bewohnenden
schitzen. «Viele konnen sich nicht mehr gut verbal dussern, aber sie haben
durchaus Qualititsanspriiche. Deshalb miissen wir sehr gut hinschauen», sagt
die Mitarbeiterin der Hotellerie. Sie unterstiitzt bei der Abgabe des Essens, be-
sonders dann, wenn Menschen mit Demenz vergessen haben, wozu ein Loffel
benutzt wird.

«Oft haben die Angehorigen die héheren Erwartungen an die Kiiche als die
Bewohnenden selbst», sagt Jana Schweizer. Mit einem Augenzwinkern fiigt sie
hinzu: «Unser Smooth Food schmeckt nun so gut, dass ich diese Kost gelegentlich
den normalen Gerichten vorziehe.» Und Valentina Hasanaj ergianzt: «Man hat
oft das Gefiihl, dass es den Bewohnenden besser schmeckt als frither». I pfe

Smooth Food:
Drei Fragen an
Toni Mittelbach

Worum geht es bei Smooth Food?

Toni Mittelbach: Fir Domicil ist eine hohe
Qualitdt der Erndhrung, angepasst an die
Bediirfnisse und Lebensumstinde, sehr
wichtig. Es geht dabei nicht nur um ernih-
rungsphysiologische Aspekte und kultivierte
Essensgewohnheiten, sondern auch um Wert-
schitzung und die Wiirde der Bewohnenden.
Mit unserem Smooth-Food-Konzept konnen
wir diesen hohen Anspruch in unseren fiinf
spezialisierten Hausern fiir Menschen mit
Demenz gewihrleisten. Die Ausweitung auf die
tibrigen Hiuser ziehen wir in Betracht, damit
auch dort Bewohnende, die unter Schluckbe-
schwerden leiden, davon profitieren konnen.

Warum ist Smooth Food so wichtig?
Stellen Sie sich vor, man wiirde Ihnen ein
normales Menii einfach in plirierter oder pas-
sierter Form servieren, das nicht nur matschig
aussieht, sondern auch nach nichts schmeckt.
Sie wiirden nur wenig essen, vielleicht einen
Teil davon ganz weglassen. Mit einer Demenz
sind Sie kaum in der Lage, auszusprechen,
dass das Essen fad sei. Sie wiirden einfach
weniger essen und wiren bald mangelerndhrt.
Unser Smooth Food regt zum Essen an und
hilt die Menschen besser bei Kriften.

Welches sind die Vorteile von
Smooth Food?

Smooth Food sieht ansprechend aus und ist
erndhrungsphysiologisch hochwertig. Unsere
neuen Rezepturen stimulieren Menschen mit
Demenz auch basal. Das bedeutet, tiber Ge-
riiche und Geschmicker werden Erinnerungen
geweckt, welche zum Essen anregen. Person-
lich vergleiche ich das gerne mit einem gut
riechenden Kaffee am Morgen, der mir einen
guten Start in den neuen Tag verschafft.

Toni Mittelbach,
Projektleiter Gastronomie
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Diesen Tipp
prasentiert Thnen
Olivier Hofer,

stv. Kiichenchef und Verantwortlicher

fir die Lernendenausbildung

Domicil Selve Park, Thun

und Finalist im Schweizermeister-Kochwettbewerb
«Der goldene Koch» im Januar 2025

So klappt es mit der ausgewogenen
Ernahrung im Einpersonenhaushalt

Allein wohnen und sich gesund ernahren, ohne stundenlang in der Kuche
zu stehen: Mit guter Planung und ein paar Fakten im Hinterkopf ist dies

einfach moglich.

Was sind einfache, aber erndhrungs-
technisch gute Meniis - zum Friih-
stiick, Zmittag und Znacht?

® Eine gute Wahl fiir das Frihstiick ist ein
Muiiesli mit Haferflocken, Niussen, Friich-
ten, Milch und Quark sowie mit Lein-
oder Chiasamen, das mit Zimt und Honig
abgeschmeckt wird.

® Ein Beispiel fiir ein ausgewogenes Mittag-
essen ist ein Salat mit Quinoa, Gurken und
Peperoni, Pouletbrust und einer Salatsauce
mit Avocadodl.

® Als Abendessen empfiehlt sich zum Bei-
spiel Ofengemiise mit einem Lachsfilet.
Als Ofengemiise geeignet sind etwa Siiss-
kartoffeln, Karotten, Auberginen, Zuc-
chetti oder Fenchel. Marinieren Sie das
Gemiise mit Olivenol und Kiichenkrau-
tern. Wiirzen konnen Sie das Ofengemiise
klassisch mit Salz und Pfeffer oder, wenn
Sie es gerne orientalisch mogen, mit Ga-
ram Masala, frischem Ingwer, Muskat-
nuss, Kardamom, Zimt, Kurkuma und
Curry.

Worauf sollte man beim Zusammen-
stellen der Meniis und beim Einkaufen
achten?

® Proteine sind fiir den Erhalt und Aufbau der
Muskeln verantwortlich. Bei normal akti-
ven Personen gilt die Faustregel: Taglich 1
Gramm Protein pro Kilogramm Korperge-
wicht zu sich nehmen. Eine 60 Kilogramm
schwere Person braucht also 60 Gramm
Protein. Falls Sie keine Lust zum Rechnen
haben, dann fiigen Sie jeder Mahlzeit Pro-
teine bei und mischen Sie Ihrem Friihstiicks-
miiesli ein Proteinpulver unter.

®m Achten Sie auf fiinf Portionen Gemiise
und Friichte am Tag, denn diese enthalten
Vitamine, die fiir das Immunsystem und
den Stoffwechsel wichtig sind, sowie Bal-
laststoffe, welche die Verdauung fordern.
Ideal sind saisonale, regionale Friichte und
ebensolches Gemiise.

B Jede Mabhlzeit sollte Kohlenhydrate ent-
halten, denn diese liefern Energie.

® Nehmen Sie mehrmals wochentlich
Omega-3-Fettsduren zu sich. Damit stir-
ken Sie Herz, Gehirn und Zellfunktio-
nen. Diese Fettsduren sind z.B. in Lachs
aus Wildfang, Makrelen, Tofu, Chia- und
Leinsamen, Leinol und Avocados bzw.
Avocadool enthalten.

® Essen Sie moglichst wenig Zucker und nur
wenig Salz.

® Kaufen Sie moglichst unverarbeitete Le-
bensmittel ein. Gerade Fertigprodukte
enthalten oft versteckte Fette und Zucker-
stoffe sowie Konservierungsmittel.

Wie gelingt das Vorkochen und
Aufbewahren?

® Erstellen Sie sich einen Wochenplan fur
sechs Tage. Lassen Sie einen Tag unver-
plant, damit sie Reste aufessen oder aus-
warts essen gehen konnen.

® Bereiten Sie Anfang Woche mehrere Por-
tionen Kohlenhydrate — Reis, Quinoa,
Buchweizen oder Couscous — zu, sodass
Sie sie spater nur noch aufwarmen miissen.

® Kochen Sie auch beim Gemiise mehr als
eine Portion. Die Reste konnen Sie bei
einer spateren Mahlzeit als Mischgemiise
verwenden.

® Falls Sie ganze Mahlzeiten aufwiarmen
mochten, sind Currys mit Hilsenfruchten
und Gemiise eine gute Variante.

® Vorgekochtes (ausser Fisch und Fleisch)
konnen Sie etwa funf Tage lang im Kuhl-
schrank aufbewahren, am besten in Glas-
behiltern.

® Bis zwei Wochen lang haltbar sind Ge-
mise, Frichtekompotts und Saucen, die
Sie zum Sterilisieren in heiss ausgewa-
schene Konservenglaser abfiillen. Bewah-
ren Sie die Glaser im Kiihlschrank auf.
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Mit Waadtlander Saucisson

Dieses Rezept
prasentiert Thnen
Andrea Frey,
Leiterin Kiiche,
Domicil Lentulus

gefiillte Pfaffenhutchen
auf Lauchgemuse mit Apfeln

«Dieses Gericht habe ich an der
Abschlusspriifung zur Chefko-
chin mit eidgendssischem Fach-
ausweis gekocht. Dabei liess ich
michvomklassischen «Papet Vau-
dois» inspirieren und habe es neu
interpretiert. Es sieht nicht nur
toll aus, sondern schmeckt auch
hervorragend, sei es als Amuse-
Bouche oder als Hauptgang.
Das Cremige vom Lauchgemiise
und das Deftige von der Saucis-
son harmonieren hervorragend
miteinander. Dazu empfehle ich
ein gutes Glas Rotwein, welches
das Gericht mit seiner fruchtigen
Note abrundet.»

Rezept fiir 4 Personen

Teig
100 g Weissmehl, Typ 550
1 Ei, frisch
1 Eigelb, frisch
1 EL Olivenol, kaltgepresst
3 g Wasser

Fiillung

¥ Waadtlinder Saucisson

Lauchgemiise
400 g Lauch
V4V  Zwiebel
20g Apfel
50 g Butter

Vorbereitung

Ganzes Ei gut verrithren und 30 g fiir den Teig abwigen.
Weissmehl sieben. Saucisson schilen und zu kleinen Kugeln
formen. Lauch in gleichmaissige Streifen schneiden und gut
waschen. Zwiebeln fein hacken.

Zubereitung Teigtaschen

Alle Teigzutaten von Hand oder mit einem Mixer zu einem
Teig mischen. Vor dem Gebrauch 1-1 %2 Stunden zugedeckt im
Kiihlschrank ruhen lassen. Teig diinn auswallen und mit einem
Ring eines Durchmessers von 6 cm ausstechen. Vorbereitete
Saucissonkugeln in die Mitte des ausgestochenen Teiges legen
und zusammenfalten. Im Salzwasser ca. 5 min sieden und auf
dem Lauchgemiise anrichten.

Zubereitung Lauchgemiise

Zwiebel und Lauch in wenig Butter andiinsten. Apfel Brunoise
dazugeben und mitdiinsten. Lauchgemiise abschmecken und
warm stellen. Restliche Butter in die Pfanne geben und etwas
Farbe geben, damit sie einen nussigen Geschmack erhalt. Das
Lauchgemiise vor dem Servieren in die Nussbutter geben und
darin schwenken.

Praxistipps

Die Wasserzugabe zum Teig kann variieren und richtet sich
nach der Mehlqualitit. Den Teig nie salzen, der ausgewall-

te Teig wird sonst briichig. Den Teig in eine Klarsichtfolie
wickeln, dadurch wird er geschmeidiger. Die Nussbutter kann
nach Belieben durch eine Rahmsauce ersetzt werden.
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Irma Diitsch
Schweizer Spitzenkdchin

Irma Diitsch kam 1944 als jiingstes
von sechs Kindern im Greyerzer-
land zur Welt. Spater absolvierte
sie eine Lehre als Kochin. Von 1976
bis 2004 fiihrte sie mit Ehemann
Hans-Jorg das Waldhotel Fletsch-
horn in Saas-Fee und erkochte sich
18 Gault-Millau-Punkte und einen
Michelin-Stern. Bis heute ist sie als
Gastkochin aktiv und Autorin meh-
rerer Kochbiicher. Irma und Hans-
Jorg Dutsch haben zwei Tochter und
einen Enkel und leben in Saas-Fee.

Die Grande Dame
der Schwelzer
Spitzenkuche

Irma Dutsch war in vielem die Erste: Sie erhielt als
erste Schweizer Kochin einen Michelin-Stern und
1st Pionierin der Schweizer Spitzengastronomie.
Auch mit 80 Jahren steht sie noch taglich am Herd.

Astronautin, Arztin, Feuerwehrfrau: Es
hitte wohl niemanden erstaunt, hitte Irma
Ditsch als Kind von einem solchen Beruf ge-
traumt. Doch schon im Alter von vier Jahren
wausste sie: Sie will Kochin werden. Zu dieser
Zeit ein Novum: Zwar erlernte Diitsch das
Kochen von ihrer Mama, doch eine Frau in
der Restaurantkiiche? Damals undenkbar.
Bis Irma Diitsch kam.

Auf einem Hof mit fiinf Geschwistern in
Gruyeéres aufgewachsen, kam sie frith mit
dem Kochen in Beriihrung. Als sie acht war,
verstarb ihr Vater. Daraufhin half Irma ihrer
Mutter in der Kiiche. Schon frith musste sie
kreativ werden, um aus Zutaten aus dem
Garten ein Gericht zu zaubern — etwas, das
ihr spater zugutekam. «Ich hatte viel mehr
Wissen als die anderen Lehrlinge», sagt
Diitsch. Und auch an Willen mangelte es ihr
nicht: In der Romandie war ihre Lehrstel-
lensuche zunachst erfolglos geblieben. «Kein
Mensch wollte eine Frau in der Kiiche», sagt
sie. Erst in Rheinfelden wurde sie fiindig—
unter einer speziellen Bedingung: «Der
Kiichenchef wollte, dass ich meine Haare
abschneide.» Sie ging ohne Widerrede zum
Coiffeur; die Haare hat sie seither nie mehr
lang getragen.

Einmal um die Welt

Als ausgelernte Kochin kam Irma Diitsch viel
herum. Sie war in Kalifornien, Mexiko, Ka-
nada und Asien, doch plagte sie zunehmend
Heimweh. «Alles war anders. Ich konnte mir
nicht vorstellen, mein Leben ausserhalb der
Schweiz zu verbringen.» Ende der 1970er
Jahre kehrte sie schliesslich mit ihrem Ehe-

mann Hans-Jorg und den zwei Tochtern
zurlick. Zunichst wirteten die Kéchin und
der Sommelier im Thurgau, dann kauften sie
das Waldhotel Fletschhorn in Saas-Fee. Mit
ithrem Mann zu arbeiten, erachtete Diitsch
als Vorteil. «Wir sprechen die gleiche Spra-
che, wissen, wovon wir reden.» 30 Jahre
fiihrten sie den Betrieb gemeinsam - sie als
Kochin, er als Manager — und brachten ihn
auf die Landkarte der Schweizer Spitzengas-
tronomie. Obschon am Anfang wenig darauf
hingedeutet hatte. «Als wir das Haus kauf-
ten, waren die Fenster zugemauert», erinnert
sich Diitsch. «Wir haben aus einer Ruine ein
Schloss gemacht.» Bald schon sollte sich he-
rumsprechen, dass die Diitschs da waren.
«Die Leute stromten plotzlich in Scharen zu
uns, um meinen Apfelkuchen mit Vanilleeis
und Doppelrahm zu probieren.»

Die Erste

Ihr Erfolg blieb auch in der Gastroszene nicht
unerkannt. Es sei zwar schwierig gewesen,
als Frau in diese reinzukommen. Doch erst
mal auf dem Radar, «haben alle gemerkt,
dass ich gleich bin wie sie». 1994 wurde
Irma Ditsch zur Kochin des Jahres gekiirt,
erhielt 18 Gault-Millau-Punkte und als erste
Frau in der Schweiz einen Michelin-Stern.
Die Auszeichnungen seien wichtig, erzdhlt
Diitsch, sie wiirden Leute aus aller Welt ins
Restaurant bringen. «Aber ich koche fur
Gaste, nicht fiir Sterne und Punkte.»

Das tut sie auch heute noch regelmassig. Sie
bietet Bankettmeniis an, kocht ehrenamtlich
fiir bis zu 500 Leute und immer wieder auf
Kreuzfahrten des Reisebiiros Mittelthurgau.
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Mit 80 Jahren ist sie kein bisschen mude.
«Ich denke nicht daran, wie alt ich bin - ich
fiuhle mich jung und gesund», sagt sie. Thr
runder Geburtstag im Oktober war ein Tag
wie jeder andere. Auch beziiglich Geschmack
hat sie im Alter keine Veranderung festge-
stellt. Nach wie vor esse sie alles, «es gibt
nicht etwas, das ich nicht gut finde». In der
Adventszeit diirfen auch bei ihr Guetzli nicht
fehlen.

Weihnachten mit
der Familie

Mit den Festtagen steht fiir Irma Diitsch
eine besondere Zeit an. Lange namlich gab
es diese fiir sie nicht. Entbehrungen wie feh-
lende Feiertage waren als Kochin vorhanden,
doch empfand sie diese nie als solche. Sie
ist nach wie vor begeistert von ihrem Beruf,
der fur sie der schonste ist. «Essen ist Le-
ben: Kein Mensch kann arbeiten, wenn er
nicht gut gegessen hat.» Die vermeintlichen
Nachteile kehrte Diitsch stets in Positives.
«Was hast du davon, wenn du am Sonntag
frei hast? Dann sind alle Liden zu. Ich hatte
immer lieber frei am Montag, so kannst du
sonntags anderen eine Freude machen.»

Dennoch geniessen die Diitschs nun, dass
die beiden Tochter und der 22-jahrige En-
kel tiber Weihnachten zu Besuch kommen.
Als Festmahl kommt traditionellerweise eine
Ente mit Orangen auf den Tisch. «Ein Fon-
due Chinoise ist zu wenig speziell.» Es ist die
Spitzenkochin, die aus Irma Diitsch spricht.
Die Kochin, die auch mit 80 nimmermiide
scheint — und hofft, es zu bleiben. Dariiber,
was sie sich zu Weihnachten wiinscht, muss
sie nicht lange nachdenken. «Gesundheit»,
sagt Diitsch. «Und dass ich mein Wissen bis
zum Schluss bewahren kann.» & 7h

¥
> B . <
%
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Irma Dutschs liebste Eigenkreation ist die Poularde au foins: «<Den Duft von
Heu, wenn ich als Kind durch die Wiese gelaufen bin, musste ich in die Kiiche
bringen.»
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Geselligkeit am Schneidebrett

Den Vormittag in Gesellschaft verbringen, sich nutzlich machen und
gemeinsam anstossen: Das tun die Mitglieder der Kochgruppe «Bon Appétit»

jede Woche.

Jeden Dienstagvormittag treffen sich sechs
Bewohnerinnen und Bewohner des Domicil
Wyler in einem hellen Gemeinschaftsraum mit
Blick ins Grine. Sie sind die Mitglieder von
«Bon Appétit», einer von drei Kochgruppen
am Ubergangsstandort in Miinchenbuchsee.
Die nichsten Stunden werden sie mit Riisten,
Schneiden und Rithren verbringen und danach
gemeinsam essen.

Alle bringen sich
gemass ihren Fahig-
keiten ein

Doris Ménétrey, diplomierte Aktivierungsfach-
frau und Mitarbeiterin Kultur und Alltag, leitet
die Kochgruppe. Sie hat die Zutaten organisiert
und den Raum vorbereitet: Schnitzer, Schneide-
bretter, Schiissel und Schiirzen liegen parat.
Die riistigen Mitglieder der Kochgruppe treffen
selbststindig im Gemeinschaftsraum ein, die
anderen werden im Rollstuhl hergefahren. Sie
sind ein eingespieltes Team, auch wenn sich
alle siezen, und nehmen ihren festen Platz
am grossen Tisch ein. Eine Person fehlt an
diesem schon etwas herbstlich anmutenden
Augusttag wegen eines Arzttermins.

Doris Ménétrey erkldart das Menu: Zur Vor-
speise gibt es Wassermelonen-Feta-Salat,
der Hauptgang besteht aus Spaghetti mit
Jagersauce und grunem Salat. Das Dessert,
ein Meringue-Parfait, hat die Kochgruppe
bereits letztes Mal vorbereitet. Heute wird
dafiir ein Zwetschgenkuchen gebacken, der
am Nachmittag zum Kaffee serviert werden
wird. Doris Ménétrey verteilt die Aufgaben so,
dass alle gemiss ihren Fahigkeiten mitmachen
konnen. Die anspruchsvollste Aufgabe ist das
Schneiden der Wassermelone, denn sie erfordert
sowohl Kraft als auch Geschicklichkeit. Sie
wird von einer gepflegten Dame tibernommen,
die wenig sagt, aber dann viel Kochwissen
durchscheinen lisst. So weiss sie als einzige
im Raum, dass Champignons eingefroren

werden konnen. Die anderen schneiden Feta
(fiir jene, die keinen Schafskase mogen, gibt
es eine Variante mit Kuhmilch), Knoblauch,
Pilze, Petersilie, Zwiebeln und Zwetschgen,
ein weiteres Mitglied ristet Salatblitter.

Fur Menschen mit
Demenz geeignet

Erst nach einer Weile wird deutlich, dass einige
Mitglieder der Kochgruppe an Demenz er-
krankt sind. Sie stellen immer wieder dieselben
Fragen: «Muss man alle Pilze schneiden?»,
«Wo ist das Handtuch?». In Doris Ménétreys
Antworten ist nie auch nur eine Spur von Un-
geduld zu horen. Sie kiimmert sich um jede
einzelne Person und behilt gleichzeitig die Zeit
und den Fortschritt der Arbeiten im Blick:
Jemand méchte mehr zu tun haben, eine andere
Person braucht Unterstiitzung beim Abwigen
des Mehls fiir den Zwetschgenkuchen, weil
die feinmotorischen Fahigkeiten nicht mehr
ausreichen, eine weitere ermuntert Doris
Ménétrey zum Trinken, weil ihr Glas immer
noch voll ist.

In lockerer Atmosphare entsteht das Mise-en-
place fiir die Jagersauce. Der Kuchenteig nimmt
ebenfalls Form an und in einer Schiissel wird
die Sauce fiir den griinen Salat angeriihrt. Die
gepflegte Dame verteilt derweil ihre gleich-
massig geschnittenen Wassermelonenstiicke,
bei denen nicht ein Kern iibrig geblieben ist,
in Schiisseln, mischt sie mit dem Feta und
schmeckt sie mit Aceto balsamico ab. «Un-
falle mit den Schnitzern gibt es so gut wie nie.

Unsere Bewohnenden haben den Umgang mit
Kiichenmessern so frith im Leben erlernt, dass
ihnen die Handhabung selbst dann vertraut
bleibt, wenn sie an Demenz erkranken», sagt
Doris Ménétrey. Das Kochen — und damit das
Hantieren mit heissen Pfannen und Herdplat-
ten — ibernimmt sie hingegen selbst, ebenso
wie das Schopfen und Verteilen der Teller.

Gekocht wird,
was schmeckt

Bevor die Mitglieder der Kochgruppe mit dem
Essen beginnen, stossen sie mit einem Glas
leichtem Rotwein miteinander an. Das Menii
findet Anklang: Die Schalen mit dem Wasser-
melonen-Feta-Salat leeren sich schnell, und
auch die Spaghetti mit Jagersauce werden mit
grossem Appetit verspiesen. Bevor es Zeit fiir
das Dessert ist, bespricht Doris Ménétrey das
Menii fur nachsten Dienstag. Das angekiindigte
schone Sommerwetter soll draussen fiir das
Grillieren von Wiirsten und Schweinskoteletts
genutzt werden. Uber die Beilage einigen sich
die Mitglieder der Kochgruppe schnell: Weil
Teigwaren bei allen beliebt sind, gibt es einen
Hornlisalat. Doris Ménétrey schldgt vor, ihn
mit Tomaten und Gurken zu verfeinern, was
auf breite Zustimmung stosst. Nach dem Des-
sert 16st sich die Kochgruppe «Bon Appétit»
so kultiviert auf, wie sie sich einige Stunden
zuvor formiert hat. [ km

Selbstbestimmt leben

Die Mitarbeitenden von Domicil orientieren sich bei der Betreuung und Pflege an der
Sichtweise und Biografie der Bewohnerinnen und Bewohner, damit diese ihr Leben
selbstbestimmt fithren kénnen. Sie bieten ihnen in allen Hausern die Moglichkeit,
ihre Zeit aktiv zu gestalten, soziale Kontakte zu pflegen und ihre Personlichkeit ein-
zubringen. Dies geschieht unter anderem mit dem vielseitigen Aktivierungsprogramm
von «Kultur und Alltag», zu dem auch die Kochgruppen gehoren.
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Die Mitglieder der Kochgruppe "Bon Appétit" bereiten jeden Dienstag ein viergangiges Ment zu.
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«Die Betreuung der Lernenden
gehort zu meinen Hohepunkten»

Lea Zwahlen sorgt als Mitarbeiterin Hauswirtschaft im Domicil Alexandra
fir saubere Zimmer und volle Teller. Auf ithren Runden erhélt sie Einblick in
die Lebensgeschichten der Bewohnerinnen und Bewohner.

e |

Lea Zwahlen schatzt die Vielseitigkeit ihrer Arbeit und die Kollegialitat bei Domicil: «Wir sind ein tolles Team.»
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Der Arbeitsalltag von Lea Zwahlen ist durchgetaktet. Wenn sie
in die erste Schicht eingeteilt ist, beginnt sie bereits um 7.15 Uhr.
Treffpunkt ist das Restaurant des Domicil Alexandra. Dort erhalten
alle Mitarbeitenden der Hauswirtschaft einen Bereich zugeteil, fiir
den sie an dem Tag verantwortlich sind. Dies sind entweder eine
Etage, das Restaurant oder der Fernsehraum. Hat Lea Zwahlen
einen Etagendienst, macht sie als Erstes das Frithstiick fir die 19
Bewohnerinnen und Bewohner ihres Stockwerks fertig und deckt
die Tische im Speisesaal. Fiir die Personen, die im Zimmer bleiben
mochten, bereitet sie die Serviertabletts mit dem Frithstick vor.

Es gibt immer etwas zu tun

Um 9 Uhr beginnt die 22-Jahrige den Gang durch die 19 Zimmer
ihrer Etage. Mit dabei ist der Reinigungswagen, der alle notigen
Utensilien enthilt. Nicht alle Zimmer werden jeden Tag gleich lange
gereinigt — eine grindliche Unterhaltsreinigung steht tiaglich fiir 3-5
Zimmer auf dem Programm. In diesem Fall staubt Lea Zwahlen unter
anderem alle Oberfliachen ab und schrubbt das ganze Bad. «Dank
dieses Turnus werden alle Zimmer regelmassig sauber gemacht.»
Noch umfassender ist die Reinigung bei einem Todesfall: Dann wird
von oben bis unten gewischt, gesdubert und gesaugt, selbst die Vor-
hinge werden gewaschen.

Lea Zwahlen unterbricht ihre Reinigungstour mehrmals: Um 9.30
Uhr rdaumt sie das Friihstiicksgeschirr im Speisesaal ab und erledigt
einen Teil des Abwaschs. Den Rest bringt sie um 10 Uhr in die grosse
Kiche im Erdgeschoss herunter, danach folgt eine Viertelstunde
Pause. Um 11.30 Uhr ist es Zeit zum Decken der Tische und zum
Schopfen der Mahlzeiten. Lea Zwahlen weiss, wer welches Menii
erhilt: Am Vortag hat sie die Bestellungen aufgenommen und notiert,
wer im Speisesaal und wer im Zimmer essen mochte. Nachdem sie
das Geschirr abgerdumt und die Essensreste in die Kiiche herunter-
gebracht hat, macht sie von 13.30 bis 14.15 Uhr selbst Mittagspause.
Entspannen! Der Nachmittag ist kurz, denn um 16.15 Uhr ist bereits
Arbeitsschluss. Bis dann muss Lea Zwahlen mit dem Rundgang durch
die Zimmer fertig sein und den Reinigungswagen fiir den nachsten
Tag ausgeriistet haben.

Best }
Workplaces

SCHWEIZ
2024

Eine Arbeit mit vielen Pluspunkten

Seit Anfang August begleitet eine Lernende Lea Zwahlen bei der
Arbeit: Domicil hat ihr die Weiterbildung zur Berufsbildnerin ermég-
licht. «Die Betreuung der Lernenden gehort zu meinen Hohepunkten.
Obwohl sie gerade erst angefangen hat, kann ich bereits ihre Fort-
schritte erkennen», sagt Lea Zwahlen. Auch sonst findet sie ihre
Arbeit vielseitig, gerade wegen der Kombination von Hauswirtschaft
und Gastronomie. Die Arbeitszeiten kommen ihr ebenfalls entgegen:
Selbst mit der spateren Schicht ist sie am frithen Abend fertig und hat
Zeit, sich mit Freunden zu treffen. Lea Zwahlen kennt es auch anders:
Waihrend ihrer Lehre als Hotelfachfrau, die sie 2022 abgeschlossen
hat, und bei der nachfolgenden Stelle in einem Kongresszentrum
endeten die Arbeitstage wegen der langen Zimmerstunde meist erst
spit abends. Da sie bei ihrer Stelle auch den Teamgeist vermisste,
weiss sie die Kollegialitiat bei Domicil umso mehr zu schitzen: «Bei
uns in der Hauswirtschaft arbeiten unterschiedliche Personlichkeiten
unterschiedlichen Alters. Wir ergdnzen uns gut und sind ein tolles
Team.» Der vielleicht wichtigste Punkt sei aber, dass bei Domicil
Zeit fiir Gesprache bleibt. «Unsere Bewohnerinnen und Bewohner
haben viel erlebt, einige sind sogar tiber 100 Jahre alt. Ich hore ihnen
gern zu, wenn sie aus ihrem Leben erzahlen.» I km

Bei Domicil arbeiten

Bei Domicil arbeiten Menschen in verschiedensten Fachberei-
chen. Von der Hauswirtschaft, Hotellerie und Pflege iiber den
Technischen Dienst bis hin zu administrativen Funktionen, die
Einsatzmoglichkeiten in den 21 Hausern sind vielfaltig. Domicil
besetzt zudem jahrlich tiber 70 Lehrstellen.

Domicil wurde 2024 von der Beratungsagentur Great Place
To Work® in der Kategorie ab 250 Mitarbeitende bereits zum
vierten Mal fur seine hervorragende Arbeitsplatzkultur als eine
der besten Arbeitgeberinnen der Schweiz ausgezeichnet.

domicilbern.ch/arbeiten-bei-uns/offene-stellen
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Selbstbestimmt Leben in einer altersgerechten Wohnung

In einem Domicil Alterszentrum oder in unmittelbarer Nachbar-
schaft findet sich die ideale Wohnform fur selbststindige, aktive
Menschen. Sie fithren Thr eigenes, unabhiangiges Leben an guter
Lage. Den Alltag gestalten Sie ganz nach Thren personlichen Be-
diirfnissen.

Wir sind immer in der Nahe, wenn Sie aus gesundheitlichen Griinden
Hilfe benotigen. Sie konnen alle Gemeinschaftsraume frei benutzen
und an Veranstaltungen und Aktivititen des Hauses teilnehmen. Im
hauseigenen Restaurant geniessen Sie auf Wunsch ausgewogene und
saisonale Mentis. Bei Bedarf ist fiir Mieter:innen einer Wohnung
spater ein Pflegeplatz bei Domicil garantiert.

Domicil verfiigt iiber rund 400 altersgerechte
Wohnungen im Kanton Bern.

Grundangebot:

® Eigene 1- bis 3-Zimmer-Wohnung

® 24 h-Notruf und Bereitschaftsdienst an 365 Tagen
B Teilnahme an Veranstaltungen und Aktivitaten

® Nutzung der Infrastruktur des Alterszentrums

Zusatzleistungen a la carte:
® Pflege und Therapien

Frithstiick und Abendessen
Mittagessen (je nach Standort)
Wiasche- und Reinigungsservice
Podologie/Pedikiire

Coiffeur

Unser Infocenter berit Sie gerne: E k
Tel. 031 307 20 65 1

Die aktuelle Ubersicht aller
freien Wohnungen finden Sie unter
domicilbern.ch/wohnungen



https://www.domicilbern.ch/angebot/pflege/freie-wohnungen
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Demenz-Forum
fiir Angehorige

Menschen mit Demenz zu betreuen, ist eine anspruchsvolle und oft
auch belastende Aufgabe. Mit unserem Forum fiir Angehorige moch-
ten wir gemeinsam mit Spitex Bern all jene unterstiitzen, die sich
dieser Herausforderung stellen, und ihnen helfen, diese zu meistern.

Thema: Was bedeutet die Diagnose Demenz?

4 N\
Datum: Dienstag, 25. Mérz 2025
Zeit: 18.30 Uhr (Dauer: 60 bis 90 Minuten)
Oort: Kirchgemeindehaus Bethlehem,
Eymattstrasse 2b, 3027 Bern
Kosten Der Anlass ist kostenlos.
Anmeldung: Tel. 031 307 20 20
oder domicilbern.ch/demenzforum

15

2. Berner Fachkongress
Demenz

Am 15. Mai 2025 findet der 2. Berner Fachkongress Demenz fiir
Pflege- und Betreuungsfachpersonen, Aktivierungsfachpersonen,
Physiotherapeut:innen und weitere interessierte Fachpersonen statt. In-
formationen und Anmeldung unter: domicilbern.ch/fachkongress

Zu Hause fein
und gesund essen

Mit einer ausgewogenen Erndahrung fordern wir unser Wohlbefinden
und unsere Gesundheit. Der Domicil Mahlzeitendienst erleichtert
Ihren Alltag und ermoglicht Ihnen den Genuss von gesunden und
mit Liebe zubereiteten Mahlzeiten — bequem und einfach zu Hause.

Die personliche Lieferung ist unser Plus: Unsere Aussendienstmit-
arbeitenden nehmen sich gerne Zeit fiir Sie. Wir beantworten Thre
Fragen zum Bestellen oder Aufwirmen der Mahlzeiten und unter-
stiitzen Sie mit verschiedenen Dienstleistungen sowie kleinen zusitz-
lichen Handreichungen.

Unser Team freut sich darauf, Sie zu beraten.

Domicil Mahlzeitendienst
Kornweg 17, 3027 Bern

Tel. 031 997 47 87
cuisine@domicilbern.ch
mahlzeitendienst.domicilbern.ch

Individuelle Beratung
im Domicil Infocenter

Domicil Infocenter Tel. 031 307 20 65
Neuengass-Passage 3 infocenter@domicilbern.ch
3011 Bern domicilbern.ch



mailto:cuisine%40domicilbern.ch?subject=Mahlzeitendienst
mahlzeitendienst.domicilbern.ch
http://domicilbern.ch/demenzforum
https://www.domicilbern.ch/demenz/berner-fachkongress-demenz
mailto:infocenter%40domicilbern.ch?subject=Sch%C3%B6ne%20Wohnungen
https://www.domicilbern.ch/
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Losung der Ausgabe vom Juni 2024: REGENBOGEN

Tragen Sie die richtige Losung bis am
31. Januar 2025 auf folgender Webseite
ein: domicilbern.ch/wettbewerb

oder senden Sie das Losungswort per
Postkarte an:

Domicil Bern AG
Engehaldenstrasse 22

3012 Bern

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden schriftlich benachrich-
tigt. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt und der Rechtsweg
ist ausgeschlossen. Mehrfacheinsendungen haben keine
hdhere Gewinnchance.


http://domicilbern.ch/wettbewerb

