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Smoothfood Messe Heimtextil

Cook & Chill bei Trends firr die Marz 2015
Schluckbeschwerden Inneneinrichtung 52. Jahrgang







sen kénnen nun ohne groBe Kaubewe-
gungen eingenommen bzw. geschluckt
werden.

Texturas nach Ferran Adria
Ein dem Smoothfood sehr &hnliches
Konzept schuf der katalanische Koch
und Gastronom Ferran Adria. In seiner
Avantgardekiiche entwickelte er neve
Zubereitungs- und Kochmethoden, wel-
che die gehobene Gastronomie nach-
haltig verdnderten. Schonende Garver-
fahren fir Fleisch, Fisch und Gemiise
sowie neuve Geliermdglichkeiten auf
pflanzlicher Basis gehérien dazu, die
sogenannien , Texturas”.

Hierbei werden die Speisen zundchst pi-
riert und passiert und anschliefend mit
den Texturas gebunden, so dass wohl-
schmeckende Schaume, heife oder kalte
Gelees, cremige Puddings oder Sphéren
(Kugeln mit Geleehillen und fliissigem
Kern) entstehen. Diese Zubereitungs-
methode findet zunehmend den Weg
in Pflegeeinrichtungen, beispielsweise
auch beim Wohlfahrtswerk fisr Baden-
Wiirttemberg, doch bisher noch nicht
beim Cook & Chill-Verfahren.

Fertige, pirierte Tiefkihlprodukte, wie
sie von unterschiedlichen Herstellern
angeboten werden, werden in den Plle-
geeinrichtungen der Vinzenz von Paul
gGmbH heute nicht mehr eingesetzt. Sie
wurden von den betreffenden Senioren
nicht akzeptiert. Zum einen stehen nur
eine begrenzte Anzahl dieser Speise-
komponenten zur Verfigung, zum ande-
ren méchten die Senioren die gleichen
{regionalen) Gerichte erhalten wie ihre
Mitbewohner (siche Inferview ab Seite
25).

Die Entwicklung der ,Passierten Kost in
Form” erfolgte in der Versuchskiiche der
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Fachthema

Heike Miller, Betriebsleitung Kiiche und Logistik und Thomas Deist-
ler, Produkiionsleiter Vinzenz Service GrmbH

Vinzenz Service GmbH auf Grundlage
des Smoothfood-Konzeptes sowie der
Avantgardekiiche nach Ferran Adria.
Ziel war es, den Senioren mit Kau- und
Schluckbeschwerden die gleichen Me-
nis wie allen anderen Bewohnern an-
bieten zu kénnen. Die Speisen wurden
hierzu zunéchst nach den iblichen Re-
zepiuren hergestellt.

Dabei wurde ein besonderes Augenmerk
auf eine schonende Zubereitung (kurze
Erhitzungszeiten, moglichst niedrige
Temperaturen) der Speisen gelegt, um
moglichst viele Néhrstoffe und Farben
zu erhalten. Dann wurden die Meni-
kompoenenten einzeln mithilfe eines Ro-
bot Coupe Blixer 4 piriert und durch ein
Haarsieb passiert. Der so entstandene
Brei ist frei von Kriimeln, Fasern und son-
stigen festen Bestandteilen und wurde mit
Fleischfond, Gemisebrithe und Sahne
angereichert, erneut abgeschmeckt und

VY,

abschlieBend je nach gewiinschter An-
richteform (in Form gegossen, Schaum,
Konfitiire) mit einem geeigneten Binde-
mittel angedick.

Die Rezepturen aller Speisen der bei-
den Testzeitraume wurden mit der Er-
ndhrungssoftware Prodi compact Plus
6.0 berechnet. Die verwendeten Binde-
mittel Agar-Agar, Xanthan, Carrageen,
Methylzellulose und Gellan sind fiir den
menschlichen Karper nicht verdaulich
und wurden daher bei der Nahrwertbe-
rechnung nicht beriicksichtigt.

Die Speisen wurden ausschlielich mit
gewodhnlichen Lebensmitteln wie Butter
oder Sahne ergénzt. Nahrungsergdn-
zungen oder didtetische Lebensmittel
wie Profeinkonzentrate gab es zu diesem
Zeitpunkt noch nicht. Durch eine scho-
nende Zubereitung konnfen die Farben
der Speisen gut erhalten werden.

Die Herausforderung bei der Rezeptur-
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Schweinebraten mit Sauce, Semmel- Héhnchenkeule mit Kartoffelgratin
knédel und Erbsen-Mdhren-Gemiise und Bohnengemiise

Putengulasch mit Spé&tzle und
Méhren
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