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Vielleicht haben sie diesen Begriff schon einmal gehört 
oder darüber gelesen? Darunter versteht man die breite 
Palette der Gastronomie im Gesundheitswesen. Gerade 
bei vulnerablen Personen und dazu zählen viele ältere 
Menschen, braucht die richtige Ernährung besonders 
viel Aufmerksamkeit. Im Fokus (auf Seite 7) stehen 
natürlich auch umfangreiche Qualitätsvorgaben, -kont-
rollen und -prüfungen.
Haben Sie sich schon einmal gefragt, was in unserer 
Heimküche alles geleistet wird? Bestimmt kennen Sie 
unser Angebot im Restaurant und denken sich, das 
schmeckt ganz gut und sieht dazu auch sehr schön aus. 
Doch wie steht es um die Verpflegung für unsere 
Bewohner:innen? In dieser Ausgabe gewähren wir Ihnen 
auf Seite 12 einen EINBLICK in den Verpflegungsservice 
im Wohnbereich und zeigen, was unser Restaurations-
team (vorgestellt ab Seite 10) jeden Tag leistet. Wenn Sie 
denken, dass wir nur «Einheitsbrei» kochen, dürfen Sie 
sich gerne überraschen lassen. Die Leistungen von 
Spital- und Heimküchen sind heute sehr vielfältig. Das 
Kochen ist eine komplexe Aufgabe mit vielen speziellen 
Anforderungen, die je nach den Bedürfnissen der 
Bewohner:innen variieren. Früher gab es die Diätküche, 
welche für besondere Kostformen zuständig war. Heute 
ist Vielfalt in der Menüplanung allgegenwärtig. Mit 
grossem Verständnis für den individuellen Geschmack, 
kulinarische Kreativität und die verschiedenen Kostfor-
men werden heute wahre Kunstwerke geschaffen. Die 
Arbeit in der Küche ist zweifelsfrei anspruchsvoll!

Die Gruppe der Bewohner:innen, die von Demenz 
betroffen sind, leiden aufgrund kognitiver und ernäh-
rungsbedingter Veränderungen und Beeinträchtigun-
gen besonders unter dem Risiko einer Mangelernäh-

rung. Erfahren Sie auf Seite 13 welche Massnahmen im 
geschützten Wohnbereich ergriffen werden, um die 
Nahrungsaufnahme zu fördern und so einer Mangeler-
nährung entgegenzuwirken.

Ernährungsmanagement ist eine wichtige Massnahme 
zur Prävention einer Mangelernährung sowie zur Verbes-
serung des Gesundheitszustandes und der Lebensquali-
tät. Die interprofessionelle Zusammenarbeit von Pfle-
genden, Hotellerie, Küche und dem Ärzteteam ist dafür 
ein wichtiger Erfolgsfaktor.
Darüber hinaus ist eine ausreichende Flüssigkeitszufuhr 
genauso wichtig wie die Kalorienaufnahme. Unsere 
spezifischen Trinkbilanz-Tipps sowie Infos zur Kampagne 
«Gesund durch die Hitzewelle» der kantonalen Fachstel-
le Alter, finden Sie auf Seite 14 in dieser Ausgabe. 

Ich wünsche Ihnen einen lehrreichen sowie genussvol-
len EINBLICK in unser Verpflegungsangebot und

Ursula Baumann, Geschäftsführerin

«Ernährungsinterventionen  
erhöhen die Lebensqualität.»

trinken Sie an Hitzetagen  
ausreichend!

Liebe Leserin, lieber Leser!	

«Care Gastronomie»
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Wir gratulieren herzlich

Lilly Humbel	  zum	 90. Geburtstag
Walter Schüpbach	  zum	 90. Geburtstag
Verena Assmann	 zum	 90. Geburtstag
Anna Meier	 zum	 90. Geburtstag
Waltraud Lambrinoudakis	 zum	 80. Geburtstag
Marta Gloor	 zum	 80. Geburtstag
Therese Klingelfuss	 zum	 80. Geburtstag

Unsere Bewohnerinnen 
und Bewohner 

Hinweise 
					   
Aktivitäten und Feste
Dienstag, 1. August 	 Bundesfeier

Donnerstag, 17. August	 Rundfahrt mit Ross und Wagen

Samstag, 26. August	 Jubilaren-Konzert der Musik- 

	 gesellschaft Rohr

Mittwoch, 13. September	 Erntedankfest

Montag, 16. Oktober	 Konzert Claudio de Bartolo

Wir nehmen Abschied von

Sevki Altinelliler	 am 11. März 2023
Verena Wernli	 am 11. März 2023
Charles Dyens	 am 28. März 2023
Verena Oesch	 am 04. April 2023
Giuseppa Simone	 am 14. April 2023
Walburga Herzog 	 am 21. April 2023
Gisela Weder	 am 03. Mai 2023
Alfred Stirnemann	 am 25. Juni 2023

Menschen, die wir lieben, bleiben für immer,  
denn sie hinterlassen Spuren in unseren Herzen.
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Unsere Mitarbeiterinnen 
und Mitarbeiter

Dienstjubiläum 
  
10 Jahre
Anna Gyr	 15. Mai 2023, Leiterin Administration 	
		  & Finanzen
Monika Mischler	 1. Juni 2023, Service Restaurant

5 Jahre
Christiane Lenz	 1. Juni 2023, Wohnbereichsleiterin
Jeyanthy 	 1. Juni 2023, Pflegehilfe 
Saseekumar	
Stefanie Graber	 15. Juni 2023, Assistentin Gesundheit 	
		  & Soziales
Martina		 1. Juli 2023, Wäscherei 
Leuenberger	
Fatima Saldic	 1. Juli 2023, Fachfrau Gesundheit
Janine Härtsch	 1. August 2023, Bereichsleiterin  
		  Pflege

Wir danken den Mitarbeitenden für ihre langjährige Treue 
und ihren Arbeitseinsatz. Wir freuen uns auf weitere Jahre 
mit euch!

Pensionierung 
21. Juni 2023, Christina Petscher, Mitarbeiterin  
Reinigung, nach 16 Dienstjahren
 
Wir danken der langjährigen Kollegin für ihre wertvolle 
Mitarbeit und wünschen ihr für den Ruhestand spannen-
de Hobbys und gute Gesundheit.

Geburten 
20. Juni 2023, Elina, Tochter der Edita Syla

Wechsel Leitung Finanzen & Dienste 
Anna Gyr, Leiterin Finanzen & Dienste und GL-Mitglied hat 
sich entschieden, beruflich eine neue Herausforderung 
anzunehmen. Als Geschäftsführerin wird Sie künftig die 
Geschicke im Pflegezentrum Pfauen (Bad Zurzach) lenken. 
Wir danken ihr für das langjährige, engagierte Wirken im 
AZS und wünschen ihr im neuen Wirkungsfeld viel Erfolg.

Wir freuen uns sehr, dass wir mit Sabine Boeckh eine aus-
gewiesene Finanzexpertin und kompetente Führungsper-
son als Nachfolgerin gewinnen konnten. Seit mehr als 10 
Jahren übt sie dieselbe Funktion in der pflegimuri aus und 
ist für uns deshalb die optimale Besetzung. Im Suhrhard 
übernimmt sie die Leitung Finanzen & Dienste per  
1. September 2023. Als GL-Mitglied wird ihr zudem die 
Funktion der Stv. Geschäftsführerin übertragen. Wir heissen 
sie im AZS herzlich willkommen und freuen uns auf die 
Zusammenarbeit – wünschen einen guten Start!

Sabine Boeckh, Leiterin Finanzen & Dienste
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Wir sind sehr stolz, dass in diesem Jahr alle unsere Ler-
nenden ihre Abschlussprüfungen bestanden haben –  
das gab es bereits seit einigen Jahren nicht mehr. Wir 
bedanken uns herzlich bei all unseren Lehrabgän-
ger:innen für ihr Engagement in den letzten Jahren 
und wünschen ihnen für die Zukunft alles Gute.

Unsere Lernenden ab August 2023:
Arshia Sheik Mohamadi, FAGE
Gühan Begüm, FAGE
Leon Fiechter, FAGE
Jennifer Roth, Köchin
Silvan Bütikofer, Koch
Chayenne Frischknecht, Fachfrau Hauswirtschaft
Lara Kovacs, Fachfrau Hauswirtschaft

Erfolgreiche Abschlüsse im AZS
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Das Lebensmittelgesetz legt die Standards für den 
hygienischen Umgang mit Lebensmitteln und Ge-
brauchsgegenständen fest. Dies basiert auf den Prin-
zipien der «Guten Hygiene- und Herstellungspraxis» 
(GHP). Als Qualitätswerkzeug für die Produktion und den 
Umgang mit Lebensmitteln dient das «Hazard Analysis 
and Critical Control Points» (HACCP), auch bekannt als 
«Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte». Hierbei 
handelt es sich um ein Qualitätswerkzeug, das für die 
Produktion und den Umgang von Lebensmitteln kon-
zipiert wurde. Diese Vorgaben sind für uns verbindlich 
und werden deshalb auch regelmässig überprüft. Da wir 
hauptsächlich ältere Menschen versorgen, die zu den 
sogenannten Risikogruppen gehören, unterzieht uns der 
Lebensmittelinspektor des Kantons einmal im Jahr einer 
unangemeldeten Kontrolle. Dabei wird überprüft, ob die 
gesetzlichen Vorschriften der Hygieneverordnung sowie 
die Qualitätsstandards im Betrieb eingehalten werden. 
Zudem werden Proben von verarbeiteten Lebensmitteln 
entnommen und im Labor untersucht.
Auf freiwilliger Basis arbeiten wir zusätzlich mit der Firma 
Synsana zusammen. Diese führt 3–4 weitere Überprü-
fungen pro Jahr durch und entnimmt ebenfalls Lebens-
mittelproben. Auch diese Inspektionen erfolgen unan-
gemeldet und dienen der Aufnahme des IST-Zustandes.
Als Grundlage für eine Betriebshygieneinspektion 
dienen die kantonalen Vorgaben des Lebensmittel-
gesetzes und der Hygieneverordnung. Auf dem 
Betriebsrundgang werden sämtliche Räumlichkeiten 
inspiziert. Dabei werden folgende Bereiche und Punkte 
detailliert überprüft:
 
• 	Sauberkeit der Räumlichkeiten von Küche, Restaurant 

und Essraum im Wohnbereich
• 	Zustand der Räumlichkeiten und Gerätschaften
• 	Lagerung, Datierung und Transport von Lebensmitteln
• 	Produktionsabläufe
• 	Reinigung und Desinfektion von Apparaturen und  

Gerätschaften
• 	Sicherheit am Arbeitsplatz
• 	 Informationsstand der Mitarbeitenden über die für die Le-

bensmittelsicherheit notwendigen Gesetzesvorschriften
• 	Überprüfung der Dokumente zur Selbstkontrolle

Lebensmittelvorgaben &  
Qualitätssicherung

Die Ergebnisse der Bestandesaufnahme werden in 
einem schriftlichen Bericht zusammengefasst und 
jeweils mit Verbesserungsvorschlägen an den Küchen-
chef weitergeleitet.
Das Wohlergehen von Bewohnenden, Mitarbeitenden 
sowie Gästen geniesst höchste Priorität. Daher muss 
sich die gesamte Küchencrew und auch das Service-
team strikt an die geltenden Vorgaben und Weisungen 
halten. Bereits bei der Warenanlieferung werden durch 
unser Küchen-Team Kontrollen durchgeführt. Unter 
anderem wird geprüft, ob Verpackungen in Ordnung 
und Behältnisse sauber sind sowie ob die Ware frisch 
und einwandfrei ist. Extrem wichtig ist die Tempera-
turkontrolle bei Fleisch, Fisch und Tiefkühlprodukten. 
Um einer Keimvermehrung entgegenzuwirken, muss 
die Kühlkette vom Produzenten über den Lieferanten 
bis zur Verarbeitung im Betrieb durchgehend gewähr-
leistet sein. Weist z. Bsp. die Fleischlieferung nicht die 
korrekte Temperatur aus, darf die Ware aus Sicherheits-
gründen nicht angenommen werden und geht an den 
Absender zurück.

Die letzte Kontrolle durch den Lebensmittelinspek-
tor fand im Mai 2023 statt. Erneut haben wir einen 
erfreulichen Bericht erhalten: keine Beanstandung, alle 
Proben waren einwandfrei. Der AZS Küche wurde ein 
hervorragendes Zeugnis ausgestellt. Ich bedanke mich 
herzlich bei allen Köchen sowie den Mitarbeitenden 
von Küche und Service und insbesondere unserem 
Küchenchef Hanspeter Widmer. Letztlich verantwortet 
er die Einhaltung und Umsetzung der Vorgaben und 
sorgt dafür, dass diese von den Mitarbeitenden korrekt 
angewendet werden. Dazu braucht es regelmässige 
interne Schulungen sowie Kontrollen. Die Überprüfun-
gen durch Synsana sind dafür ein guter Indikator und 
positive Bestärkung. Das gibt Sicherheit und bestätigt 
die Richtigkeit der Prozesse.

Rita Windhorst, Bereichsleiterin Hotellerie
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Essen und Ernährung spielen im Alter eine bedeuten-
de Rolle – es geht um mehr als nur Verpflegung. Die 
Mahlzeiten im Pflegeheim verleihen dem Alltag Struktur 
und Abwechslung, fördern das Wohlbefinden und die 
Lebensqualität. Das gemeinsame Essen fördert zusätzlich 
die Kommunikation und stärkt das Miteinander.

Unsere Köche sind stets bemüht, auf die Bedürfnisse 
der Bewohnenden einzugehen. Einmal monatlich findet 
hierzu ein Austausch statt, um die Wünsche und Bedürf-
nisse unserer Bewohnenden in den Menüplan einzubau-
en. Oft haben ältere Menschen einen verringerten oder 
gar keinen Appetit sowie bestimmte Vorlieben und/oder 
spezifische Erkrankungen, die sich auf die Ernährung und 
das Essverhalten auswirken. Aus diesem Grund ist es uns 
wichtig, unseren Bewohnenden eine dem Alter entspre-
chende, ausgewogene Ernährung anzubieten, welche 
vor allem auch eines sein soll: lustvoll – ganz nach dem 
Motto: Genuss trotz Gebrechlichkeit und Krankheit.

Die Bewohnenden dürfen am Mittag jeweils ihr Essen 
selbst auswählen. Im Angebot stehen immer ein Fleisch- 
oder Fischgericht, ein vegetarisches Menü sowie ein 
Wochenhit. Salate und Suppen sind ebenfalls erhältlich. 
Auch beim Abendessen steht den Bewohnenden eine 
Auswahl zur Verfügung.

Wir möchten, dass sich alle unsere Bewohner:innen trotz 
individueller Beschwerden und Einschränkungen wei-
terhin kulinarisch verwöhnen lassen dürfen. Einzelfälle 
von Schluckstörungen kommen – insbesondere im Alter 
– leider häufiger vor. In solchen Fällen ist eine normale 
Ernährung nicht mehr tragbar und es bedarf einer spezi-
ellen Ernährungsform, Bsp. Smoothfood.

Care Gastronomie –  
mehr als nur Verpflegung!

Was ist Smoothfood?
Smoothfood ist eine Form der Ernährung, bei der die 
Nahrungsmittel püriert und zu einer glatten Konsis-
tenz verarbeitet werden. Ziel dieser Methode ist es, 
Menschen mit Schluckbeschwerden, neurologischen 
Erkrankungen oder Kau- und Schluckproblemen eine 
abwechslungsreiche und ausgewogene Ernährung zu 
ermöglichen. Smoothfood erhöht die Sicherheit bei 
der Nahrungsaufnahme, erleichtert die Verdauung und 
sichert die Nährstoffaufnahme. Dabei geht auch eine 
ausgewogene Ernährung nicht verloren. Vielmehr kann 
Smoothfood durch kreatives Würzen und das Kombi-
nieren vieler unterschiedlicher Geschmacksrichtungen 
ein Genuss für alle sein!

Hierfür haben sich unsere Köche extra weitergebildet 
und können nun durch die Smoothfood-Technik eine 
vielfältige Alternative anbieten. Damit sehen heute 
auch die pürierten Speisen appetitlich aus, haben eine 
geschmeidige Konsistenz und schmecken hervorra-
gend. Bewohner:innen mit Schluckstörungen oder Ein-
schränkungen im Kauapparat, müssen somit nicht mehr 
auf appetitliche Menüs verzichten. Um eine Variation zu 
gewährleisten werden die Smoothfood-Gerichte jeweils 
vom täglichen Menüplan abgeleitet.
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Bei der Zubereitung von Fleisch als Smoothfood gehen 
wir wie folgt vor: Das Fleisch wir normal zubereitet, 
wovon anschliessend ein Teil zusammen mit rohem 
Fleisch gemischt wird. Es werden sowohl die Sauce wie 
auch ein spezielles Bindemittel «Gelan» beigefügt. Alles 
wird fein püriert, in Silikonformen abgefüllt und mit Folie 
zugedeckt. Für die Fertigstellung werden die abgefüllten 
Silikonformen im Combisteamer pochiert (Dampfga-
rung), anschliessend auf dem Teller angerichtet und mit 
Sauce nappiert. Mit dieser Methode ist es möglich, das 
Fleisch als Schnitzel, Braten, Ragout oder Geschnetzeltes 
aussehen zu lassen. Auch Gemüse und Brot können wir 
auf diese Weise für Menschen mit Schluckstörungen 
herstellen.

Unsere Bewohnerinnen und Bewohner schätzen nicht 
nur die gesunde Zubereitung, sondern auch die anspre-
chende Optik der Gerichte. Wir entwickeln uns ständig 
weiter und probieren immer wieder neue Rezepte 
aus. Auch haben wir schon bei einem Apéro Smooth-
food-Gerichte angeboten, die bei den Gästen sehr gut 
ankamen. Natürlich wurden die Gäste entsprechend 
informiert und waren durchweg begeistert.

Selbstverständlich berücksichtigen wir auch individuelle 
Unverträglichkeiten oder medizinisch bestätigte Allergi-
en. Aus diesem Grund kochen wir aktuell jedes Menü auf 
vier verschiedene Arten.

Wir sind stolz darauf, unseren Bewohner:innen eine 
abwechslungsreiche und gesunde Ernährung bieten zu 
können, die zudem auch optisch äusserst ansprechend ist.

Hanspeter Widmer, Küchenchef
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Hanspeter Widmer (55), Staffelbach

Hanspeter Widmer hat sich nach Abschluss der obliga-
torischen Schule für eine Ausbildung als Koch entschie-
den. Nach seiner erfolgreichen 3-jährigen Lehre im re-
nommierten Restaurant 3-Sternen in Kölliken hat er sich 
kontinuierlich weiterentwickelt und ist dem Beruf treu 
geblieben. Wir sind sehr glücklich, dass Hanspeter Wid-
mer bereits seit 12 Jahren Chef unserer Crew ist und mit 
klarer Führung unser Küchenteam fordert und fördert. 
Seine Hingabe zum Beruf und sein Engagement haben 
ihm dabei geholfen, die Suhrhard-Küche zu entwickeln 
und erfolgreich zu etablieren. Wir sind sehr dankbar 
darüber, dass wir Hanspeter Widmer in unserem Team 
haben. Seine Fachkenntnisse, Kreativität und Führungs-
fähigkeiten haben massgeblich zum Erfolg beigetragen.

Ausgleich zum Job: 	 Sein Hund und Fahrrad fahren
Lieblingsessen: 		 Cordon Bleu

Raphael Kilchenmann (30), Veltheim
Raphael Kilchenmann hat seine Lehre als Koch in der 
Hotelkette Ramada im Kanton Solothurn absolviert, wel-
che nebst der Schweiz auch Standorte in Deutschland 
und der USA haben. Er ist dem Job als Koch immerzu 
treu geblieben und hat sich laufend fortgebildet. Nach-
dem er zwei Jahre als Küchenchef in einem Landgasthof 
mit Auszeichnung gearbeitet hat, hat er sich aufgrund 
der Work-Life-Balance für den Wechsel ins AZS entschie-
den, wo er nun seit rund 2 Jahren als Stv. Küchenchef 
tätig ist. Seine Motivation für diesen Beruf ist, dass er 
schon immer sehr gerne mit Lebensmitteln, vor allem 
aber mit Fleisch gearbeitet hat – diese Begeisterung 
spürt man auch anhand seines persönlichen Lieblings-
essens.

Ausgleich zum Job: 	 Sport – Kampfsport, Fitness
Lieblingsessen: 		 Spezielles Fleisch, z.B. Kobe oder 	
			   Wagyu (beides vom Rind)

Thomas Meier (58), Staffelbach
Auch Thomas Meier hat seine Karriere als Koch bereits 
im Alter von 16 Jahren begonnen und ist seitdem mit 
Leidenschaft in diesem Beruf tätig. Seine Ausbildung 
absolvierte er im renommierten Restaurant «Chez 
Jeanette» in Aarau. Obwohl das Restaurant heute nicht 
mehr existiert, war es zu seiner Zeit für seine exzellente 
Gourmetküche bekannt.

Später wechselte Thomas aus Gründen attraktiver 
Arbeitszeiten ins Alterszentrum, wo er seine Kochkünste 
bis heute einsetzt. Hier mag zwar keine Gourmet-Küche 
angesagt sein, aber seine Liebe und Hingabe zur Speise-
zubereitung und zu betagten Menschen fliessen umso 
mehr ein.

Ausgleich zum Job: 	 Fussballtrainer, Wandern
Lieblingsessen: 		 Spaghetti Bolognese

Unser Restaurationsteam / Küchenteam
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Giovanni Maues Melo Coelho (39), Reinach AG 
Giovanni Maues Melo Coelho, gebürtiger Brasilianer, hat 
seine ersten 30 Jahre in seiner Heimat verbracht, bevor 
er 2014 in die Schweiz zog. Die Auswanderung in die 
Schweiz brachte viele Veränderungen mit sich, darunter 
auch einen Berufswechsel vom Primarlehrer zum Mitar-
beiter in der Küche. Auch auf seinem neuen Berufsweg 
hat Giovanni seine Freude am Umgang mit Menschen 
und sein Engagement für seine Arbeit beibehalten.

Ausgleich zum Job: 	 Gitarren spielen – dies hat er 		
			   sich selbst beigebracht!
Lieblingsessen: 		 Alles

Giulia Masi (52), Villmergen 
Giulia Masi, gebürtige Italienerin, hat sich als Querein-
steigerin bewusst für diesen Beruf entschieden. Kochen 
und Backen waren schon immer ihre Leidenschaft. Nach 
einem Arbeitsunfall in einer Lackiererei musste sie sich 
beruflich neu orientieren, und dabei wurde ihr schnell 
klar, dass sie gerne in einer Küche arbeiten möchte. 
Sie absolvierte entsprechende Kurse und wir sind sehr 
glücklich, sie hier bei uns im Alterszentrum als aufgestell-
te und kreative Mitarbeiterin zu haben.

Ausgleich zum Job: 	 Backen
Lieblingsessen: 		 Probiert gerne neue,  
			   unbekannte Gerichte aus

Abdullah Haidari (60), Untersiggenthal 
Abdullah Haidiri, gebürtig aus Afghanistan, lebt mittler-
weile seit 13 Jahren in der Schweiz. Auch für ihn brachte 
diese Veränderung einen beruflichen Wechsel in die 
Küche mit sich, in der er sich jedoch sehr wohl fühlt. Er 
schätzt das Team und die gegenseitige Hilfsbereitschaft 
in der Küche sehr – auch, dass der Küchenchef jeweils 
höchstpersönlich beim Abwasch unterstützt! Wir sind 
auch sehr glücklich darüber, Abdullah als motivierten 
und aufgeschlossenen Mitarbeiter in unserem Team zu 
haben.

Ausgleich zum Job: 	 Velo fahren, Schwimmen,  
			   Wandern
Lieblingsessen: 		 Kabuli palau  
			   (afghanisches Reisgericht)

Stephanie Müller, Kommunikation
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Von einem einfachen Plateauservice zu einem massge-
schneiderten Mahlzeitenservice, der sich voll und ganz 
nach den Bedürfnissen und Wünschen unserer Bewoh-
ner:innen richtet – so hat sich unser Service im Wohnbe-
reich im Laufe der Jahre entwickelt.

Seit vier Jahren besteht im Bereich Hotellerie das Re-
staurationsteam «Service Wohnbereich», welches in 
dieser Zeit kontinuierlich ausgebaut wurde. Während 
der Hauptmahlzeiten kümmern sich mittlerweile rund 
15 engagierte Mitarbeiter:innen um das Wohlergehen 
der Bewohner:innen. Um eine individuelle Betreuung 
zu gewährleisten, legen wir grossen Wert darauf, dass 
immer dieselben Mitarbeitenden im gleichen Wohnbe-
reich tätig sind. Denn wir wissen, dass im Alter Gewohn-
heit eine wichtige Rolle spielt. Was macht eigentlich ein 
guter und persönlicher Service aus? Diese Frage wurde 
vom Restaurationsteam in einer Fortbildung gemeinsam 
erörtert und die Erkenntnisse werden tagtäglich in der 
Praxis umgesetzt.

«Darf es für Sie heute Morgen vielleicht ein Gipfeli sein? 
Welchen Käse dürfen wir Ihnen dazu reichen?» oder 
«Heute servieren wir eine feine Brokkoli-Suppe. Möchten 
Sie diese gerne probieren?» – Mit solchen Fragen ma-
chen wir unsere Bewohner:innen bereits vor dem Essen 
neugierig und wecken ihren Appetit. Um dieses Ziel zu 
erreichen, haben wir eigens für das Frühstück sowie den 
Mittags- und Abendservice einen Servicewagen ent-
worfen, der einem fahrbaren Buffet ähnelt. So können 
die Bewohner:innen nicht nur die Mahlzeiten sehen, 

sondern auch den verlockenden Duft wahrnehmen. 
Dies motiviert zusätzlich, das eine oder andere Gericht 
zu probieren.

Die Mahlzeiten haben einen zentralen Stellenwert in 
der Tagesstruktur der Bewohner:innen. Daher legt unser 
Team grossen Wert darauf, dass alle Mahlzeiten in einer 
ruhigen und entspannten Atmosphäre stattfinden. Jede 
Bewohnerin und jeder Bewohner hat ausreichend Zeit, 
um das Essen zu geniessen und sich dabei wohlzufühlen.

Da sich in den letzten Jahren nicht nur der Anspruch an 
Dienstleistungen allgemein, sondern auch die Bedürf-
nisse hinsichtlich besonderer Ernährungsformen und 
Lebensmittelunverträglichkeiten stark verändert haben, 
klärt die Leiterin Service Wohnbereich in einem Begrüs-
sungsgespräch bei Neueintritten ab, welche individu-
ellen Bedürfnisse und Wünsche die Bewohner:innen 
haben. Die gewonnenen Informationen werden dem 
Küchenteam weitergeleitet, welches sich sehr darum 
bemüht um Wünsche bestmöglich umzusetzen. Und 
natürlich auch, um die Bewohnenden einmal mehr in 
ihrem neuen zu Hause mit einem gewünschten Essen 
herzlich willkommen zu heissen.

Wir blicken mit Stolz auf ein engagiertes Team, das Tag 
für Tag sein Bestes gibt, um den Bewohner:innen einen 
kulinarischen Genuss zu ermöglichen, der sowohl den 
Gaumen als auch das Herz erfreut.

Cindy Schulz, Leiterin Restauration

Individueller Service im Wohnbereich
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Haben Sie schon mal als erwachsene Person Hilfe beim 
Essen benötigt? Dann kennen Sie sicher das Gefühl, sich 
in einer solchen Situation ausgeliefert zu fühlen. Doch 
was ist, wenn dies nur der Anfang einer Reihe von wei-
teren Schwierigkeiten oder Herausforderungen ist und 
zusätzlich noch einer oder mehrere der nachstehenden 
Punkte zutrifft?
 
• 	Sie erkennen nicht mehr, was Sie essen
• 	Das Essen schmeckt nach nichts
• 	Sie haben Hunger, wissen aber nicht mehr, wie Sie dies 

ausdrücken sollen
• 	Sie sitzen vor einem vollen Teller und Ihnen ist nicht 

mehr klar, was Sie nun tun sollten
• 	Sie haben nie Hunger
• 	Sie haben die ganze Zeit Hunger
• 	Das Schlucken fällt Ihnen immer schwerer oder Sie wissen 

gar nicht mehr wie man Schluckt und kauen deshalb seit 
Minuten oder länger auf demselben Bissen rum

All das und noch viel mehr erleben Menschen mit 
Demenz täglich, denn sie verlieren ihre Selbständig-
keit schrittweise immer mehr. Welche Wege haben 
wir nun, um dennoch eine ausreichende Ernährung 
sicherzustellen?

Essbiografie:
Da Menschen mit Demenz die Fähigkeit verlieren, ihre 
(Ess-)Wünsche zu äussern, ist es sinnvoll, die Ess- und 
Trinkbiografie der Betroffenen zu kennen und diese 
zu berücksichtigen. Dabei können Auskünfte über 
Herkunft, Lebensgeschichte, Beruf, Lieblingsspeise oder 
Tischrituale wichtige Erkenntnisse über die Gewohn-
heiten des Menschen mit Demenz liefern. So isst z. Bsp.
jemand der in der Kriegszeit aufgewachsen ist viel-
leicht lieber Kartoffeln als Reis.

Auswahl der Speisen und Getränke
Häufig bevorzugen Menschen mit Demenz süsse 
Speisen. Wenn dies der Fall ist, könne herzhafte Spei-
sen mit Zucker oder Süssstoff nachgesüsst werden. 
Dies kann zu einer verbesserten Nahrungsaufnahme 
führen und darf deshalb auch trotz «ungewöhnlicher» 
Geschmacksrichtungen umgesetzt werden. Auch die 

Ausreichend verpflegt trotz Demenz 
(geschützter Wohnbereich)

Getränke dürfen bei diesen Bewohnenden gesüsst 
werden.

Speisen mit kräftigen Farben sind generell leichter 
zu erkennen. Weisse Lebensmittel wie z.B. Blumen-
kohl oder Kartoffeln, serviert auf einem weissen Teller 
werden von Menschen mit Demenz teilweise nicht 
erkannt. Das gleiche gilt bei Getränken, hier wird z.B. 
Wasser in einem durchsichtigen Glas kaum wahrge-
nommen. Wird hingegen ein kräftiger Sirup oder Tee 
serviert, werden die Gläser deutlich besser ausgetrun-
ken.

Impuls Gabe:
Anstossen, Anregen oder einen Impuls setzen. Diese 
Technik wird bei Menschen mit Demenz im Alltag 
eingesetzt. Untenstehend zwei Beispiele:
• 	Frau Meier isst eigentlich selbstständig, allerdings scheint 

es, als würde sie im Moment grad nicht wissen, wie 
und wo sie beginnen soll. Eine Pflegeperson setzt sich 
neben sie und gibt ihr eine mit Essen beladene Gabel in 
die Hand (= sie setzt einen Impuls). Frau Meier isst diese 
beladene Gabel und setzt danach die Mahlzeit komplett 
selbstständig fort

• 	Frau Schweizer hält ihre leere Gabel in der Hand, wäh-
rend sie ihren vollen Teller anschaut. Eine Pflegeperson 
sagt zu ihr «En Guete, Frau Schweizer!» (= Impuls setzen). 
Frau Schweizer setzt die Mahlzeit fort, weil ihr durch 
diese Worte wieder einfällt, was zu tun ist

Mit kleineren oder grösseren Impulsen könne Men-
schen mit Demenz zum Essen angeregt werden, dabei 
gilt der Grundsatz «so wenig wie möglich, so viel wie 
nötig». Teilweise müssen Pflegepersonen mehrmals 
während der Mahlzeiten einen Anstoss geben, damit 
die Menschen mit Demenz eine ausreichende Nah-
rungsaufnahme haben.

Dies ist ein kleiner Einblick in den «Werkkasten», der 
Pflegenden oder Angehörigen haben, um den Klienten 
eine ausreichende Verpflegung zu ermöglichen.

Jessica Buser, Wohnbereichsleiterin
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Trinkversorgung (im Sommer)

Der Mensch kann rund einen Monat ohne Nahrung 
überleben, aber höchstens fünf bis sieben Tage, ohne 
zu trinken. Deshalb ist für unsere Gesundheit das 
richtige und ausreichende Trinken am Tag mindestens 
ebenso wichtig wie die richtige Ernährung – beson-
ders während der heissen Sommermonate.

Die meisten Erwachsenen trinken zu wenig. Beson-
ders im stressigen Arbeitsalltag fällt es uns oftmals 
schwer, genügend Flüssigkeit zu uns zu nehmen. Um 
uns für das Thema zu sensibilisieren, haben wir auf 
dem Wohnbereich 1 ein Experiment «Trinken und 
Gesundheit» durchgeführt. Über drei Wochen galt es, 
pro Arbeitstag 2lt Wasser zu trinken. Dazu hat jeder 
Mitarbeitende eigens eine Trinkflasche zur Überwa-
chung/Einschätzung erhalten. Manche mussten ihre 
Trink-Verhaltensweisen im Alltag bewusst anpassen, 
um das Tagesziel zu erreichen. Nach Beendigung des 
Experiments wurde im Team beschlossen, die Verän-
derungen betreffend Trinkpausen beizubehalten. Das 
Experiment war ein voller Erfolg und hat die Mitarbei-
tende nachhaltig sensibilisiert.

Trinkversorgung der Bewohner 
Neben den Mahlzeiten und der Tee Time finden im 
gesamten Haus regelmässig Trinkrunden statt. Wäh-
rend dieser Runden kümmert sich eine Mitarbeiterin 
explizit darum, dass alle Bewohner:innen ausreichend 
Flüssigkeit erhalten. Für diejenigen, die nicht selbst-

www.ag.ch/de/verwaltung/dgs/gesellschaft/alter/fuer-privatpersonen/hitze-und-alter

Kampagne Kantonale Fachstelle Alter 
Trinken im Alter ist ein wichtiges Thema. Deshalb 
hat der Kanton eine Kampagne lanciert, bei der für 
selbstständig lebende Pensionäre ab 70 Jahren 
kostenlose Trinkgläser bestellt werden können, 
welche im Alltag an die empfohlene Trinkmenge 
erinnern sollen. Der Verein Alterszentrum Suhrhard 
hat diese für die Siedlungsbewohnenden bestellt 
und verteilt.

Drei goldene Regeln bei Hitzetagen:
• Körperliche Anstrengungen vermeiden
• Hitze fernhalten – Körper kühlen
• Viel trinken – leicht essen

ständig trinken können, werden die Getränke liebe-
voll eingeschenkt. Um den Bewohner:innen jederzeit 
Zugang zu Getränken zu ermöglichen, haben wir in 
den Aufenthaltsräumen der Wohnbereiche Trinkstati-
onen eingerichtet. Dort stehen von frühmorgens bis 
zum Abend verschiedene Getränke zur Verfügung. 
Zusätzlich werden täglich frische Getränke wie Tee, 
Sirup und Wasser in Trinkflaschen direkt auf die 
Zimmer verteilt. So haben unsere Bewohner:innen 
ihre Durstlöscher jederzeit in Reichweite.

Ulpiana Elshani, Wohnbereichsleiterin
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Vielfältige Genussmomente bei der Aktivier- 
ung – Gemeinsam Erinnerungen wecken
Die Aktivierung bietet verschiedene Möglichkeiten an, 
um Ressourcen zu erhalten und Erinnerungen zu 
Erwecken. Dazu gehört Essen vorbereiten, zubereiten 
und vor allem Essen geniessen.

Ein beliebter Treffpunkt ist dabei unser Rüsttisch, an 
dem interessierte Bewohner:innen ihre Fertigkeiten 
beim Schälen und Zuschneiden von Lebensmitteln 
erhalten können. Jedes Mal freuen sie sich auf die 
frischen Zutaten aus unserer Küche und das gemeinsa-
me Erlebnis des Zubereitens. Hier werden nicht nur 
leckere Gerichte vorbereitet, sondern auch wertvolle 
Erinnerungen ausgetauscht.

Ein weiteres Highlight ist das gemeinsame Rüsten und 
Kochen im Wohnbereich 4. Jeden Freitag wird dort 
eine köstliche Suppe direkt in der Küche zubereitet. 
Der Duft von gedünsteten Zwiebeln, Gemüse und 
Gewürzen zieht durch die Korridore und weckt den 
Appetit. Es ist ein Erlebnis für alle Sinne und schafft 
eine warme und heimelige Atmosphäre.

Aktivierung rund ums Essen

Zusätzlich zu den regelmässigen Mahlzeiten serviert 
die Aktivierung jeden Monat einen besonderen 
Schmaus zum Frühstück. Mal gibt es Spiegelei oder 
Rührei, mal Toast mit hausgemachter Lachsmousse. 
Eine grosse Platte mit frisch geschnittenen Früchten 
und die von unserer Küche zubereiteten Gemüsesäfte 
sind dabei immer ein Augen- und Gaumenschmaus. Es 
ist ein Genussmoment, der nicht nur den Körper, 
sondern auch die Seele verwöhnt.
Bei der Aktivierung geht es nicht nur um die reine 
Nahrungsaufnahme, sondern auch um die gemein-
schaftliche Freude am Essen und die Erinnerungen, die 
damit verbunden sind. Unsere Bewohner:innen können 
hier ihre Fertigkeiten bewahren, neue Erfahrungen 
sammeln und vor allem gemeinsam schöne Momente 
teilen.
 
Silvia Beyeler, Aktivierungsfachfrau
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spielerisch Bewegung, Reaktion, Aufmerksamkeit und 
Koordination geübt und eingesetzt. Das gegenseitige 
Lob und die Anerkennung für den Einsatz waren für alle 
eine wertvolle Erfahrung.

Ein weiteres schönes Erlebnis bot die Fahrt mit Ross 
und Wagen zur Waldhütte Rohr. Für einige Bewoh-
ner:innen war es nach langer Zeit der erste Ausflug 
und dementsprechend wurde er mit grosser Freude 
angenommen. Bei strahlendem Wetter führte die Fahrt 
entlang der ruhigen Aare nach Auenstein und von dort 
durch Felder und Wälder zur Waldhütte, wo das Team 
vom Suhrhard bereits alles grossartig vorbereitet hatte. 
Die schattigen Bäume spendeten angenehme Kühle 
und der Duft der Grilladen weckte allseits Appetit. Nach 
dem köstlichen Dessert waren alle mehr als satt. Die 
Gelegenheit, die Mahlzeit zu verdauen, wurde daher 
gerne genutzt. Verschiedene Spiele animierten zu Be-
wegung und ermöglichten lustige Begegnungen zwi-
schen den teilnehmenden Bewohner:innen, Freiwilligen 
und dem Personal. Die Rückfahrt folgte auf direktem 
Weg – schön wieder zu Hause zu sein.

Silvia Beyeler, Aktivierung

Aktivitäten im Suhrhard

Anlässe 
Die vergangenen Monate waren erfüllt von einer 
Vielzahl an Ereignissen und Aktivitäten, die unsere 
Bewohner:innen auf besondere Weise belebt haben. 
Ob bei den mitreissenden Schlagerkonzerten oder 
den farbenprächtigen Auftritten der Trachtengruppe 
– überall wurde mitgesungen, geschaukelt und voller 
Freude getanzt. Es war, als würden wir gemeinsam aus 
unserem frühlingshaften Schlummer erwachen. Eine 
erwartungsvolle Atmosphäre breitete sich aus und 
machte Lust auf die langen, warmen Tage, die vor uns 
lagen.

Ein besonderes Erlebnis war das Konzert des Orchesters 
Continua aus Suhr, welches sich in unserem sehr gros-
szügigen Lichthof zur Hauptprobe einfand. Die Musik-
begleitung dauerte für Einmal bis in die Abendstunden. 
Voller Begeisterung blieben alle Zuhörer:innen sitzen, 
bis der letzte Ton verklungen war.

Auch das erstmalige Matineekonzert der Musikschule 
Buchs war ein voller Erfolg. Statt wie üblich im Holza-
chersaal war ein Platzkonzert angesagt, der Wind 
machte den Musikanten etwas arg zu schaffen, doch 
die Schüler:innen und Lehrpersonen liessen sich davon 
nicht entmutigen und zeigten ihr ganzes Können. Die 
Freude über ihre Leistung war spürbar und der Applaus, 
den sie ernteten, war wohlverdient. Begegnungen mit 
Kindern sind im Suhrhard eine willkommene Abwechs-
lung und bringen beidseitig grosse Freude.

Ein weiteres Highlight war das Spielprojekt mit der 
Schule Aarau Rohr, welches dieses Jahr entstanden 
ist. Bewohnende und Schüler:innen erstellten mit 
viel Fantasie und Können verschiede Spielgeräte und 
Gegenstände her, die sie während einem gemeinsa-
men Nachmittag ausprobieren konnten. Dabei wurden 
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Café Restaurant Suhrhard

Öffnungszeiten
Montag bis 	
Sonntag: 	 09.00 – 17.00Unser öffentliches «Café Restaurant Suhrhard» ist eine Begegnungsstät-

te für Bewohnende, Angehörige, Mitarbeitende sowie Gäste aus Nah und 
Fern. Nur wenige Schritte sind es von der Bushaltestelle bis zum Restaurant. 
Ausserdem stehen unseren Gästen kostenlose Parkplätze zur Verfügung.

Das Café Restaurant Suhrhard ist ein Treffpunkt für alle, die gemeinsam  
ein Mittagessen einnehmen oder den Nachmittag bei Kaffee und Kuchen  
verbringen wollen. 

Sonntags-Brunch
Jeweils am letzten Sonntag im Monat findet ein Sonn-
tags-Brunch von 10 bis 13 Uhr statt. Die Teilnahme steht 
allen Personen offen.

Wir bieten eine reichhaltige Auswahl an warmen und 
kalten Speisen am Buffet an. Kosten: CHF 27.– / Person.
Kinder zahlen bis zum Alter von 12 Jahren CHF 1.– pro 
Lebensjahr.

Tischreservationen sind erwünscht.

Telefon: 	 062 838 11 30 
E-Mail:		 info@suhrhard.ch

Bankette
Wir organisieren auch Anlässe, Bankette und Konfe-
renzen mit bis zu max. 150 Personen im Holzachersaal 
oder im Lichthof. Kleine Feiern bis zu max. 20 Personen 
sind während des Tagesbetriebes auch im Restaurant 
möglich.

Wir beraten Sie gerne.
Cindy Schulz, Teamleiterin Restauration
062 838 11 30, c.schulz@suhrhard.ch  
 
Rita Windhorst, Bereichsleitung Hotellerie
062 838 11 03, r.windhorst@suhrhard.ch

Wir freuen uns auf Ihre Kontaktaufnahme!
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Verein Alterszentrum Suhrhard

Mitgliedschaft / Freiwillige Helfer:innen

Ich wünsche Unterlagen/Informationen für eine Mitgliedschaft

Ich wünsche Unterlagen/Informationen für die Freiwilligenarbeit im Alterszentrum Suhrhard

 
Name, Vorname:
 
 
Adresse, Wohnort:
 
 
Unterschrift:

 
Bitte senden an: Verein Alterszentrum Suhrhard, Rohrerstasse 8, 5033 Buchs

Vortragsreihe
Am Donnerstag, 16. November 2023, findet das  
nächste Referat zum Thema  «Sturzprophylaxe» im 
Holzachersaal statt. Beginn ist um 19 Uhr. Die entspre-
chenden Flyer werden rechtzeitig aufgelegt.

Alle Interessierten, auch Nichtmitglieder, sind herzlich ein-
geladen, an der kostenlosen Veranstaltung teilzunehmen. 
Im Anschluss wird vom Alterszentrum ein Apéro offeriert.

Spenden
Der Verein ermöglicht unseren Heimbewohnenden 
mit Spendenbeiträgen verschiedene Anlässe und Aus-
flüge. Dies ist ein willkommenes Geschenk, welches 
das Zusammenleben wirkungsvoll bereichert und 
belebt. Alle Spendengelder kommen vollumfänglich 
den Bewohnenden zugute

Spenden zu Gunsten des Alterszentrums werden gerne 
über das Konto CH78 0483 5080 1936 3100 2  
entgegengenommen. Konto lautend auf Verein Al-
terszentrum Suhrhard, 5033 Buchs.

Sind auch Sie an einer Mitgliedschaft oder Spende 
interessiert? Alle Informationen finden Sie auf unserer 
Webseite unter www.alterszentrum-suhrhard.ch/Verein

Stephanie Müller, Vereinssekretariat

Bitte den Link in  
Textform liefern

Empfangsschein Zahlteil

Währung Betrag

Annahmestelle

Währung Betrag

Konto / Zahlbar an
CH78 0483 5080 1936 3100 2
Verein Alterszentrum Suhrhard
Rohrerstrasse 8
5033 Buchs

Zahlbar durch (Name/Adresse)

Konto / Zahlbar an

CH78 0483 5080 1936 3100 2
Verein Alterszentrum Suhrhard
Rohrerstrasse 8
5033 Buchs

Zahlbar durch (Name/Adresse)

CHF CHF

Erstellt mit qr-generator.ch



ALTERSZENTRUM SUHRHARD

Alterszentrum Suhrhard AG
Rohrerstrasse 8
5033 Buchs AG

Telefon: 	 062 838 11 11 
E-Mail:	 info@suhrhard.ch

Café Restaurant Suhrhard
Öffnungszeiten: 	 Täglich von 9.00–17.00 Uhr
Telefon: 	 062 838 11 30

Bushaltestelle
Gysistrasse, Buchs
Buslinie 1, Richtung Buchs
ab Bhf. Aarau

Bushaltestelle
Fabrikweg, Buchs
Buslinie 1

Bushaltestelle
Trieschweg, Buchs
Buslinie 1

Bushaltestelle
Alterszentrum, Buchs
Buslinie 1

Bushaltestelle
Heuweg, Buchs
Buslinie 1

Bushaltestelle
Industrie, Buchs
Buslinie 1

Autostrasse Richtung
Hunzenschwil, Rupperswil
Autobahn A1 Zürich – Bern

Richtung Rohr Richtung Rohr

Suhre

Richtung Suhr 

Autostrasse Richtung
Aarau

Alterszentrum 
Suhrhard AG

Buchs

Lenzburgerstrasse

Lenzburgerstrasse

Rohrerstrasse

Rohrerstrasse

Zopfweg

Gislifluestrasse

Suhrenmattweg

Rosengartenweg

Kohlplatzacker
Trieschweg

Lochmattweg

Wynenfeldstrasse

Rösslimattstrasse

P

Möchten Sie gerne mehr über uns erfahren? Haben Sie Interesse an einer Besichtigung 
unseres Zentrums? Oder planen Sie Ihren nächsten Anlass im Alterszentrum Suhrhard? 
Wir sind gerne für Sie da und freuen uns auf Ihre Kontaktaufnahme!


