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Wirtshaus trotzt
Unvertraglichkeit

Die Zahl der Menschen mit besonderen Erndhrungsbediirfnissen
steigt stetig an. Diese stellen auch heimische Gastronomiebetriebe
zunehmend vor Herausforderungen. Ein Pilotprojekt, an
dem unter anderem die fh gesundheit in Innsbruck beteiligt ist,
soll sie dabei unterstiitzen.

Von Andreas Marksteiner

er in ein Tiroler Wirtshaus essen geht,
erwartet traditionelle Hausmannskost.
Und genau das erhélt man auch fiir ge-
wohnlich. Gekocht und gegessen wird
genauso deftig wie eben
immer schon hier in Ti-

einer komplett glutenfreien Erndhrung. Wéihrend
sich die beiden Entwiirfe mit diversen Intoleran-
zen beschéftigen, bietet das dritte Konzept lediglich
eine geslindere Alternative zum herkémmlich in
der Gastronomie erhélt-
lichen Essen. Bereits vor

Carina Wahler
rol. Was sich im Gegen- Projektbeginn im Herbst
satz dazu aber sehr wohl oo 2018 habe sich gezeigt,
gedndert hat, sind unsere ”Immer mehr Géste dass der Bedarfjedenfalls

Erndhrungsweisen und
-bediirfnisse. Etwa ein
Drittel aller Osterrei-
cher und Deutschen re-
agiert sensibel auf Frucht- oder Milchzucker. Auch
der Bedarf an einer glutenfreien Erndhrung steigt.
Ein Besuch in einem Gast- oder Wirtshaus kann
fiir betroffene Menschen zu einem Spiefirutenlauf
werden. Das zu dndern versucht das von der Tiro-
ler Landesregierung geforderte Leuchtturmprojekt
JTiroler Esstisch”, an dem die fthg - Zentrum fiir
Gesundheitsberufe Tirol GmbH (kurz: th gesund-
heit), die FH Kufstein, der Cluster Wellness Tirol
der Standortagentur Tirol und Gastronomiebetrie-
be unter der Leitung von Peter Weigand, Geschéfts-
fithrer der Tiroler Wirtshauskultur (TWHK), mit-
arbeiten.

Drei Alternativen geboten

Im Zuge dieses Pilotprojekts werden an der th ge-
sundheit derzeit Konzepte zu drei verschiedenen
Kostformen ausgearbeitet. In einem der Konzep-
te werden Fruktose und Laktose, also Frucht- und
Milchzucker, so weit wie moglich reduziert. Die
zweite erarbeitete Kostform beschéaftigt sich mit

erkundigen sich nach
speziellen Kostformen.*

gegeben ist, meint Didto-
login Carina Wabhler, die
seitens der th gesundheit
fiir das Projekt mitver-
antwortlich ist. In einer Umfrage haben die Betrie-
be der TWHK mitgeteilt, dass sie regelméifiig mit
besonderen Erndhrungsbediirfnissen konfrontiert
sind. ,Immer mehr Géste erkundigen sich nach
speziellen Kostformen®, so Wahler.

Zwei der drei Entwiirfe sind mittlerweile be-
reits komplett ausgearbeitet. Nur der Ansatz, der
eine gesunde Option bieten soll und unter dem Ar-

Carina Wahler ist seit 2018
im Studiengang Diaetologie als
Projektmitarbeiterin fiir das Projekt
esstisch.tirol tatig. Dartiber hinaus
arbeitet sie als selbststéndige,
freiberufliche Diatologin in Wattens.
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Judith Erler ist seit 2014 zusténdig
fiir Lehre und Forschung im Bachelor-
Studiengang Diaetologie. Zusétzlich ist sie
als Didtologin in Freiberuflichkeit tétig.

01 Wer unter einer Unvertraglichkeit gegeniiber
gewissen Lebensmitteln leidet, ist in seiner Nahrungs-
aufnahme mitunter stark eingeschrankt. Milchprodukte,
gewdhnlicher Haushaltszucker und sogar vermeintlich

gesundes Obst kdnnen zu Problemen fiihren.

beitstitel ,leicht und bekommlich® lauft, ist noch
nicht ginzlich fertiggestellt. ,Bis etwa Mitte Ap-
ril sollten dann alle drei Konzepte stehen®, erklart
Judith Erler, zustindig fiir Lehre und Forschung
im Bachelor-Studiengang Diaetologie an der th ge-
sundheit. Damit wére dann die ,Vorbereitungspha-
se“ abgeschlossen. Insgesamt dauert das Projekt
noch bis September 2020.

Kommunikation verbessern

Im néchsten Schritt werden ab Mai die Schulungen
fur die Mitarbeiter der beteiligten Gastronomie-
betriebe vorbereitet. Einerseits wird es im Herbst
dieses Jahres theoretische Impulse geben, anderer-
seits aber auch eine praktische Einheit, wo mit ei-
nem Didtkoch gemeinsam vorgekocht werden wird.
»Im stressigen Kiichenalltag in der Gastronomie ist
es natiirlich schwierig, alles auch richtig umzuset-
zen“, befindet Erler. ,Darum wird geschaut, dass die
Mitarbeiter moglichst gut vorbereitet werden.”

Es sollen aber nicht nur Koéche, sondern auch
Service- und Rezeptionsmitarbeiter bei den Schu-
lungen dabei sein, um die Kommunikation mit Gas-
ten und Kunden zu verbessern. Oft wiirde es nim-
lich auch daran scheitern, dass die Bediirfnisse und
Wiinsche nicht ordentlich weitergeleitet werden
und so gar nie in der Kiiche ankommen.
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Online-Schulungen

Zwar werden auch Prasenztermine fiir die Schu-
lungen angeboten, an denen alle Interessierten
personlich teilnehmen konnen, gleichzeitig wird
aber auch mitgefilmt. Die Einheiten werden sowohl
direkt als Livestream als auch im Nachhinein als
Video-on-Demand auf der Lernplattform mood-
le abrufbar sein. All das wird von der FH Kufstein
organisiert und zur Verfiigung gestellt. ,Gerade in
der Gastronomie gibt es einen haufigen Wechsel
an Personal®, erldutert Erler. So konne, wenn ein
bereits geschulter Mitarbeiter verloren geht, sein
Nachfolger online und ortsungebunden nachge-
schult werden.

Die FH Kufstein arbeitet zudem an einer digi-
talen Landkarte, auf der samtliche teilnehmenden
Betriebe eingezeichnet sind. Die Karte wird fiir
jeden, also auch fiir die kiinftigen Géste, auf der
projekteigenen Website einzusehen sein, sobald
diese fertig eingerichtet ist (voraussichtlich Ende
Mai). Uber diese Vernetzung der Bereiche Diéto-
logie, Technik und Informatik sollen die Gastrono-
miebetriebe der TWHK die Méglichkeit erhalten,
nicht nur ihr Speisenangebot entsprechend den Be-
dirfnissen einer neuen Géasteschicht auszurichten,
sondern all das auch auf digitalem Wege sichtbar zu
machen und damit neue Kunden zu gewinnen.
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wir bilden die zukunft

Die fh gesundheit bietet Ihnen FH-Bachelor-

Studiengange sowie Weiterbildungs-

und Spezialisierungsmaglichkeiten fiir

Gesundheitsberufe mit international aner-

kannten akademischen Abschlissen.

FH-Bachelor-Studiengange Genaue Richtlinien

W Augenoptik* Um eine gute Vorbereitung und die bestmdgliche
B Biomedizinische Analytik Umsetzung zu garantieren, handelt es sich bei den
W Diaetologie erstellten Entwiirfen auch nicht um irgendwelche
B Ergotherapie vagen Konzepte mit allgemein gehaltenen Vorga-

ben. Es wurden genaue Richtlinien fiir die beteilig-
ten Betriebe ausformuliert. Zudem finden sich darin
auch optimierte Rezepte. ,Es steht in den Leitlinien
genau drin, welche Alternativen die Betriebe ha-
ben®, erklart Carina Wahler. Sodass das Kiichenper-
Master-Programme sonal immer genau

B Advanced Practice Midwifery wisse, ,wenn sie eine
Carina Wahler gewisse Zutat nicht

verwenden konnen,

B Gesundheits- und Krankenpflege
B Logopadie

B Physiotherapie

B Radiologietechnologie

B Biomedical Sciences
B Erndhrungskommunikation

B Klinische Diaetologie »Ohne Fruchtzucker zu kochen,  wodurch sie d‘iese er-
W Osteopathie stellt eine grofie Herausforde- Setziikooﬁrég:r' Hin
B Padagogik in Gesundheitsberufen - : : (3 i

999 rung fiir die Betriebe dar. sicht wire eine rein

B Qualitats- und Prozessmanagement

im Gesundheitswesen laktosefreie Kostform

yrelativ einfach um-

W Suizidologi

- Sﬂlczt:t:rzz:f w zusetzen®. Die Schwierigkeit bezliglich des ersten
der drei Konzepte ldge im Verzicht auf Fruktose.

Akademische Lehrginge »,Ohne Fruchtzucker zu kochen, stellt eine grofte

Herausforderung fiir die Betriebe dar. Es darf kei-
nerlei Obst verwendet werden und auch kein ge-
wohnlicher Haushaltszucker. Dieser besteht eben-
falls zur Hilfte aus Fruktose®, so Wahler weiter.

B Anasthesiepflege

B Intensivpflege

B Kinder- und Jugendlichenpflege

B Kinderintensivpflege

B OP-Pflege

B Psychiatrische Gesundheits-
und Krankenpflege

Der Gesundheit etwas Gutes tun

Was das Kochen ohne Gluten betrifft, sagt Judith
Erler: ,Es gibt bereits einige Gastronomieunter-
* vorbehaltlich der Akkreditierung nehmen, die glutenfreie Kost anbieten, aber mit
der Realisierung oft noch Schwierigkeiten haben.
Menschen, die unter einer Zoliakie leiden, sollen
sich aber wirklich sicher sein konnen, dass das
auch tatsédchlich umgesetzt wird.“ Vor allem, weil
bei solchen Intoleranzen auch mit kleinen Mengen
bereits viel angerichtet werden kénne.

Unabhéngig davon steht beim dritten und letz-
ten Entwurf das Wohlbefinden im Vordergrund.
Fir Leute, die ihrer Gesundheit etwas Gutes tun
wollen. Dabei soll unter anderem der Gebrauch
von Fett, Zucker und Salz mdéglichst reduziert wer-
den, ohne jedoch génzlich darauf zu verzichten.
Zudem stehen nédhrstoffschonende Zubereitungs-
methoden wie Diinsten und Dampfen im Fokus.
Carina Wahler: ,Auch im Gasthaus kann ich meine
Gesundheit fordern.” —
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