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Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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Das Thema Erndhrung wird immer
wichtiger. Erndhrung ist heute in
Prophylaxe und auch Therapie
vieler Zivilisationserkrankungen
anerkannt. Kéche sind zuneh-
mend gefordert, dem Tischgast
ein ernahrungsbewusstes Essen zu
bieten. Die Ausbildung zum ,Diat-
etisch geschulten Koch" kommt
dieser Forderung sehr entgegen.

A. Hofbauer, F. Frithwirth

edingt durch den Wohlstand der
letzten Jahrzehnte blieben viele
Zivilisationserkrankungen wie
Fettstoffwechselstorungen,  Di-
abetes, Gicht, Bluthochdruck usw. nicht
aus. In den industrialisierten Landern, so
auch in Osterreich, sprechen die Zahlen
fur sich: rund 70 % der Bevolkerung ha-
ben erhohte Cholesterinwerte, nahezu die
Halfte bringt mehr Gewicht auf die Waage
als empfohlen und ca. 600.000 Menschen
leiden an Diabetes und dessen Folgen.

ERNAHRUNG UND

DIAT ALS THERAPIE

Die Bedeutung der Erndhrung sowohl in
Therapie und Prophylaxe dieser Erkran-
kungen ist heute unumstritten. Mehr denn
je fordern Wissenschafter und Arzte, die
Erndhrungsgewohnheiten umzustellen.
Ebenso werden die Verantwortlichen in
Gemeinschaftsverpflegung und Gastrono-
mie aufgefordert, ein addquates Speisen-
angebot zu bieten. Der Anteil des AuBer-
Haus-Verzehrs nimmt stetig zu. Immer
mehr Menschen nehmen zumindest eine
Mahlzeit am Tag im Betrieb oder in einem

_

Restaurant ein. Den Urlaub verbindet man
gerne damit, etwas fir seine Fitness zu tun.
Gesundheits- und Fitnesshotels erfreuen
sich eines regen Zuspruches.

DIAT MUSS SCHMECKEN

Mehr denn je ist es ein Wunsch der Men-
schen, Gesundheit und Wohlbefinden durch
bewusste Erndhrung zu erhalten bzw. wie-
derzuerlangen. Ein wesentlicher Aspekt da-
bei ist der Geschmack. Erndhrungsbewusste
Ktiche und Diét sollen und kénnen eben-
so wohlschmeckend wie die traditionelle
Klche sein. Hier geht es nicht darum, den
Menschen von heute auf morgen auf eine
ganz ,ungewdhnliche Kost” umzustellen,
sondern durch Modifikation traditioneller
Gerichte eine erndhrungsbewusstere Form
der Speisen zu erhalten. Dem Koch féllt so-
mit eine sehr verantwortungsvolle Aufgabe
zu. Um das Speisenangebot auch fir Diat-
bedurftige und Erndhrungsbewusste kreativ
und phantasievoll zu gestalten, benétigt der
Koch Spezialwissen. Mit Erndhrungsfragen
und ihrer wirksamen Umsetzung in die Pra-
xis sind Koche oftmals Gberfordert. In der
herkdmmlichen Ausbildung wird zu wenig
auf diese Aspekte eingegangen. Aber auch
Kochen in Spitdlern und Reha-Zentren fehlt
meist das Fachwissen um Erndhrung, Dia-
tetik und dessen praktische Umsetzung.
Daher kommt es immer wieder zu Kommu-
nikationsproblemen zwischen den Berufs-
gruppen Kdéche und Diaetologlnnen.

AUSBILDUNG ZUM

DIATETISCH GESCHULTEN KOCH
Daher wurde schon vor vielen Jahren be-
gonnen, Kdche in Erndhrung und Didtetik
zu schulen. Dem Verband der Diaetologen
Osterreichs ist es letztendlich gelungen,
die Ausbildung zum , didtetisch geschulten
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kunftsorientierte Ausbildung:
tisch geschulter Koch
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Koch” in den WIFIs &sterreichweit anzu-
bieten. Kursleitung und Unterricht werden
groRteils von Diaetologinnen durchgefthrt.
Die Ausbildung umfasst einen theoreti-
schen Teil zu 60 Stunden, die Praxis wird in
50 Stunden gelehrt. In der Theorie lernen
die zukunftig ,, didtetisch geschulten Kéche”
die Grundlagen der Erndhrung und Didtetik,
der Lebensmittelkunde und der Anatomie
und Physiologie des Menschen kennen.
Der didtetische Schwerpunkt befasst sich
vorwiegend mit Ubergewicht, Diabetes,
Fettstoffwechselstérungen, Gicht, Erkran-
kungen des Verdauungstraktes bis hin zu
Nierenerkrankungen. Die richtige Zusam-
menstellung und Zubereitung erndhrungs-
bewusster Speisen und Didtkostformen
wird im praktischen Unterricht vermittelt.
Hier wird gezeigt, dass gesunde Erndhrung
und Didt auch schmecken kann. Letztend-
lich miissen die Koche auch eine Priifung
absolvieren und zwar mindlich, schrift-
lich und praktisch. Erst nach bestandener
Prifung erhalten sie ein WIFI-Zeugnis und
durfen sich |, diatetisch geschulte(r) Ko-
cheln” nennen. Diese Ausbildung hat sich
an den WIFIs Osterreichweit bereits bes-
tens etabliert und erfreut sich sehr groRer
Nachfrage. Das Wissen um die Erndhrung
von gesunden und kranken Menschen soll-
te nicht nur Kéchen aus Krankenhaus- und
Pflegeeinrichtungen ein Anliegen sein. Je-
der Koch sollte tiber die Erndhrung und ihre
Bedeutung flr den Menschen genauestens
Bescheid wissen. Besonders in der Gemein-
schaftsverpflegung von Betrieben sowie
in der Gastronomie ist gesunde Erndhrung
nicht nur ein Schlagwort. Auch hier wird der
Koch bzw. Kichenchef immer mehr gefor-
dert, ein unter Berlcksichtigung von erndh-
rungsphysiologischen Kriterien ausgerichte-
tes Speisenangebot zusammenzustellen.

15 JEM Mérz 2012



