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DIE VISION VON PRODUKTEN ZUR FORDERUNG
DER SELBSTSTANDIGKEIT VON MENSCHEN MIT
GEISTIGEN BEEINTRACHTIGUNGEN

DURCH INTENSIVE FORSCHUNG SOLLEN PRODUKTE ENTWORFEN WERDEN,
WELCHE DEN ALLTAG VON MENSCHEN MIT GEISTIGER BEEINTRACHTIGUNG
UNTERSTUTZEN UND ZUR SELBSTSTANDIGKEIT BEITRAGEN.

THROUGH INTENSIVE RESEARCH, PRODUCTS WILL BE DESIGNED THAT
SUPPORT THE EVERYDAY LIFE OF PEOPLE WITH MENTAL IMPAIRMENTS AND
CONTRIBUTE TO THEIR INDEPENDENCE.
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ZUSAMMENFASSUNG

Geistig beeintrdchtigte Menschen wurden in der Vergangenheit nicht gut behandelt und die Integration in
ein normales, soziales Leben wird erst seit wenigen Jahrzehnten ernsthaft verfolgt. Mittlerweile gibt es
Einrichtungen und Angebote fiir Menschen mit geistiger Beeintrdchtigung, ein méglichst integriertes
Leben zu fuhren und so viel Selbstandigkeit wie méglich zu kreieren.

In der Lebenshilfe Ingolstadt wird geistig beeintrachtigten Menschen durch Poka Yoke Prinzipien
ermdglicht, komplexe Arbeiten durchzufiihren und somit einen normalen Arbeitsalltag zu haben.

Doch selbst dann ist die psychische Belastung hoch, weil sie dann umso mehr spiren, wo sie sich
unterscheiden und nicht ,normal* sind.

Durch intensiven Research in der Lebenshilfe Graz konnte ein tiefer Einblick in die Probleme im Alltag von
geistig beeintréchtigten Menschen gewonnen werden und speziell bei Gesundheit, auch in
Zusammenhang mit Erndhrung, stachen Erkenntnisse hervor. Aufgrund von fehlendem Versténdnis von
Zahlensystemen, Mengensystemen und abstrakten Formulierungen, wird meist ungesundes Fertigessen
konsumiert oder auswdrts gegessen, was eine finanzielle Belastung und eine Abhd&ngigkeit schafft.

Diese Arbeit beschdftigt sich damit, Produkte und Kommunikationskonzepte rund ums Kochen neu zu
denken und so zu gestalten, dass geistig beeintrdchtigte Menschen dazu befdhigt werden, selbstdndig
gesunde Mahlzeiten zuzubereiten.

ABSTRACT

Mentally impaired people have not been treated well in the past and integration into a normal, social life
has only been seriously pursued for a few decades. In recent times, there have been facilities and offers for
people with mental impairment to live as integrated a life as possible and to create as much independence
as possible.

At Lebenshilfe Ingolstadt, mentally impaired people are enabled by Poka Yoke principles to perform
complex tasks and thus to enjoy a normal working day. But even then the psychological impact is high
because then they feel all the more where they differ and are not "normal".

Through intensive research at Lebenshilfe Graz, a deeper insight into the everyday problems of mentally
impaired people could be gained and findings especially in the area of health, particularly in connection
with nutrition, stood out. Due to a lack of understanding of number systems, quantity systems and abstract
formulations, mostly unhealthy convenience food is consumed or people eat out, which creates a financial
burden and a dependency.

This thesis deals with rethinking products and communication concepts around cooking and designing
them in such a way that mentally impaired people are empowered to prepare healthy meals on their own.
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12 1. PROBLEMSTELLUNG Il. MOTIVATION 13

O4dL1NI LO

Der Markt an Hilfsmitteln flr Beeintrédchtigungen scheint primdar fr physische wer bin ich &
Beeintrdchtigungen ausgelegt zu sein (Rollstlihle, Gehhilfen, etc.), geistige warum mache ich das?
Beeintrdchtigungen werden dabei wenig bedient.

O Geistige Beeintrdchtigungen sind schwerer zu verstehen als physische, da man nicht Ich bin Ivo Etzelt und befinde mich am Ende meiner Master-Ausbildung zum
sieht, wo genau das Problem liegt und jede Einschréinkung sehr individuell ist. Dazu Industrie Designer.
kommt, dass dieser Bereich auch finanziell nicht stark ist und somit macht es wenig Meine Motivation meine Abschlussarbeit dem Thema geistiger
wirtschaftlichen Sinn, Entwicklung in diese Richtung zu betreiben. Beeintréchtigung zu widmen, entstammt einerseits meinem persénlichen Bezug
Um Hilfsmittel zu entwickeln, missen die grundlegenden Probleme verstanden werden. in der Familie und im Bekanntenkreis, aber auch daher, dass dies ein sozial
Koérperliche Gesundheit ist auch ein groRes Thema im Bereich der geistigen benachteiligter Bereich ist, den der Markt so gut wie gar nicht berlcksichtigt.
Beeintrdchtigungen, wobei sowohl die Erndhrung als auch die psychische Gesundheit
eine Rolle spielen. Ich bin der Meinung, gerade wenn ein Mensch in seiner Selbstdndigkeit
Die Selbsténdigkeit und die Selbstwahrnehmung sind groRRe Faktoren fiir psychische eingeschrdnkt ist, ist es besonders viel Wert wieder ein Stlick Selbstandigkeit zu
Gesundheit. Selbstandigkeit ist aber genau eine der Einschrdnkungen von geistigen erméglichen. Da es fir geistige Beeintrachtigungen viel weniger Hilfsmittel gibt
Beeintrdchtigungen, durch Bevormundung und Abhdngigkeiten von anderen Menschen als fir physische Beeintrdchtigungen, méchte ich genau fir diesen

fur lebensnotwendige Teilaspekte des Lebens. benachteiligten Bereich einen Beitrag leisten.




lll. VISION

Das in dieser Arbeit entwickelte Konzept sollte es
demnach geistig beeintréchtigten Menschen
ermdglichen, selbsténdig eine komplette, nahrhafte
Mahlzeit zuzubereiten. Dadurch soll ein Stlick
Selbstéandigkeit im Leben der Betroffenen
gewdhrleistet werden und gleichzeitig eine gesunde
Erndhrung ndhergebracht werden.

Die Bestdrkung soll einen Beitrag zu einem besseren
Selbstbild leisten und somit im Gesamten die
kérperliche und psychische Gesundheit von geistig
beeintrdchtigten Menschen geférdert werden.
Empowerment zu einem selbsténdigeren und
lebenswerteren Leben fir alle ist meine Vision.

IV.ZIELSETZUNG

Die Gestaltungsarbeit soll die Prozesse ums Kochen neugestalten
und komplexe Systeme so vereinfacht kommunizieren, dass es
Menschen mit geistiger und multipler Beeintréchtigung
ermdoglicht wird, ohne Hilfe zu kochen.

Vermieden werden sollte jegliche Abh&ngigkeit von Verstandnis
von Zahlensystemen, Reihenfolgen, Sprache und abstrakten
Informationen, die Interpretationsspielraum offenlassen.

Das dabei entstehende Konzept soll finanziell erreichbar sein fir
die Zielgruppe.

Der umweltliche Aspekt soll ebenfalls berticksichtigt werden und
ein geschlossener Wertstoffzyklus méglich sein.

Da jede Beeintrachtigung individuell ist, muss das Konzept
wandelbar und erweiterbar sein, sodass auf jeden Menschen
individuell eingegangen werden kann.

15
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18 |. HINTERGRUND

- Definition des Begriffs -
“Geistige Behinderung”

,Geistige Behinderung bedeutet eine signifikant verringerte Fédhigkeit, neue oder
komplexe Informationen zu verstehen und neue Féhigkeiten zu erlernen und
anzuwenden (beeintrdchtigte Intelligenz). Dadurch verringert sich die Féhigkeit,
ein unabhdngiges Leben zu fihren (beeintrdchtigte soziale Kompetenz). Dieser
Prozess beginnt vor dem Erwachsenenalter und hat dauerhafte Auswirkungen
auf die Entwicklung.” (online, WHO, o. J.).

Der Begriff ,,Geistige Behinderung”

Geistig beeintrachtigte Menschen wurden in der Vergangenheit als ,Kriippel”, ,Schwachsinnige” oder unter dem
Begriff Oligophrenie klassifiziert. Erst im Jahre 1958 wurde erstmals der Begriff ,Behinderung® von Egenberger
verwendet und findet seinen Ursprung in der Sonder- und Heilpddagogik. Zur selben Zeit wurde durch die
Elternvereinigung der Lebenshilfe der Begriff ,geistige Behinderung® ins Leben gerufen. 1961 wurde ebenfalls eine
Gesetzgebung verabschiedet, die den Begriff ,Behinderung” im Bundessozialhilfegesetz etablierte. Im selben
Gesetz I6ste dann im Jahr 1969 der Begriff ,geistige Behinderung“ den bisher verwendeten Begriff
,Geistesschwdche” ab. Derzeit ist auch der Begriff ,Mensch mit geistiger Behinderung® umstritten, allerdings gibt
es noch keinen Begriff, der als Ersatz dient. Ziel der Umbenennung soll sein, einen Begriff zu finden, der
Chancengleichheit im Sinne des Menschenbildes objektiviert (Hoppe, 2012).

In den weiterfolgenden Kapiteln dieser Arbeit wird der Begriff ,geistige Beeintrachtigung® als Alternative zu dem
umstrittenen Begriff ,geistige Behinderung” verwendet.

19
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Das soziale Ansehen

Bis zum 18. Jahrhundert wurden Menschen mit geistiger Behinderung isoliert und in
Institutionen wie Gefdngnissen, Arbeitshdusern und Narrenhdusern untergebracht,

wo unmenschliche Lebensbedingungen herrschten.

Erst ab dem 18. Jahrhundert wird differenziert zwischen Menschen mit kérperlicher
Behinderung, welche zunehmendes Ansehen bekamen und Menschen mit geistiger
Behinderung, welche als bildungsunfahig angesehen wurden.

Bis zum 19. Jahrhundert waren Menschen mit Behinderung generell Ausgrenzung,

Missachtung und auch Tétung ausgesetzt (Hoppe, 2012).

Im 19. Jahrhundert erhalten sogenannte ,Irrenanstalten” langsam einen
Betreuungscharakter durch die Hinwendung der Wissenschaft und Padagogik.
Allerdings war damals das Ziel den ,Schwachsinn® zu ,heilen®, erst durch Versuche
von Fachpersonen wird klar, dass durch erzieherische Methoden besserer Erfolg in
der Situation von Kindern mit geistiger Behinderung erzielt werden kann.

Um medizinisches und p&dagogisches Handeln zu verkniipfen wird 1857 die
,Heilpflege- und Erziehungsanstalt Levana“ gegriindet. Durch Prégung der
Padagogen entsteht 1861 die Heilpddagogik und Ende des 19. Jahrhunderts werden
erste Hilfsschulen, bzw. Sonderklassen in Grundschulen gegriindet, woraus die
Sonderp&dagogik entsteht (Hoppe, 2012).

Zur Zeit des Nationalsozialismus gelten Behinderungen wieder als wertlos und der
Darwinismus wird als Legitimierung zur Ausléschung von Menschen mit Behinderung
verwendet.

1958 werden Menschen in Behinderungsformen kategorisiert und das selektive
Sonderschulwesen wird ausgebaut. Mit der Differenzierung zwischen ,bildungsfahig*
und ,bildungsunfahig” bleibt den sogenannten bildungsunfahigen Menschen nur
noch die Perspektive von Arbeitshdusern.

Erst in den 70er Jahren werden schulische Integrationsansétze beobachtet (Hoppe,
2012).

1999 fiihrte die WHO (World Health Organisation — Weltgesundheitsorganisation)
ein Klassifikationssystem ein, die ICIDH-2 (International Classification of Impaitments,
Activities and Participation — Internationale Klassifikation von Beeintrdchtigungen,
Aktivitgten und Teilhabe), was Einschrénkungen klassifizierte und fir einen
internationalen Perspektivenwechsel sorgte.

2001 wurde dieses Klassifikationssystem weiterentwickelt zur ICF (International
Classification of Functioning, Disability and Health — Internationale Klassifikation von

Funktionsfahigkeit, Behinderung und Gesundheit) und wurde dadurch zu einem
System zur Einordnung von gesundheitsbezogenen Problemen auf individueller Basis
und gilt als Verstandnisbasis von Behinderungen.

Durch diese Basis gelingt ein fachibergreifender, gesellschaftlicher und
ganzheitlicher Perspektivenwechsel von Behinderung (Hoppe, 2012).

Ab diesem Perspektivenwechsel hat sich das soziale Ansehen von Menschen mit
geistiger Beeintrachtigung aufschwungartig entwickelt und heutige
Hilfsorganisationen kiimmern sich intensiv um die Themen Selbstbestimmung,
Inklusion, Integration und Teilhabe am sozialen Geschehen (Hoppe, 2012).

1X

Der Ursprung
geistiger Beeintrdchtigungen

Eine tatséchliche Definition fir geistige Beeintrdchtigung stellt sich als
hochkomplexe Aufgabe heraus, da sowohl der Grund als auch die Ausprdgung einer
geistigen Beeintrachtigung stark vom Individuum abhangt und nur schwer allgemein
bezeichnet werden kann.

Im Allgemeinen spricht man aber von psycho-physischen Schadigungen des Gehirns,
des Entwicklungsprozesses und den individuellen Umweltbedingungen. Im Grunde
sind es also biologisch-organische Beeintrachtigungen, die beispielsweise
vorgeburtlich durch Genmutation, oder Infektion, oder nachgeburtlich durch
Entztindungen oder Traumata des Gehirns entstehen kénnen.

Die weitere Entwicklung héngt dann stark von der Art und dem Schweregrad der
Schadigung, sowie den Entwicklungsbedingungen des Individuums und den sozialen
Gegebenheiten ab.

Geistige Beeintréchtigungen Gulern sich an Intelligenzniveau, Wahrnehmung,
Kognition, Sprache und motorischen und sozialen Fahigkeiten.

Oftmals liegen neben geistigen Beeintrdchtigungen auch weitere
Beeintrachtigungen der Sinnesorgane oder motorischen Fahigkeiten vor, in diesem
Fall spricht man von einer Mehrfachbehinderung (Bahringer, 2009).

2X
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Das Selbstbild

Ein positives Selbstwertgefihl ist ein zentrales Ziel eines jeden Individuums in der
Selbstkonzeptentwicklung und der Identitdt.

Zwei zentrale Fragen in der Bildung des Selbstwertgefuhls sind die des Empfindens
des Selbst, ,finde ich mich gut?* und dem Wertegefihl, ,Wie wertvoll bin ich?“.
Ebenfalls wichtig fur die Entwicklung des Selbstwertgefiihls ist eine aktive Handlungs-
und Verhaltensweise, sprich die Selbstwahrnehmung von Fahigkeiten in diversen
Kompetenzbereichen wie Sport, Freundschaft, soziale Akzeptanz, Kérper, Beruf und
im Besonderen Erfolge in Bereichen erleben, die fir einen selbst als wichtig erachtet
werden (Hoppe, 2012).

Behinderungen sind nach Hoppe (2012) eine extrinsisch erzeugte Bezeichnung, die
sich aus der Normabweichung eines Individuums von Gesellschaftsprozessen und
Hierarchien ergibt.

Die Bezeichnung der Behinderung kann dann fir Menschen eine selbsterfillte
Prophezeiung werden, da durch die Bezeichnung an sich eine Differenzierung
geschaffen wird und somit ,positive Diskriminierung” stattfindet, weil den Menschen
weniger zugetraut wird und sie sich dadurch auch weniger zutrauen.

~Somit besteht die Méglichkeit, dass Menschen die
Rolle des ,geistig Behinderten® ibernehmen und in
ihr soziales Selbst integrieren.”

(Hoppe, 2012, S. 40)

Behinderung ist somit laut dieser Definition nicht eine kdrperliche oder kognitive
Schéadigung, sondern eine Aktivitdtsbegrenzung an der Teilhabe im sozialen Leben
und der Gesellschaft.

Differenziert wird dabei zwischen Behinderung als soziales Problem, welches
gesellschaftlich ist und sozialen Problemen von Menschen mit geistiger Behinderung,
welche individuell sind (Hoppe, 2012).

Im Grunde ist die Behinderung also das Ersichtlichmachen dessen, was ein
Individuum von der Norm abhebt, welche Féahigkeiten und Verantwortungen einem
zugesprochen werden und welche nicht (Hoppe, 2012).

Menschen mit geistiger Beeintréchtigung tragen also das Etikett der geistigen
Behinderung und durch das absprechen von Fahigkeiten entsteht ebenfalls ein
Stigma von Beziehungs-, Dialog- und Interaktionsunfahigkeit (Hoppe, 2012).

~,Menschen mit Behinderung sind letztlich dazu
gezwungen sich mit der Rolle des ,,Behinderten”

abzufinden.”

(Hoppe, 2012, S. 40)

3X

0N

4X

Empowerment

Der Ansatz von Empowerment geht von der Einzigartigkeit und den Stdrken eines
jeden Menschen aus, um durch Hilfe zur Selbsthilfe eine Verbesserung der
Lebensqualitat zu bewirken.

Ziel von Empowerment ist also Selbstbeméchtigung und Stérkung der Eigenmacht
und Autonomie, selbsténdig und eigenverantwortlich Lebenssituationen zu
bewdltigen (Hoppe, 2012).

Gerade weil Menschen mit geistiger Beeintrdchtigung als defizitar gelten und ihnen
viele Fahigkeiten abgesprochen werden, eignet sich der Empowerment-Ansatz
speziell gut, um das Selbstbild durch Steigerung der Selbstbemdchtigung und
Selbstandigkeit zu verbessern.

,Das Geflhl individueller Starke bewirkt ein hohes
Selbstwertgefiihl und lésst Selbstvertrauen,
Lebenszuversicht sowie Selbstwirksamkeit
entstehen, wodurch sich eine Handlungskompetenz
und psychische Gesundheit etablieren.”

(Hoppe, 2012, S. 78)
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24 |l. QUALITATIVE FORSCHUNG 1

Besuch in der

Lebenshilfe Ingolstadt

// Montage fiir Audi AG.

Im Zuge dieser Arbeit wurde eine Einrichtung der Lebenshilfe Ingolstadt aufgesucht, um durch
eine Fihrung durch das Unternehmen mehr Uber das selbsténdige Arbeiten von Menschen mit
geistiger Beeintréchtigung herauszufinden.

Audi und die Lebenshilfe Ingolstadt arbeiten in Kooperation an der sozialen Einbindung von
Menschen mit geistiger Beeintréchtigung in einen ,normalen” Arbeitsalltag. Ein Team in der
Lebenshilfe Ingolstadt ist zusténdig fir den Bau von Vorrichtungen, mit dessen Hilfe komplexe
Montageaufgaben, beispielsweise wie der Zusammenbau von Aktivkohlefiltern oder
StoRdampfern, stark vereinfacht wird. Mithilfe dieser Vorrichtungen kénnen dann Menschen mit
geistigen Beeintréchtigungen Den Zusammenbau verrichten, ohne dabei viel falsch machen zu
kénnen und mit minimierter Verletzungsgefahr.

Der Vorrichtungsbau

Ein Team von engagierten Maschinenbauern und Ingenieuren beschaftigt sich taglich mit
dem Entwerfen von Vorrichtungen, die speziell fir die Ausiibung einer bestimmten Tdatigkeit
zurechtgeschnitten sind. Der Teamleiter sitzt in den Pitch-Meetings von Audi mit dabei und
versucht abzuschétzen, welche von den Arbeiten, die von Audi angeboten werden, mithilfe
von Vorrichtungen ermdglicht werden kénnen fur die Kundinnen und Kunden der Lebenshilfe
(geistig beeintréchtigte Personen).

Sobald ein Auftrag fur eine Arbeit angenommen wird, beginnt die Planung der Vorrichtung.
Anfangs gibt es ein Meeting, bei dem das Team vom Vorrichtungsbau versucht
herauszufinden, was alles schief gehen kann. Was fir Fehler kénnten auftreten, welche
Schritte kénnten falsch gemacht werden, wo kénnte man sich verletzen und wo kénnten
Probleme auftreten, im Verstandnis was als néchstes gemacht werden muss.

Ebenfalls muss die Aufgabe nicht nur fehlerfrei und ungefdhrlich, sondern auch physisch
einfach gemacht werden, damit die Aufgabe selbst mit starker kérperlicher Beeintréchtigung
verrichtet werden kann.

Die Vorrichtungen bestehen aus einzelnen Modulen, die stets fir neue Vorrichtungen
verwendet werden. Uber die Jahre hat sich ein Modulbausatz entwickelt, der fir diverse
Aufgaben dann verwendet werden kann. Beispielsweise die Stromversorgung und die
Steuerelektronik fur diverses Werkzeug ist bei fast allen Vorrichtungen gleich, da sie fur fast
alle Anforderungen ausreichend sind.

Der Grundaufbau der Vorrichtungen besteht aus Aluminiumprofilen, welche dhnlich wie bei
einem 3D Drucker (Abb. 7) den Korpus diverser MaschinengréfRen darstellen kénnen und
gleichzeitig als Montageflache fir diverse Module und Maschinen fungieren kann.

25

HOYdVv3Is3d ¢0



Die Sicherheit

Die Vorrichtungen haben Einkerbungen, die dafir sorgen, dass nur die richtigen
Teile eingesetzt werden kénnen und das auch nur in der korrekten Ausrichtung.
Zusatzlich dazu gibt es diverse Barcode- und QR-Scanner, welche die jeweiligen
Codes auf den Bauteilen scannen und somit sicherstellen kénnen, dass es sich auch
bei Bauteilen mit gleichen Abmessungen dennoch um den Richtigen Bauteil
handelt.

Sobald ein Bauteil richtig eingesetzt ist verriegelt das System, sodass nichts
verrutschen kann, aber auch damit kein unfertiger Bauteil entnommen werden kann.

Bei dem Zusammenbau eines Aktivkohlefilters (Abb. 8) wird beispielsweise der
Bauteil eingespannt, ein Deckel aufgesetzt und dann verschraubt. Fur das
Verschrauben ist ein Multitool Gber einen maschinellen Arm an der Vorrichtung
angebracht. Der Arm ist so gelagert, dass das Werkzeug ohne Kraftaufwand bewegt
werden kann und sobald losgelassen wird wandert das Werkzeug weg vom
Arbeitsbereich zur Seite der Vorrichtung, wo es leicht wieder entnommen werden
kann.

Die Schrauben sitzen magnetisch am Werkzeug, wenn dann das Werkzeug an die
richtige Stelle am Bauteil gefuhrt wird, was tGber den maschinellen Arm kontrolliert
wird, beginnt es selbstandig mit einem voreingestellten Drehmoment zu drehen, was
auf das jeweilige Bauteil angepasst ist. Sollte eine falsche Schraube verwendet
werden erkennt die Maschine, dass ein anderes Drehmoment notwendig wdre und
meldet somit einen Fehler und stoppt den Schraubprozess.

In diesem Fall kann ein Betreuer die Situation korrigieren. Sobald alle Schrauben
angebracht sind, 16st die Vorrichtung das Bauteil und es kann entnommen werden.

Dadurch, dass nur Betreuung notwendig ist, wenn etwas schiefgeht, kénnen die
Mitarbeiter selbstdndiger arbeiten und es sind weniger Betreuer notwendig, um tber
die Schulter zu schauen.

Die Vorrichtung startet etwaiges Werkzeug nur, wenn alles korrekt besttickt ist und
sich am richtigen Ort befindet. Sollte das Werkzeug nicht da sein, wo eine Schraube
hingehért, startet es auch nicht. Somit wird verhindert, dass das Bauteil falsch
zusammengebaut wird, aber auch, dass sich kein Mitarbeiter oder Mitarbeiterin
verletzt, wenn beispielsweise die Hand auf einem der Schraublécher liegt, da sich die
Maschine dann nicht an den richtigen Koordinaten befindet.

Ingolstadt
Reporter

Startseite  Polizeimeldungen Aus der Region Sport Kultur Bildergalerie

bIstadter Wohnhaus - Zeugen gesucht Achtung: Taschendiebe in Ingolstadt unterwegs

Beide Seiten profitieren voneinander

& Veroffentlicht: 10. August 2018

Service

Hecksc

Die Uberpriifung

Die meisten Vorrichtungen sind ohnehin so konzipiert, dass Bauteile nicht falsch zusammengesetzt
werden kdénnen, manche Aufgaben jedoch sind nicht auf diese Art &sbar. Beispielsweise bei der
Bestiickung der Werkzeugsets, mit welchen jedes Auto ausgestattet wird, findet ohne Vorrichtung statt.
Bei dem Werkzeugset handelt es sich um eine Stofftasche mit Fachern, fur diverses Werkzeug.

In diesem speziellen Fall ist die Aufgabe an sich ohne Vorrichtung zu verrichten, im Anschluss jedoch
muss das Werkzeugset auf eine Gerdtschaft gelegt werden, welche mithilfe einer Kamera und
Bilderkennung Gberpriift, ob alle Werkzeuge vorhanden und am korrekten Platz sind.

Ziel ist generell, méglichst wenig Betreuungsaufwand zu generieren und die Selbstandigkeit im
Arbeitsprozess der Mitarbeiter weitestgehend zu maximieren.

Key Findings

// Fehlerquellen Eleminieren als Herangehens Methode fir
den Designprozess (Poka Yoke Prinzip).

// Foérderung der Selbsténdigkeit durch Minimieren vom
Betreuungsaufwand (weniger Uber die Schulter schauen notwendig).

/7 Uberpriifung liberfliissig machen oder automatisieren durch
smartes Design und Kontrollmechanismen.
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28 IlIl.POKA YOKE

Poka Yoke

[poka joke]

Japanisch fir ,Fehlervermeidung® oder ,Verhinderung
unbeabsichtigter Fehler”.
Fehler (poka), vermeiden (yokeru)

(online, Robinson, 2011).

Ursprung und Definition

Der Begriff ,Poka Yoke” wurde 1986 von Shigeo Shingo eingefuhrt.
Er entwickelte als Wirtschaftsingenieur bei Toyota das so genannte
,Zero Quality Control“ (ZQL, Keinerlei Qualitétskontrolle). Ziel dabei
ist es, Fehler zu vermeiden, bevor sie entstehen und damit den
Aufwand der Qualitétskontrolle zu minimieren. (Grout & Downs,
1994; Tommelein, 2008)

Der urspriingliche Begriff war ,Baka Yoke*, was zu Deutsch so viel
heilt wie ,narrensicher” und wurde dann spater auf die mildere
Version von ,Poka Yoke" gedndert. Der Begriff leitet sich im
Allgemeinen vom Begriff ,poka o yokeru® ab, welcher aus den
japanischen Spielen ,Go" und ,Shogi* bekannt ist und so viel
bedeutet wie ,eine unvorstellbar schlechte Entscheidung zu
vermeiden (,Poka-Yoke®, 2022).

Das ,Poka Yoke® Prinzip bildete damals, gemeinsam mit dem
,Jidoka® Prinzip die Basis der Produktionssysteme bei Toyota.
,Jidoka“ bedeutet zu Deutsch so viel wie ,Autonomisierung” und
beinhaltete Maschinen, die Fehler erkennen kénnen und selbstandig
stoppen kénnen (Tommelein, 2008).

Poka Yoke Werkzeuge sind nicht keine einzelnen Gerdéte, sondern
eine Vielzahl an diversen Mechanismen und Prinzipien fur
verschiedenste Anwendungsmaéglichkeiten, um Fehler zu vermeiden.
Es gibt zwei Kategorien von Poka Yoke Werkzeugen, Pravention und
Erkennung (Robinson, 2011).

Implementierungen sollen giinstig und simpel sein und sie verrichten
ihre Aufgabe der Fehlervermeidung zu 100%.

Wenn ein Fehler auftritt muss dieser sofort ersichtlich sein,
gegebenen Falls ist weiter arbeiten erst nach Behebung méglich
(Robinson, 2011; Shingo, 2007).

Prdavention

Ein praventativ wirkendes Poka Yoke Werkzeug soll verhindern, dass ein Fehler tberhaupt
gemacht werden kann.

Beispielsweise eine Diskette ist leicht asymmetrisch gestaltet, was es dem Nutzer nur
erlaubt die Diskette in der richtigen Orientierung einzufiihren, da sie sonst schlicht nicht
hineinpasst. Es wird also verhindert, dass ein Fehler Gberhaupt gemacht werden kann, was
eine Korrektur von Fehlern iberfliissig macht (Robinson, 2011).

Ein modernes Beispiel dafir kénnte der USB-C Standard sein, bei dem das Kabel beidseitig
eingesteckt werden kann und somit auch keine ,falsche” Handhabung des Konnektors
passieren kann, gleichzeitig benétigt es aber keinerlei Fehlversuche, um den Konnektor
erfolgreich einzustecken.

Erkennung

Es geht bei erkennenden Werkzeugen nicht darum den Fehler zu verhindern, sondern ihn
sichtbar zu machen und den Benutzer darauf hinzuweisen, dass ein Fehler gemacht wurde.

Eines der ersten Poka Yoke Werkzeuge bei Toyota war eine Schale fur den Zusammenbau
eines Schalters. Zuvor wurde oftmals vergessen eine Sprungfeder im Schalter einzubauen,
was dann erst nach der Zustellung beim Endkunden auffiel. Die Schale diente dazu, die
Werkstiicke in dafiir vorgesehene Bereiche zu legen und wenn nach dem Zusammenbau
noch eine Feder in der Schale lag, war klar, dass sie vergessen wurde einzubauen.

Die Fehlerkorrektur wird also nicht forciert aber der Fehler wird ersichtlich gemacht
(Robinson, 2011).
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Typen von Implementierungen

Kontakt

Bei der Kontaktmethode gibt es physische Eigenschaften wie Farbe, Form oder
Groéle eines Bauteils, die das Einsetzen anleiten oder das falsche Einsetzen
verhindern.

Neben physischen Attributen kann auch Sensorik wie beispielsweise Druckkndpfe,
die das korrekte Positionieren Uberprifen, zum Einsatz kommen, um eine weitere
Kontrollebene zu schaffen. Diese Methode eignet sich speziell gut fir monotone
Arbeitsschritte, oder wenn Lichtverhdltnisse, Wasser, Staub oder andere
behindernde Faktoren die Aufmerksamkeit des Arbeitenden beeintrachtigen
kénnen.

Besonderes Augenmerk soll daraufgelegt werden, welche Teile essenziell fir den
Zusammenbau sind, speziell auch welche Defekte durch einen falschen
Zusammenbau entstehen kénnen und komplexere Designs sollten vermieden
werden. Beispielsweise sollte es einfach erkennbar sein, wo oben, unten, vorne und
hinten ist (Trout, o. J.).

In der Lebenshilfe Ingolstadt wird dies beim Einsetzen der Bauteile in die
Vorrichtung tbernommen durch die Formgebung der Vorrichtung, Kontrolle tber
den Scanner und Verriegelung, bevor das Multitool freigegeben wird. Ebenfalls
vergleichbar ist auch das automatisierte Starten und Beenden des
Schraubvorgangs, wenn das Multitool an der korrekten Position ist und das Melden
eines Fehlers, wenn das Drehmoment nicht zur eingesetzten Schraube passt.

Fixierte Zahl

Grundsatzlich soll bei der fixierten Zahl Methode der Nutzer oder die Nutzerin
darauf aufmerksam gemacht werden, wie oft er oder sie eine Tatigkeit ausgefihrt
hat.

Beispielsweise kann das eine Schale mit einer genauen Anzahl von schrauben sein,
die fir den Zusammenbau bendtigt wird, wenn am Ende eine Schraube
Ubrigbleibt, wurde offensichtlich ein Fehler im Zusammenbau gemacht.

Ebenfalls kann dies eine Form annehmen wie beispielsweise ein in Farbe getunktes
Werkzeug, damit man sehen kann, wo das Werkzeug bereits angewendet wurde
und wo nicht (Trout, o. J.).

Bei dem Beispiel von Toyota mit dem Zusammenbau des Schalters war
beispielsweise ein Ubrig bleiben einer Feder ein Anzeichen fir einen defekten
Zusammenbau.

P

Reihenfolge

Wie der Name bereits vermuten I&sst, unterstiitzt ein Poka Yoke Werkzeug in
diesem Fall dabei, eine bestimmte Reihenfolge einzuhalten.

Dies kann beispielsweise geschehen durch eine nummerierte Schale, bei der Teile
aufeinander folgend entnommen werden missen, ein Ubersprungener Schritt fallt
also sofort auf.

Ebenfalls kann aber wieder Sensorik und/oder Formgebung als Element
verwendet werden (Trout, o. J.).

Zwischenfazit

Es handelt sich bei Poka Yoke Werkzeugen also entweder um Produkte extern vom
eigentlichen Produkt, beispielsweise fir den Zusammenbau, sie kénnen aber auch

integrativer Teil der Gestaltung vom Produkt selbst sein, wie bei einer Diskette. Bei beiden
Formen der Implementierung soll dem Nutzer Fehlerpotenzial abgenommen werden und

die Bedienung eines Produkts erleichtert werden.
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32 IV.QUALITATIVE FORSCHUNG 2

Besuch & Interview in der

Lebenshilfe Graz

// Teilzeitbetreutes Wohnen.

Im Zuge dieser Arbeit wurde eine Einrichtung der Lebenshilfe Graz am Standort Messequartier
besucht, um mehr Uber das teils selbstdndige Leben von Menschen mit geistigen
Beeintrachtigungen zu erfahren.

Die Lebenshilfe Graz bietet sowohl vollzeitbetreutes als auch teilzeitbetreutes Wohnen an
diversen Orten in Graz an. Da sich diese Arbeit mit der Férderung der Selbstandigkeit von
Menschen mit geistiger Beeintrdchtigung beschaftigt, lag bei der Besichtigung der Fokus auf
dem teilzeitbetreuten Wohnen. Da hierbei ein gewisses MaR an Selbsténdigkeit vorhanden ist,
das bei Personen mit Vollzeitbetreuung nicht vorhanden ist, besteht mehr Potenzial auf
Steigerung dieser Selbsténdigkeit und trifft daher mehr die Zielgruppe dieser Arbeit.

i
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An dieser Stelle ein Dank

Christopher Weiland-Fandrich ist einer der Betreuer in der Lebenshilfe
Graz und hat sich freundlicherweise zur Verfiigung gestellt Interviews zu
geben und diverse Fiihrungen durch das tagliche Geschehen in der
Lebenshilfe am Messequartier in Graz zu geben.

Von den Arbeiten und Problemen in der Leitung der Lebenshilfe, tber die
Erfahrungen aus dem Alltag mit Betroffenen, bis hin zu kleinsten Details im
Allgemeinen und mit bestimmten Bewohner:Innen konnte Christopher viele
interessante Informationen teilen.

Durch seine Hilfe konnten tiefe Einblicke in den Alltag der Bewohner:Innen
im teilzeitbetreuten Wohnen gewonnen werden und direkter Kontakt mit
den Betroffenen hergestellt werden.

33

HOYdVv3Is3d ¢0



Die Wohnsituation

In der Einrichtung beim Messequartier sind 10 Personen im
teilzeitbetreuten Wohnen untergebracht, teils allein und teils in
Wohngemeinschaften (Siehe Anhang 1, Interview). Die Meisten Kund:Innen
(Menschen mit geistiger Beeintréchtigung) besitzen ein Smartphone zur
Kommunikation mit den Betreuern und verwenden dieses auch privat.

Nur wenige besitzen ein Tastenhandy, da sie mit der Bedienung eines
Smartphones nicht gut zurechtkommen.

Jene, die ein Smartphone besitzen, verwenden auch gerne Social Media
(Soziale Medien) Plattformen wie Facebook und Willhaben zum Austausch
untereinander und gerne auch um Artikel, die auf Willhaben verschenkt
werden ,einzukaufen®.

Kommunikation fallt den Kund:lnnen Gber das Smartphone leichter als
handschriftlich oder sogar mindlich, da die Autokorrektur einer digitalen
Tastatur bei der Grammatik unterstiitzen kann. Ebenfalls haben die Kund:
Innen beim Kommunizieren Uber das Smartphone mehr Zeit um zu
Uberlegen, was sie formulieren méchten und sie kénnen diverse
Suchmaschinen im Internet verwenden, um Begrifflichkeiten nachzulesen
und somit eine komplexere Satzstruktur zu kreieren.

wwm

Die Ausstattung

Die Wohnungen sind vollsténdig ausgestattet mit Waschmaschinen, Mikrowellen, und
Kichenutensilien, wie man sie aus dem eigenen Haushalt kennt. Also gewdhnliche
Wohnungen mit normaler Einrichtung, nichts am Mobiliar ist speziell angepasst fir die
jeweiligen Beeintréchtigungen der Bewohner:lnnen.

Zur Unterscheidung von verschiedenen Putzlappen werden Farben verwendet.
Beispielsweise wird der griine Putzlappen nur fur die Kiiche verwendet. Da die meisten
Bewohner:Innen kaum bis gar nicht lesen und schreiben kénnen dienen Fotos und
Piktogramme als Kommunikationswerkzeug, dennoch steht in wenigen Worten auch
schriftlich dabei, was gemeint ist.

An komplexeren Gerdatschaften wie Waschmaschine und Mikrowelle werden Sticker,
Punkte und Pfeile als Hilfestellung genutzt.
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Der Alltag

Die meisten Kund:Innen gehen tagstiber einer Arbeit nach, die Ublicher Weise
aus einem TaB (Teilhabe an Beschaftigung) hervorgeht. Mit einem giiltigen
Bescheid haben die Kund:Innen rechtlichen Anspruch auf Arbeit am
Arbeitsmarkt (Verwaltung-Land Steiermark, System, o. J.).

Beispielsweise wird ein Buffet an der Ortweinschule fur Bautechnik, Kunst und
Design angeboten, wo Arbeitsstellen an die Lebenshilfe ausgeschrieben
werden. Somit gibt es leicht zugdngliche Arbeitsstellen fir Kund:lnnen als
Mitarbeiter bei dem Buffet (Siehe Anhang 1, Interview).

Der Grol3teil des Tages ist somit im Teilzeitbetreuten Wohnen von den Kund:
Innen selbstandig zu gestalten, es sei denn es gibt Betreuungsbedarf schon
am Vormittag.

Dies ist Ublicherweise der Fall, wenn beispielsweise Begleitung zu Arztterminen
notwendig ist.

Arzttermine stellen einen groBen Betreuungsaufwand dar, da die
Kommunikation zwischen Arzten oder Therapeuten mit den Kund:Innen
insofern konfliktbehaftet ist, dass Arzte und Therapeuten die Sprache nicht so
schnell fir einen Menschen mit geistiger Beeintrdchtigung umstellen wollen
oder kénnen.

Die Ubersetzung der Information der Arzte oder Therapeuten auf das
Versténdnis der Kund:Innen wird daher von den Betreuer:lnnen iibbernommen,
diese nehmen die Informationen auf. Sie Ubersetzen die Informationen dann
auf das Versténdnis der Kund:Innen, besprechen Zuhause das Gesagte
nochmal mit ihnen und versuchen, etwaige Fragen beantworten zu kdnnen
(Siehe Anhang 1, Interview).

Regulér beginnt dann ab 16h der Alltag mit den Betreuer:innen, da die
meisten Kund:Innen bis dahin arbeiten. GroBteils werden dann Gesprdche
Uber Konfliktsituationen gefiihrt, Veranstaltungen besucht, Reinigung der
Wohnhduser oder generelle Themen oder Problematiken angesprochen, die
den Betreuer:Innen aufgefallen sind (Siehe Anhang 1, Interview).

Eines der Hauptprobleme im Alltag der Kund:Innen ist die Kommunikation. Wie
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bei dem Beispiel mit dem Arztbesuch, wird viel Information von den
Kund:Innen nicht gut aufgenommen, aber auch von den Kund:Innen
selbst Informationen zu bekommen kann problematisch sein.

Da muss dann die Initiative von den Betreuer:innen kommen, die
Information aufzunehmen, anders zu verarbeiten, nachzufragen und
interessiert an den Kund:Innen zu sein, damit etwaige
Kommunikationsprobleme behoben werden kénnen und das
tatsachliche Bedurfnis von etwaigen Wiinschen oder Anliegen
herausgefunden werden kann.

,Was ist da jetzt wirklich die Intention, das
zu erreichen?”

(Siehe Anhang 1, Interview)

Beispielsweise bei Konfliktsituationen im Alltag der Kund:Innen mussen
dann die Betreuer:lnnen durch genaues Nachfragen der Umstande
versuchen herauszufinden, was tatséchlich passiert ist, um dann die
Situation im Nachhinein aufkléren zu kénnen.

Bei den Kund:Innen kann z.B. die Situation sein, dass sie in der
StraRenbahn beschimpft wurden, womit die Betreuer:innen noch wenig
anfangen kdnnen. Durch genaues Nachfragen der Umsténde und
Ortlichkeiten stellt sich vielleicht heraus, dass die Kundin oder der
Kunde vor dem Ausstiegsknopf stand und jemand nicht aussteigen
konnte.

In diesem Fall kann die Situation dann insofern entscharft werden, als
dass die Kundin oder der Kunde weil, dass die Beschimpfung vielleicht
nicht an die eigene Person gerichtet war, sondern an die Situation und,
dass die Kundin oder der Kunde beim ndchsten Mal achtsamer sein
kann, um so eine Situation in Zukunft vermeiden zu kénnen (Siehe
Anhang 1, Interview).

21X
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Die Gesundheit

Arztliche Befunde zu den Kund:lnnen beinhalten oft zu hohe Blutfettwerte,
Diabetes Gefdhrdung und Ubergewicht.

»,Da stecken wir gerade viel Energie rein, dass
das ein bisschen in eine gestindere Laufbahn
vielleicht umschwenkt]...]*

(Siehe Anhang 1, Interview)

Die Betreuer:Innen versuchen méglichst alle Wege mit den Kund:Innen zu Ful}
zu gehen und es werden auch Aktivitdten in der Freizeit angeboten wie z.B.
Radausflige oder Kletterkurse. Allerdings geschieht dies nicht ausreichend, da
die Zeit mit den Betreuer:innen auf die Woche gerechnet sehr kurz ausfdllt.

Es gibt Kursangebote der Freizeitassistenz, welche extra beantragt werden
kénnen, allerdings fehlt hierfur die Initiative der Kund:Innen, wegen dem
zusatzlichen Aufwand der Beantragung.

Die Betreuer:Innen kénnen in diesem Fall nur versuchen die Kund:Innen zu
motivieren (Siehe Anhang 1, Interview).

Ein grolRer Beitrag zum gesundheitlichen Zustand der Kund:Innen ist aber die
Ernghrung.

Die Erndhrung

Im Genauen gibt es 3 Bereiche, welche die Erndhrung der Kund:Innen
darstellen:
Auf der Arbeit, Zuhause und beim Essen gehen.

Allgemein kann man aber sagen, dass die Ernghrung der Kund:Innen stark
eingelernt ist und eher fett- und fleischlastig ist und viele Fertiggerichte
beinhaltet. Es wird primdr gewohntes gegessen, was augenscheinlich keine
gesunde, ausgewogene Erndhrung darstellt.

Auf der Arbeit wird entweder von der Arbeitsstelle Essen angeboten, oder die
Kund:Innen gehen essen oder kochen sich selbst etwas.

Beim Essen gehen versuchen die Betreuer:lnnen, wenn sie dabei sind, auch
beratend zu unterstitzen, dass man statt Fleisch mit fettiger SolRe, Knédel und
einem grol3en, gemischten Salat vielleicht auch einen gebratenen Fisch mit
Kartoffeln und einem kleinen Salat bestellen kénnte.

Zuhause werden dann primdr Fertiggerichte aus dem Supermarkt oder
Nudeln mit FertigsolRe gegessen.

Das Sattigungsgefuhl setzt bei den Kund:Innen entweder zu spdt oder gar
nicht ein, was dazu fihrt, dass weit Gber den Hunger hinaus gegessen wird.
Ebenfalls haben die Kund:Innen Schwierigkeiten beim Einschatzen von
Mengen, so wird meistens einfach die ganze Packung Reis, Nudeln, SoRe, etc.
gemacht und auch gegessen.

22X

Dass die Erndhrung einen grol3en Beitrag zum Gesundheitszustand der
Kund:Innen leistet, ist schwer fiir sie vermittelbar, weil der Zusammenhang
der Langzeitfolgen nicht direkt ersichtlich ist und eine zeitliche Differenz
zum Eintreten der gesundheitlichen Probleme beinhaltet.

~Heute esse ich wieder ein halbes Backhend|/
und Pommes dazu und dann ist der
Herzinfarkt, dann wirde es was bringen
vielleicht, weil dann ist [es] die direkte Folge.
Aber wenn man erkldren anféngt [...] kommen
diese Langzeitfolgen noch weniger an als in
der allgemeinen Bevélkerung.”

(Siehe Anhang 1, Interview)

Es wird dennoch von den Betreuer:lnnen versucht neues zu probieren, wie
beispielsweise Falafel essen, was eine gestindere Alternative zu einem
Schweinsbraten sein kann. Generell ist es zwar schwer neues nahe zu
legen, mit viel Beziehungsarbeit und Vertrauen wird dies aber teils von den
Kund:lnnen auch angenommen.
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Stigma

Zur Unterstitzung der Kommunikation in der Lebenshilfe, speziell
auch zum Kennenlernen, wenn jemand neu dazu kommt, werden
sogenannte Lebenskarten verwendet. Auf diesen Karten sind
Lebenssituationen abgebildet, um Themen anzusprechen die
den eigenen Lebensweg, soziale Interaktionen oder andere
Situationen im Leben betreffen (Abb. 23). Dies soll einen
spielerischen Zugang zu einem informativen Gespréch
darstellen. In der Lebenshilfe wird dieses Werkzeug allerdings
nicht gut angenommen von den Kund:Innen, weil diese die
Lebenskarten als zu kindisch erachten. Karten mit simpleren,
oder ,erwachseneren” Motiven werden besser angenommen.

Cyber-Security

Da die meisten Kund:Innen ein Smartphone besitzen sind diese
dann auch, teils mehr und teils weniger, aktiv im Internet. Durch
diesen Zugang ist allerdings auch die Sicherheit im Internet ein
Problem in der Lebenshilfe. Kund:Innen fallen immer wieder auf
Betriigerische Versuche im Internet herein. Fir die Betreuer:
Innen ist es schwer zu vermitteln, auf welche Dinge man im
Internet vertrauen kann und auf welche nicht, wo man vielleicht
vorsichtiger sein misste. Ebenfalls werden von den Kund:lnnen
meist die gleichen Passwdrter fir alle Anmeldungen verwendet,
da ihnen das Verstdndnis zur Kreation eines komplexeren
Passwortes fehlt.

Key Findings

Kund:Innen besitzen ein Smartphone und kénnen dies auch
bedienen. Die Kommunikation dartiber fdllt sogar leichter.

Die Ausstattung der Wohnungen ist nicht angepasst an die
geistigen Beeintrdchtigungen der Kund:lnnen, hé6chstens durch
Sticker adaptiert.

Farben, Piktogramme und Fotos funktionieren gut um nonverbal
Informationen zu vermitteln. Reihenfolgen kénnen mit Punkten
vermittelt werden.

Kommunikation im Allgemeinen ist problematisch, wegen dem
Verstdndnis von komplexeren Themen oder Systemen.

Weitgreifende gesundheitliche Probleme sind zurtickzufiihren
auf zu wenig Bewegung, aber primér ungesunde Erndhrung.

Das Séttigungsgefiihl kommt meist zu spét oder gar nicht
und Mengen abschdétzen féllt den Kund:innen schwer.

Kindisch gestaltete Werkzeuge werden abgelehnt, erwachsener
aussehende Werkzeuge werden bevorzugt.
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42 V.GESUNDHEIT & ERNAHRUNG

Eine ausgewogene, primdr pflanzliche Erndhrung mit reduziertem Zucker- und Salzgehalt,
sowie sportliche Ertlichtigung sind die Basis flr einen gesunden Lebensstil ( WHO, 2010b).

Dieses Kapitel beschdftigt sich damit, was einen gesunden Lebensstil im Allgemeinen
ausmacht und wie sich dies bei Menschen mit geistigen Beeintrdchtigungen gestaltet.

Die Bewegung

Ein aktiver Lebensstil ist fur alle Altersgruppen wichtig fur die Gesundheit,
da Bewegung einen grofRen Einfluss auf das Wohlbefinden hat.

Sportliche Aktivitat férdert das Selbstbewusstsein und wirkt bekraftigend,
auch im Sinne von Empowerment und reduziert ebenso den Gebrauch von
gesundheitsschédlichen Substanzen wie Alkohol-, Tabak-, und
Drogenkonsum sowie ungesunde Erndhrung und Aggression.
RegelmaRige, sportliche Ertlichtigung hat einen beachtlichen Einfluss auf
die Reduktion von GefdaRerkrankungen, Diabetes, Osteoporose und
Gewichtsstérungen und einen positiven Einfluss auf die mentale
Gesundheit.

Ebenfalls ein groRer Aspekt im Betreiben von sportlichen Aktivitaten ist die
Schaffung von Méglichkeiten zur Sozialisierung, Férderung von
Zusammenhalt und Aufbau von Gemeinschaft in einer Gesellschaft.

Auch nicht auBer Acht zu lassen sind die positiven Einflisse auf die
Umwelt, wenn durch zu FuB gehen oder Fahrradfahren weniger
motorisierte Verkehrsmittel verwendet werden missen, was fur weniger
Stau, Verschmutzung und Gerduschbelastung sorgt (WHO, 2010b).
Zusammenfassend kann gesagt werden, dass regelmaRige, sportliche
Aktivitat nicht nur die individuelle Gesundheit férdert, sondern auch
Gemeinden und die Wirtschaft unterstitzt, da durch kérperliche und
geistige Gesundheit die Leistungsfahigkeit von Menschen steigt und das
Gesundheitssystem entlastet wird durch Reduktion von Kosten zur
Behandlung und Kommunikationsinitiativen von schwer kommunizierbaren
Erkrankungen wie Diabetes und Ubergewicht (WHO, 2010b).

,Die Méglichkeit, eine qualitdtsvolle
Freizeitaktivitdt zu geniel3en, ist von
entscheidender Bedeutung fiir die
Gesundheit und die persénliche Entwicklung
aller Menschen, unabhéngig von Geschlecht,
funktionalen Féhigkeiten, kulturellem
Hintergrund, Alter oder soziobkonomischem
Status.”

(online, WHO, 2010b)

25X

43

HOYdVv3s3d ¢0



Die Erndhrung

Eine Gesunde und ausgewogene Erndhrung ist ein weiterer, entscheidender Schritt
zu einem gesunden und glicklichen Lebensstil.

Neben Sport ist gesunde Erndhrung ein entscheidender Schritt in der Pravention von
Gefalerkrankungen, Ubergewicht und Diabetes, aber auch von Krankheitsbildern
wie Krebs und Knochenerkrankungen.

Essenziell fir eine gesunde Erndhrung ist eine Vollsténdigkeit von benétigten
Vitaminen und Mineralien zur Stdrkung des Immunsystems und aber auch der
Emotionale Aspekt von Vielfaltigkeit, Farbe und Kultur spielt eine wichtige Rolle.
Sowohl das Erleben unterschiedlicher Kulturen durch eine Vielfalt von Zutaten, als
auch der persénliche Bezug zu Lebensmitteln und Gerichten sind beitragende
Faktoren, das Auge isst mit (WHO, 2010b).

Die WHO empfiehlt taglich Obst und Gemuse zu essen, wobei Kartoffeln,
SuRkartoffeln und anderes starkehaltiges Wurzelgemise nicht dazugezdhlt wird.
Transfette sollten nach Méglichkeit zur Génze vermieden werden und Salz
weitestgehend reduziert auf maximal 5g pro Tag. Ein erhéhter Salzkonsum von tber
5g pro Tag erhdht den Blutdruck und wird in Verbindung gebracht mit
GefaRerkrankungen wie Herzinfarkt und Schlaganfall, was die héchste
Sterblichkeitsrate innerhalb Europas darstellt, da hier der durchschnittliche
Salzkonsum bei 9-19g pro Tag liegt (WHO, 2010a).

Ebenfalls reduziert werden sollte der Zuckerkonsum, dieser sollte maximal 10%, ideal
unter 5% der gesamt konsumierten Energie sein, diese wird in Kalorien gemessen.
Zucker wird sowohl von Herstellern zugesetzt, ist aber auch natirlich vorkommend in
Friichten, Fruchtséften, Fruchtkonzentraten, Honig und Sirup. UberméRiger
Zuckerkonsum ist zu beobachten in Form von SuRigkeiten, Schokolade und
StRgeback, einen sehr groen Teil stellen aber StiRgetranke dar.

Es ist aber ein genereller Trend zu beobachten von weniger Konsum von SuBigkeiten
und SuiRgetréinken und mehr Konsum von Obst und Gemiise (WHO, 2010a).

Die DGE (Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung) fasst gesunde Ernéhrung in 10
Regeln zusammen:

1. Lebensmittelvielfalt

Eine diverse Auswahl an Lebensmittelgruppen erméglicht es alle
notwendigen Néhrstoffe zu sich zu nehmen, da kein Lebensmittel allein alle
Nahrstoffe beinhaltet.

Kartoffeln, Getreide, Obst und Gemiise stellen eine nahrstoff- und
ballaststoffreiche Quelle dar und beinhalten zudem wenige Kalorien, Nisse
und pflanzliche Ole sind hingegen kalorienreich, beinhalten aber sehr
wichtige Néhrstoffe.

Generell ist es méglich alle notwendigen Nahrstoffe aus rein pflanzlichen
Quellen zu beziehen, eine ausreichende Versorgung wird allerdings durch
Ergdnzung von Milch, Milchprodukten, Eiern, Fleisch und Fisch erleichtert.

Da der Ressourcenverbrauch und AusstoR von Treibhausgasen in der
Produktion von pflanzlichen Lebensmitteln weit geringer ist als bei
tierischen Lebensmitteln ist eine vorwiegend pflanzliche Erndhrung auch
weniger belastend fiir die Umwelt und schont somit das Klima.

Lebensmittel mit Bio-Qualitat kdnnen das Klima ebenfalls schonen, da
hierbei Standards erflllt werden mussen, die sowohl Klima als auch
Tierwohl beinhalten. Beispielsweise dirfen keine chemisch synthetisierte
Dinger verwendet werden und Pflanzen werden ohne
Pflanzenschutzmittel angebaut und Tierhaltung und Fiitterung sind
ebenfalls regulierter (DGE, o. J.).

o

2. Gemduse und Obst

Neben den genannten Vorzigen der Nghrstoffe und Ballaststoffe sind
Obst und Gemuse ebenfalls ein sehr gutes Mittel, um ein Sattigungsgefiihl
zu erzeugen.

Da es sich dabei um die gréRte Lebensmittelgruppe handelt gibt es auch
eine groRe Vielfalt, um Abwechslung und Farbe in die Erndhrung zu
integrieren.

400g Gemuse, aufgeteilt auf 3 Portionen und 250g Obst auf 2 Portionen
sind zu empfehlen und 125g gegarte Hilsenfriichte zur Ergénzung. Statt
einer Portion Obst kénnen auch 25g Nisse (ungesalzen), Olsaaten oder
Trockenfriichte verwendet werden, wobei hier die PortionsgréfRe wegen
dem erhohten Kaloriengehalt kleiner ausfallt.

Obst und Gemdse sollte bestenfalls in jede Mahlzeit eingebaut werden und
mdglichst schonend zubereitet werden, um mdglichst viele Nahrstoffe zu
erhalten. Ebenfalls kann ein Smoothie, eine Suppe oder Saft hin und
wieder eine Portion Gemuse oder Obst ersetzen, hierfur kann auch gut
Gemdse oder Obst mit Schénheitsfehlern gekauft werden, um
Lebensmittelverschwendung zu vermeiden.

Um eine noch bessere Umweltbilanz zu erreichen sollte Obst und Gemuse
regional und saisonal gekauft werden (DGE, o. J.).

(o4
3 e Vollkorn Q

Ein wichtiger Bestandteil in der Ernghrung sind Kohlenhydrate, da sie eine
Energiequelle darstellen und fur Sattigung sorgen.

Getreide ist eine gute Quelle an Kohlenhydraten und Vollkornprodukte
enthalten im Vergleich zu Weimehlprodukten mehr Néhrstoffe,
Ballaststoffe, Vitamine, Mineralien und sattigen langer.

30g Ballaststoffe sollten aus Vollkornprodukten, Gemuse, Hulsenfriichten
und Obst taglich aufgenommen werden. Eine weitere gute Quelle fur
Kohlenhydrate sind Kartoffeln und Wurzelgemdse.

Mit 2 Scheiben Vollkornbrot, 4 geh&uften Essléffeln Haferflocken und 100g
Vollkornnudeln (gekocht) ist bereits die Hélfte der empfohlenen Menge an
Ballaststoffen aufgenommen (DGE, o. J.).
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4. Tierische Lebensmittel

Eine rein pflanzliche Erndhrung ist zwar vollstdndig maglich, tierische
Produkte stellen aber dennoch eine einfach zugéngliche Quelle fur ein
paar essenzielle Nahrstoffe und Proteine dar, was eine ausgewogene
Erndghrung mit weniger Aufwand méglich macht.

Beispielsweise Vitamin B12 ist nur in tierischen Lebensmitteln in
ausreichenden Mengen vorhanden, um den menschlichen Bedarf zu
decken, ohne Supplementierungen einnehmen zu miissen (DGE, o. J.).

Proteine sind zwar auch in einer rein pflanzlichen Ernghrung gut
zugdanglich in Form von beispielsweise Hulsenfriichten und
Sojaerzeugnissen, allerdings bedarf es generell etwas mehr
Auseinandersetzung mit dem Thema Erndhrung. Tierische Quellen bieten
daher eine einfache Alternative, da sie eine hdhere Konzentration an
Proteinen und Vitamin B12 beinhalten.

Besonders fermentierte Milchprodukte wie Joghurt, Buttermilch, Quark
oder Kase sind gute Lieferanten an Vitamin B12, Calcium und Protein, die
DGE empfiehlt daher den taglichen Verzehr.

Allerdings beinhalten Milchprodukte auch viele Kalorien, es sollte daher
darauf geachtet werden, fettarme Varianten zu kaufen und die Produkte
mit Obst oder Gemiise zuzubereiten (DGE, o. J.).

Empfohlen wird auch ein- bis zweimal pro Woche Fisch zu essen, da
fettreiche Fische wie Lachs, Makrele, Forelle, Karpfen und Hering gute
Quellen fur Omega-3-Fettsduren sind. Ebenfalls enthalten Fische wie

Kabeljau und Rotbarsch Jod, was wichtig fir die Funktion der Schilddriisen
ist (DGE, o. J.). Pflanzliche Quellen fir Omega-3-Fettséuren sind
beispielsweise Leinsamen und Lein-Erzeugnisse und Jod ist bei fast allen
gangigen Kochsalzen in ausreichender Menge beigesetzt.

Fleisch ist eine gute Quelle fur Vitamin B12, Eisen, Zink und Selen und
kann somit in kleinen Mengen eine vollwertige Ernghrung erleichtern.
Empfohlen wird aber von der DGE ein wéchentlicher Verzehr von nicht
mehr als 300g, da sperziell rotes Fleisch wie Rind, Schwein, Lamm, Schaf
und Ziege ein erhohtes Risiko fir Darmkrebs darstellt, Gefligel ist weniger
bedenklich, sollte aber ebenso nicht die wchentliche Vorgabe
Uberschreiten. Fleisch und speziell Wurst enthdlt aber auch ungiinstige
Inhaltsstoffe, am besten ist also fettarme Fleischstilicke in unverarbeiteter
Form zu kaufen (DGE, o. J.).

Eier sollten selten gegessen werden, da sie zwar hochwertiges Protein,
aber auch viele Kalorien und Cholesterin enthalten und Risiken fir diverse
Krankheiten erhéhen. Sie stellen demnach keinen notwenigen Bestanteil
einer gesunden Erndhrung dar und eine pflanzliche Ernéhrung sollte daher
vorgezogen werden (DGE, o. J.).

Generell gilt aber, weniger tierische Lebensmittel, speziell Fleisch zu essen,
hat sowohl gesundheitliche als auch umweltbezogene Vorteile durch einen
verringerten Ressourcenverbrauch und einem geringeren
SchadstoffausstoB in der Produktion (DGE, o. J.).

5 e Fette

Fette stellen einen wichtigen Teil der Erndhrung dar, sind aber meist
UbermdRig in verarbeiteten Lebensmitteln wie Wurst, StiRwaren, Gebdack,
Fastfood und Fertigessen vorhanden.

Zu unterscheiden sind geséttigte (primdr pflanzliche) und ungeséttigte
(primér tierische) Fette, wobei ungesattigte Fette mdglichst den Grofteil
oder sogar ausschliellich die verwendeten Fette in der Erndhrung
darstellen sollten, da gesattigte Fette Blutfettwerte negativ beeinflussen
und somit der Gesundheit schaden.

Pflanzliche Ole, Margarine, Nisse und fette Fische sind gute Quellen fur
ungesdttigte Fette und Vitamin E. Rapsé! stellt hierbei einen besonders
guten Allrounder dar, da es den geringsten Teil von gesdttigten Fetten und
gleichzeitig sehr viel Omega-3-Fettsduren und Vitamin E beinhaltet.
Walnuss-, Lein- Soja- und Olivens| sind auch zu empfehlende Ole.

Im Gegensatz zu Butter enthdlt Margarine zum Beispiel weit mehr
ungesdttigte Fette und stellt somit eine gute Alternative dar.

Nicht alle pflanzlichen Fette sind gesund, Palmél und Kokosfett
beispielsweise beinhalten grolle Mengen an gesdattigten Fetten und sie sind
auch umwelttechnisch betrachtet bedenklich. Hierbei sollte beim Kauf auf
nachhaltigen und zertifizierten Anbau geachtet werden (DGE, o. J.).

6. Zucker & Salz | \_)

Sowohl Haushaltszucker (oft zugesetzter Zucker) als auch brauner Zucker,
Honig, Agavendicksaft, Kokosblitenzucker, Sirup und Zucker aus Frichten
sind alle gleichermallen zu bewerten.

Verarbeitete Lebensmittel wie Fruchtjoghurt, Milchmischgetranke,
Fruchtsaft, aber auch Sofen wie Ketchup, Dressings und Fertigmahlzeiten
wie Pizza beinhalten oft zugesetzten Zucker.

Speziell StRgetranke beinhalten oft sehr viele Kalorien und kaum
lebensnotwendige Nahrstoffe, wodurch das Risiko auf Ubergewicht und
Diabetes, aber auch Karies stark steigt.

Salz fuhrt in erhéhter Aufnahme zu Bluthochdruck und férdert damit das
Risiko fir Blutkreislauferkrankungen. Es sollte daher darauf geachtet
werden, nicht zu viele verarbeitete Lebensmittel wie Brot, Ké&se, Fleisch,
Waurst, Fastfood und Fertigessen zu konsumieren und aber auch beim
Kochen den Salzgebrauch zu minimieren.

Es wird empfohlen primar Krauter und Gewdrze zu verwenden und in
geringen Mengen mit Jod und Fluorid angereichertes Salz (DGE, o. J.).
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7. Trinken

Der menschliche Kérper benétigt Flussigkeit in Form von Wasser,
ungezuckerte Tees sind aber auch zur Flussigkeitsaufnahme geeignet.
Wenig geeignet sind StiBgetrdnke wie Limonaden, Fruchtsaftgetrdnke,
Eistees und Milchmischgetrdnke, da diese viel Zucker und Kalorien oder
auch SuB-, Farb- und Aromastoffe beinhalten, gerade wenn es sich um
sogenannte Light-Getranke handelt.

Auch aromatisiertes Wasser kann Zucker enthalten.

Eine bessere Alternative ist mit aufgeschnittenem Obst, GemUse oder
Krdutern Wasser zu aromatisieren, um fir Abwechslung zu normalem
Wasser zu sorgen.

Alkoholische Getrénke bieten neben einem hohen Kaloriengehalt und
einem erhdhten Krebsrisiko noch weitere, gesundheitliche Gefahren.
Lebererkrankungen und Schadigung von Bauchspeicheldrise und
Herzmuskel sind ebenfalls mit Alkoholkonsum in Verbindung zu bringen
und fir eine gesunde Erndhrung sollte ganzlich auf Alkohol verzichtet
werden.

Es gibt zwar weniger schadliche Mengen, aber keine Form von
regelmaRigem Alkoholkonsum ist gesund.

Am besten ist, Wasser aus der Leitung zu trinken, anstatt abgepacktes
Wasser in Plastikflaschen zu kaufen. Somit kann Geld, Verpackung und
Transport gespart werden (DGE, o. J.).

Q
255
8. Zubereitung

Um méglichst viele Ndhrstoffe beim Kochvorgang zu erhalten, sollte
méglichst wenig Wasser und Hitze verwendet werden.

Garen und Dunsten bietet sich besonders an um ndhrstoffschonend zu
kochen, allerdings sollte bei tierischen Produkten darauf geachtet werden,
dass diese tatséchlich ausreichend gekocht sind, um
Lebensmittelinfektionen zu verhindern.

Wird zu viel Hitze angewandt kénnen Bereiche des Essens verkohlen, was
krebserregende Stoffe produziert. Diese schwarzen Stellen sollten dann
nicht mehr gegessen werden. Passieren kann dies besonders beim Braten,
Frittieren, Backen oder Grillen.

Um umweltschonender zu kochen kann auch die Resthitze von Herd oder
Backofen verwendet werden, um den Kochvorgang mit geschlossenem
Deckel zu beenden (DGE, o. J.).

N7,

9 e Achtsamkeit

Fur eine Mahlzeit sollte man sich Zeit nehmen, da langsames Essen den
Genuss férdert und das Sattigungsgefihl unterstitzt.

Erst 15-20 Minuten nach Beginn einer Mahlzeit setzt das Sattigungsgefihl
ein, somit kann es passieren, dass bei zu schnellem Essen das
Sattigungsgefuhl zu spat einsetzt.

Um Geld und Ml zu sparen wird empfohlen einen Einkaufszettel zu
verwenden, damit nur das gekauft wird was gebraucht wird und weniger
Essen weggeworfen wird.

Ist das Mindesthaltbarkeitsdatum Gberschritten sollte mit den Sinnen
(riechen, schmecken, anschauen) getestet werden, ob das Lebensmittel
trotzdem noch verzehrbar ist. Bei Fleisch hingegen gibt es ein
Verbrauchsdatum, das tatsdchlich nicht tiberschritten werden sollte (DGE,
o.J.).

1 0. Bewegung

Die DGE z&hlt ausreichend Bewegung zu einer gesunden Erndhrung dazu,
da eine vollwertige Erndhrung und kérperliche Aktivitét Hand in Hand
gehen fur ein gesundes Leben.

Es wird empfohlen mindestens 30-60 Minuten moderaten Sport téglich zu
betreiben, da regelmaRige, sportliche Aktivitat nachweislich das Risiko auf
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Krebs senkt und Depressionen
entgegenwirkt. Ebenfalls férdert Bewegung den Muskelaufbau, was zu
einem erhdhten Kalorienverbrauch fihrt.

Sowohl Unter- als auch Ubergewicht sollten vermieden werden, da beide
Extreme unterschiedliche Krankheitsbilder hervorrufen kénnen.

Es wird empfohlen méglichst viele Wege zu Full oder mit dem Fahrrad zu
erledigen und die Treppe zu gehen, statt mit dem Aufzug zu fahren, da
dies einfache Méglichkeiten zu kérperlicher Aktivitat bietet und gleichzeitig
klimaschonend ist (DGE, o. J.).
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Erndhrung mit
Beeintrdchtigungen

Eine gesunde und ausgewogene Ernéhrung ist fur alle Menschengruppen
gleichermaBen wichtig, so auch mit geistigen und kérperlichen
Beeintrachtigungen.

Dennoch kann sich eine gesunde Erndhrung bei Menschen mit geistiger
oder mehrfacher Beeintrachtigung als schwierig gestalten, da die
Nahrungsaufnahme teilweise nur bedingt méglich ist und kérperliche
Beeintrdchtigungen dem Kérper teilweise mehr und teilweise weniger
Energie abverlangen.

Ebenfalls haben Erkrankungen unterschiedlichster Art bei Menschen mit
Beeintrdchtigung meist schwerwiegendere Folgen als bei Menschen ohne
Beeintréchtigung (Behinderung.org, 2020).

Psychische Belastung

Auch dient eine erhéhte Nahrungsaufnahme oft zur Kompensation von
Stressfaktoren wie soziale und gesellschaftliche Ausgrenzung und einer
verringerten Wertschétzung und Anerkennung.

Arbeitslosigkeit, finanzielle Not, soziale Vereinsamung, Langeweile und viel
Zeit sind ebenfalls Faktoren, die zu einer erhdhten Nahrungsaufnahme
fuhren kénnen.

Vielen Menschen mit geistiger Beeintréchtigung fehlt es an
Selbstbestimmung, da sie zwar ihre Rechte und Méglichkeiten kennen,
aber taglich mit der Realitat und ihren Grenzen konfrontiert werden.
Beispielsweise das Leben in einer nicht selbst gewdhlten Gemeinschaft, mit

geteilten Lebensraumen, Larm und sozialer Unruhe kann ein groBer
Stressfaktor sein.

Stresshormone haben weitere negative Einflusse auf den
Kalorienverbrauch und einem regulierten Hungergefuhl, wahrend
bestimmte Lebensmittel die Gliickshormone Serotonin und Dopamin

ausschiitten, wodurch Essen als Kompensation dienen kann (Nowag, 2017).

Menschen mit dem Down-Syndrom leiden haufig an Kleinwuchs, mentalen
Entwicklungsstérungen und diversen Genmutationen, wodurch sowohl ein
geringerer Grundverbrauch von Kalorien als auch eine gehemmte
Ausschittung von Leptin einhergeht.

Leptin ist ein Hormon zur Steuerung des Sattigungsgefihls. Der Leptin
Haushalt ist bei Menschen mit Down-Syndrom vergleichbar mit einem
hungernden Menschen, also ein Sattigungsgefihl ist schwer bis gar nicht
zu erreichen und es wird ein konstantes Hungergefuhl verspurt.

Ebenfalls sind Muskelschwache und etwaige Bewegungseinschrdnkungen
durch Sehschwierigkeiten oder Kreislauferkrankungen haufig zu
beobachten, wodurch sich zusatzlich ein geringerer Kalorienverbrauch
erschlieBt (Nowag, 2017).

Ein haufiges Problem im alltéglichen Leben ist die regelméBige
Flussigkeitsaufnahme, wodurch Gehirnfunktion, Stoffwechsel, Haut und
Schleimhéute leiden kénnen.

Nierenerkrankungen sind haufig ein Erscheinungsbild von zu wenig
Flussigkeitsaufnehme, da der Kérper Wasser benétigt, um Giftstoffe
abzutransportieren (Behinderung.org, 2020).

26 X
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52 VI. QUALITATIVE FORSCHUNG 3

Kochen mit Betroffenen

Lebenshilfe Graz

// Best Case Szenario

Um den ,Ist-Stand” abzuprifen wurde ein Termin zum Kochen mit einem Betroffenen in der
Lebenshilfe Graz vereinbart. Observiert wurde der Ablauf vom Rezept aussuchen, Einkaufsliste
erstellen, Einkaufen und Kochen.

Die Fakten

Der Proband kocht gerne selbst, tut dies aber nur unter Aufsicht eines Betreuers.

Durch seine ehemalige Arbeitsstelle in der Kiiche einer Mensa hat der Proband bereits viel
Erfahrung in der Kiiche und Textversténdnis, sowie Zahlenversténdnis sind vergleichsweise mit
den anderen Bewohnern stark ausgeprdgt.

Die Observation soll demnach Einblicke in das ,best case” Szenario geben, um daraus die
Anforderungen fir die geringst nétige Lésung zu finden, die dann, je nach Einschrénkung,
erweitert werden kann.

Das Rezept

Der Betroffene hat selbst eine Sammlung an Rezepten, welche von
Bekannten und Betreuern zusammen aus dem Internet umgeschrieben
wurden, teilweise hat der Betroffene auch selbst aufgeschriebene Rezepte.

Das Rezept, das der Betroffene fiir den Tag ausgesucht hatte, war eine
Gemdusepfanne.

Aufbau

Gegliedert ist das Rezept in Zutaten und Zubereitung. Es wurde in
Textform verfasst und lediglich auf komplexe Begriffe verzichtet.

Probleme

Die Zutaten sind ohne Mengenangaben aufgelistet.
Es gibt keine Ubersicht, wie viel Essen mit dem Rezept gekocht wird.

Der Betroffene schreibt alle Zutaten auf die Einkaufsliste. ,Frisches
Gemiuse oder Tiefkiihigemiise” wiirde er beides kaufen, statt das eine oder
das andere.

Unspezifische Angaben. ,Gewlrze nach freier Wahl® fihren zu Verwirrung.
Der Betroffene wusste nicht, was er kaufen soll, denn es wird genau
gekauft was dasteht und ,Gewtiirze nach Wahl* gibt es nicht zu kaufen.

Eine Chilischote wiirde gekauft und benutzt werden, obwohl der Betroffene
gar nicht gerne scharf isst.

Gemiisepfanne

Welche Zutaten brauche ich:

o Gemiise nach freier Wahl also zum Beispiel Zwiebel, Paprika,
Brokkoli, Zucchini, Melanzani, Bohnen, Tomaten,...
(Tiefktihlgemiise geht auch)

o Gewiirze nach freier Wahl also zum Beispiel Krauter, Salz, Pfeffer,
Basilikum, ...

o Chilischote

* Knoblauchzehe (feingehackt)

Zubereitung:

Fur die GemUsepfanne die Zwiebel, die Chilischote und die
Knoblauchzehe kleinschneiden und in einer Pfanne mit Olivend|
anbraten.

Restliches Gemiise zugeben und ca. 10-15 Minuten anbraten.

Die Gemusepfanne mit Salz, Pfeffer und Krautern nach Geschmack

abschmecken. 28 X
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Der Einkauf

Die Suche nach den Zutaten hat lange gedauert, auch wenn die Zutaten
im direkten Sichtfeld waren. Es scheint, vom Begriff ,Paprika“ auf das
Aussehen von Paprika zu schlieRen gestaltet sich schwer und die Aufgabe
wird erschwert durch die Menge an Zutaten im Geschdft.

Ohne Betreuer wdre der Einkauf nochmal wesentlich problematischer
gewesen.

Die Zubereitung

30X

Fir die Zubereitung hat der Betroffene nach dem Schneiden von jedem
einzelnen Gemise nochmal nachlesen missen, was er mit dem Gemdse
machen muss.

Die Zeitangaben wurden komplett ignoriert.

Gewlrze wurden nicht hinzugegeben, da ungenau in der Angabe ,nach
Geschmack abschmecken®.

Das Kochen

Beim Kochen selbst hatte der Betroffene keine ersichtlichen Probleme, da
er schon lange in einer Kiiche gearbeitet hat und somit viel Erfahrung
sammeln konnte.

Key Findings

Rezepte mdssen so klar und unmissversténdlich wie méglich sein.

Freie Wahl ist nur verwirrend. Fix definierte Mengen und Zutaten.

Die Suche nach Zutaten kénnte vielleicht mit Bildern vereinfacht
werden.

Gewlrze missen auch eine klare Mengenangabe aufweisen, da
sonst Unklarheiten entstehen kénnen.

Zeitangaben gestalten sich als schwierig und mussten anders
dargestellt werden.

kmut Betreuer kochen andere Betroffene nicht weil sie Probleme
beim Schneiden haben und generell Verletzungsgefahr besteht.
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56 VI.KOCHEN

Analyse und Aufbau
von Rezepten

Durch Analyse von verschiedenen Rezept-Formen soll herausgefunden
werden, wie nach derzeitigem Stand Rezepte aufgearbeitet sind. Es gilt
herauszufinden, welche Elemente ein Rezept ausmachen und welche
Kommunikations- und Informationssysteme verwendet werden.

Mit dem daraus erlernten Wissen kann der Ist-Stand vom
Kommunikationsdesign derzeitiger Rezepte eruiert werden und damit als
Wissensbasis fir eine Neuinterpretation des Konzeptes ,Kochen” dienen.

Legende

O Titel : Anleitung
A
A

Kurzinformationen 2 Geschichte

Mengenangaben 29 Bild

Kochbuch A

’ Pappardelle mit Harissa,
schwarzen Oliven und Kapern

Fiir 4 Personen

2 EL Olivensl

1 grofie Zwiebel, in
diinne Ringe geschnitten
(2205)

3 EL Rosen-Harissa
(je nach Marke bis zu

50% mehr oder weniger;

siehe Seite 313) (45g)

400g Kirschtomaten,
halbiert

55g entsteinte Kala-
mata-Oliven, halbiert

20g sehr kleine Kapern
(2.B. Nonpareilles)

15g Petersilie, grob
gehacke

500g Pappardelle
(oder andere breite
Bandnudeln)

120g griechischer
Joghurt

Salz

32°X

Pappare bedeutet »verschlingen« auf italienisch und genau das ist
das Schicksal dieses Gerichts (besonders bei Tara zu Hause, wo ihr
Mann es meist sonntagsabend zubereitet). Ich mag es gen feurig,
aber die Harissa-Dosis ldsst sich problemlos reduzieren. Wer méchte,
kann die Sauce bis zu 3 Tage im Voraus zubereiten und bis zur Ver-
wendung im Kiihlschrank aufbewahren.

1. Das Ol in einer groBen Pfanne (zu der es einen passenden
Deckel gibt) bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen. Sobald
es heiB ist, die Zwiebelringe hineingeben und 8 Minuten anbra-
ten, bis sie weich und goldbraun sind; gelegentlich umriihren.
Harissa, Tomaten, Oliven, Kapern und % TL Salz hinzufiigen und
3-4 Minuten unter hiufigem Riihren mitgaren, bis die Tomaten
langsam zerfallen. Nun 200 m| Wasser unterriihren, sobald die
Mischung kocht, die Hitze herunterschalten und die Sauce zuge-
decke weitere 10 Minuten kécheln lassen. Den Deckel abnehmen
und die Sauce noch 4-5 Minuten eindicken lassen. Zuletzt zwei
Drittel der Petersilie unterriihren und den Topf beiseitestellen.

2. Inzwischen in einem groBen Topf reichlich gesalzenes Was-
ser zum Kochen bringen. Die Pappardelle hineingeben und nach
Packungsangabe al dente kochen. Griindlich abtropfen lassen.

3. Die Pasta zuriick in den Topf geben, die Harissa-Sauce und

1 Prise Salz hinzufiigen und alles sorgfiltig vermengen. Auf vier
tiefe Teller verteilen, mit einem Loffel Joghurt und der restlichen
Petersilie (5g) garnieren und heiB servieren.

Abbildung siehe rechs, im Vordergrund: Gigli mit Kichererbsen
und Za'atar (siehe Seite 203)

X
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Kochbuch B

on
vegetables

PHAIDON

Jjeremy fox

Aiaeni

makes 8
carta da musica
carta da musica, phoe e e

leaves, things ik GRela e ey

assorted leaves, herbs, and shaved

J - 1 vegetablos (s00 Note)
& truffled pecorino Pl S
cheese (or aged pecorino or
parmigiano-reggiano)
extra.virgin olive oil, for brushing
+1ablespoon chopped rosemary
n 1 worked at Mumbo Jumbo in Atlanta, Georgia, we used to 14 teaspoons chili Hakes
hase ready-made Sardinian flatbread (also called carta do musica). kosher salt
s own it's not that tasty, but brushed with olive oil and toasted, it sofaon wedges
to something great. Whenever we had a VIP in the restaurant we Haky sea salt
would send it out topped with herbs and truffles—and the like—and
| always dreamed that one day, if | had a pizza oven, | would start making
these myself. When | opened Ubuntu | got to do just that, and as a result,
this was probably my favorite dish on the menu. It is basically a vehicle x

for everything great that we happened 1o have on hand. Just for fun,
and despite Ubuntu being a vegetarian restaurant, we always served it
on a pig-shaped wooden board.

%1t For the “leaves and things,” | like to use pea tendrils, nasturtiums,
calendula, young beet (beetroot) greens, fava (broad bean) leaves,
parsley, shaved carrots, and shaved radishes. But really whatever is
seasonal, fresh, and sounds good 1o you will work great.

Once the carta da musica is dried out in the oven, it will keep for a very
long time—so that step can be done very far in advance.

A imake the carta Fill a 1-cup (240 ml) measuring cup (measuring jug) with ¥3 cup (160 ml) warm (105°
da musica 10 115°F/40° to 46°C) water, sprinkle in the yeast, and stir it to blend. Let stand for about
A 10 minutes to activae the yeast
A In a stand mixer fitted with the paddle attachment, combine the flour and kosher salt
2 and mix on low speed to blend

With the mixer running, pour in the yeast/water mixture, increase the speed to
medium, and beat the dough until it is smooth and elastic, about 4 minutes. The dough
will be slightly sticky to the touch

Lightly coat a medium bowl with the olive oil. With your hands lightly oiled as well,
shape the dough into a ball and place in the bowl. Turn the dough ball over so that it is
coated all over with the olive oil. Cover the bowl with plastic wrap (clingfilm) and let
the dough proof in a warm area for around 2 hours—the dough will rise very slightly,

but will not double in volume.
Once the dough is proofed, place a pizza stone on a rack positioned in the center of the
| oven and begin preheating the oven and stone to S00°F (260°C/Gas 10). Give the stone
at least 1 hour to preheat so that the carta will cook evenly and consistently. (Although
a pizza stone has much better heat retention and will create a superior product, you can
| also use an 18 x 13-inch/46 x 33 cm baking shee ck it in the oven upside down;
| gives you a flat surface with no lip, making it easier to lay down and remove the dough.) —

33X
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Onlineblog A

Veganes Madras Curry mit Apfel

Zutaten

Fir das Madras Curry:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

15 g frischer Ingwer

500 g Blumenkoh!

2:3 EL Kokos&!

1 TL Zimt

4-5 EL Madras Curry Pulver
1TL Paprikapulver edelsi
2 TL Agavendicksaft

200 ml Kokosmilch

400 ml passierte Tomaten
400 g Kichererbsen aus der Dose
Salz & Pleffer

AuBerdem:
250 g Reis

1 Apfel

1 rote Zwiebel

10 g frischer Koriander

optional: 1 Kleine Chil

optional: etwas frischer Zitronensaft

dd 42

~

ZUCKER & JAGDWURST
veganer Foodblog

Zubereitung

1. Den Reis nach Packungsanleitung zubereiten. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen und

zerkleinern.

. Den Blumenkohl waschen, die Réschen abtrennen und jedes Réschen vierteln.

©

. Ein groe Pfanne oder einen Topf mit Kokosdl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
anschwitzen. Nach 2-3 Minuten Zimt, Madras Curry Pulver, Paprikapulver und Agavendicksaft

hinzugeben und kurz mit anschwitzen.

IS

. Nun mit Kokosmilch und passierten Tomaten aufgieBien und die Sofie pirieren. Die Blumenkohl

Réschen im Anschluss hinzugeben und 10 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen.

5. Nun die Kichererbsen hinzugeben und weitere 5 Minuten kécheln lassen.

o

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Koriander waschen und die Bléiter vom Stiel abzupfen, die
rote Zwiebel schélen und fein wirfeln und den Apfel waschen und raspeln. Optional die Chilischote

in Ringe schneiden und etwas frischen Zitronensaft auspressen.

7. Das Madras Curry mit Reis, frischem Koriander, Zwiebelwirfeln, geraspeliem Apfel und optional

Chili und frischem Zitronensaft servieren.

Onlineblog B

Spinach Stuffed Spaghetti
Squash

Author:

This easy vegan garlic spinach and feta cheese
Spaghetti Squash recipe is the best healthy ana

delicious comfort food for fall! These stuffed
squash boats are cheesy, creamy, dairy-free,
gluten-free, loaded with vegetables, and even
Jow-carb!

5 von 25 Bewertungen

&
Prep Time Cook Time
40 mins 15 mins
< R
Course Servings Calories
Appetizer, Lunch & Dinner, Main Servings 292 keal
Course, Pasta, Side Dish
L 4
Ingredients
* 1spaghetti squash
« 1-2 thsp divided
« 3 garlic cloves
« 7 0z spinach 200g, fresh or frozen
* 2/3 cup or cashew cream, *see recipe notes
* salt and pepper to taste
e lcup 150g, optional
* 3/4cup 75g, grated, optional

To serve (optional)

* pine nuts

35X

Bei den Onlineblogs nimmt die Geschichte
einen sehr groBen Teil in Anspruch,

i 1 befindet sich aber vor dem Rezept und ist
I somit vom Rezept losglost.

X

X

Instructions

Cook Spaghetti Squash
@ rreheat oven to 400°F (200°C).

© usca sharp knife to cut the spaghetti squash in half lengthwise. Then use a
tablespoon to scoop out the seeds.

© Rub the insides of each squash half with a little bit of olive oil, then place
them cut side down on a baking dish or sheet. Bake for about 40 minutes, or
until tender and easily pierced with a fork. Cooking time varies depending on
the size of your squash. A small squash is done sooner (30 mins) than a large
squash (60 mins).

@ once squash is done baking, set aside until it is cool enough to handle.
Then fluff the interior with a fork to get a spaghetti-like texture.

Spinach Cream

@ inaskilletor saucepan, heat a drizzle of olive oil over medium-high heat.
Add the garlic and sauté for a minute, stirring, until fragrant. Then add the
spinach and cook for a further minute until wilted. Drain any excess liquid
as needed, then stir in the vegan cream cheese (or cashew cream*) to
combine. Season with salt and pepper to taste.

Stuffed Spaghetti Boats
© Add the spinach cream into each squash boat and stir to mix. Top with
and additional grated dairy-free cheese or Lif
desired.

@ Bake at 356°F (180°C) for 8-10 minutes, then turn your oven to broil and bake
another 3-5 minutes or until hot, cheesy and slightly golden-brown on top.

© serve immediately while hot with toasted pine nuts and fresh thyme on top!

Notes
* Cheese: You can either use store-bought dairy-free cream
cheese/ricotta/créme fraiche or make your own .Fora
"saucier result, | suggest making this ,or this

or this . For more recipes make
sure to read my blogpost (I've linked my favorite vegan cheesy recipes which
go well with stuffed squash).

« Meal Prep Tip: You can bake the squash ahead of time. Once baked, scrape
the flesh out of its skin and keep refrigerated in a covered container.
Reserve squash shells to use as serving bowls as desired and store
separately. When ready to serve, make the spinach cream and bake until hot
as instructed or just reheat in the microwave!

* Nutrition facts: These should be for 1 Serving (1 Stuffed Squash Boat).

Nutritions
Calories: 292kcal | Carbohydrates: 7.5g | Protein: 12g | Fat: 24.5g

Nutrition is calculated automatically and should be used as estimate.
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fitgreenmind -

Original Audio

KICHERERBSEN WRAP 7,

Das ist ein 5Smin Mittagessen. Ich bin darauf gekommen, als ich
nach einer Fahrstunde super hungrig war, ihr musst ihn

ausprobieren! =
Alles liebe
Maya

RECIPE (1 Portion, 5min Zubereitungszeit}:

Fullung:

-150g gekochte Kichererbsen
-1 El Tomatenmark

-2 El Veganer Joghurt

-ein Spritzer Zitronensaft
-Salz nach Geschmack

-1 Tl Garam Masala, Kumin

-1/2 Tl Knoblauchpulver und Chilipulver

-ein Schuss Agavendicksaft

Vermischen und die Wraps mit der Fullung, Salat, Gurke und
Tomate flillen (hab auch noch das Aprikosenchutney meiner

Mutter dazu gemacht)

#easyveganrecipes #easyveganmeals #easyrecipes #eassyfood
#easyvegan #veganfood #veganrecipes #quicklunch

#quickcooking #quickrecipes

5h

alhartahamhi If thars wiac a hama Aaliven: canica af all vanr =

Qv

34,619 likes

14 HOURS AGO

@ Add a comment..

Social Media A

herbifoods *

Yoke Lore + Beige (Audiotree Live Version)

00
o

herbifoods VEGAN BURGER BOWL -
RECIPE

- 2 handfuls lettuce/greens of choice

- handful cherry tomatoes

- 1 tbsp olive oil

- 1/2 red pepper

- 1/2 yellow pepper

- 1/2 zucchini

- 1 avocado

- 1/2 lime

- salt & pepper

- 1 vegan patty of your choice

- handful of chips (or roasted potatoes)
- quick pickled onions (see last recipe)
- burger sauce of choice

L

4444

@ In a hot pan sauté peppers and zucchini until slightly charred,
but still a little crunchy. Set aside, then cook the patty.

@ For the guacamole mash the avocado and mix with lime juice,
salt and pepper.

© Assemble the bowl, top with some pickled onions and the
sauce of your choice and enjoy!

Tag me if you make it | love seeing your remakes!

Follow @herbifoods for more easy to follow vegan recipes!

Much love to all of you, Paul

dd 42
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13,086 likes
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36 X @ @ Add a comment.
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| , Titel

Eine méglichst aussagekréftige
Benennung des Gerichts.

Key Insights

Geschichte

Hintergrundinformationen rund um
das Rezept des Autors oder der
Autorin.

Bild

Beispielhaft wird abgebildet, wie das
Gericht im zubereiteten Zustand
aussehen kann.

Kurzinformationen

Ein kurzer Uberblick tiber die Menge, die gekocht
wird, wie lange es durchschnittlich dauern wird und
gegebenenfalls noch extra Informationen wie
Ndhrwerte.

Zeit

Manchmal unterteilt in Vorbereitung und
Zubereitung, oft aber auch nicht ersichtlich, ob
unterschieden wird, oder nicht. Generell aber oft
sehr kurz bemessen.

Menge

Entweder in Personen oder Portionen gemessen,
wird die Menge angegeben, fur welche die
Mengenangaben berechnet sind.

Né&hrwert

Teilweise wird auch ein errechneter Nahrwert in
Kalorien angegeben. Je nach Rezept eventuell
sogar die Menge an Protein und Kohlehydraten pro
Portion. Primér bei online Rezepten.

Art des Gerichts

Manchmal wird angegeben, um welche Art von
Speise es sich handelt (Vorspeise, Hauptspeise, ...),
Zeitliche Art (Abendessen, ...) oder Ethnische
Herkunft der Speise (Asiatisch, Italienisch, ...).

Divers

Auch zusatzliche Informationen, wie Bewertung in
Sternen oder ob es sich um eine warme oder kalte
Speise handelt, kann angegeben sein.

Mengenangaben

Auflistung der Zutaten und Angabe der Menge.
Gegebenenfalls auch bereits eine Angabe, in
welcher Form eine Zutat verwendet wird (z.B.
Gewdirfelt, gepresst, ...)

Zahlbar

Eine Form von Mengenangabe sind z&hlbare
Elemente (z.B. 3 Karotten), wobei hier auch teilweise
abstrahierte Information vorkommt (z.B. 2 grofRle
Kartoffeln, was heilt groR?).

Gramm

Haufig sind Angaben in Gramm oder Kilogramm.
Hierbei wird vorausgesetzt, dass Zahlensysteme
verstanden werden und, dass Gramm/Kilogramm
bedeutet, dass eine Waage benétigt wird.

Liter

Ahnliches wie bei Gramm sind auch Angaben in
Liter/Milliliter héufig und setzen Zahlenversténdnis
und eine Messméglichkeit voraus. Manchmal
werden Liter und Kilogramm abwechselnd
verwendet, bei Wasser ist auch: 1 Kg =1 L.

Loffel

Besonders Bei Gewlirzen oder anderen geringen
Mengenangaben werden Essléffel und Teeldffel als
Messeinheit benutzt. Hier wird lediglich passendes
Equipment benétigt, die Loffel.

Becher

Ahnlich wie bei den Loffeln werden hier keine
Besonderen Kenntnisse vorausgesetzt, lediglich ein
Becher in der passenden Grdle dient als
Mengeneinheit.

Unspezifisch

Viele Informationen miissen abstrahiert werden oder
setzen besondere Kenntnisse voraus. Beispielsweise
eine Prise, ein Schuss, nach Geschmack, eine Hand
voll, reichlich, aber auch beispielsweise Kichererbsen,
mit oder ohne dem Wasser aus der Dose.

44

Anleitung

Eine Schritt fur Schritt Anleitung Uber den
Kochprozess selbst, wann, was gemacht werden
muss. Der eigentliche Kochprozess wird hier
beschrieben.

Reihenfolge / Gleichzeitigkeit

Meist wird chronologisch aufgelistet, was zu tun ist,
teilweise mussen aber Schritte gleichzeitig passieren
(z.B. Ofen vorheizen, wahrend der Teig vorbereitet
wird), hierfiir missen aber die Schritte zeitlich
zueinander passen. Wenn das Schneiden vielleicht
langer dauert, kénnte das Ol in der Pfanne bereits zu
heill werden und anbrennen. Die durchschnittliche
Dauer der Schritte muss also beachtet werden.

Abstraktes Verstdndnis

Beschreibungen sind teilweise sehr ungenau und
verlangen eigene Einschétzung, z.B. halbe Hitze,
traufeln, scharf anbraten, unterrihren,
herunterschalten (auf welche Temperatur?), ...

Begrifflichkeit

Hin und wieder kommen Begriffe vor, die nicht aus
dem Alltag verstandlich sind, z.B. Diverse
Kichenutensilien. Ebenfalls kommen teils neue
Mengenangaben dazu, die vorher nicht genannt
wurden (z.B. Mit 200 ml Wasser aufgieRen).

Clustern von Information

Ein Schritt besteht hdufig aus vielen kleineren
Schritten, die zu einem Schritt zusammengefasst
werden. Dabei entstehen teils lange Absdatze, wo
man den Uberblick verlieren kann, es verkiirzt aber
das Rezept und sieht so nach weniger Arbeit aus.

Zeit

Zeitangaben setzen voraus, dass ein gutes, zeitliches
Gefiihl besteht oder eine Uhr verwendet werden
kann, bzw. eine andere Méglichkeit der Zeitmessung
besteht.
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62 VIIl. INFORMATION VISUALISIEREN

Informationsdesign

Im Informationsdesign geht es darum Informationen jeglicher Komplexitat verstandlich zu visualisieren. Hierfiir gibt es Grundbausteine, welche dhnlich wie ein Periodensystem
die einzelnen, kleinen Elemente eines Systems in Module integriert. Diese Module bilden letztendlich das Modulare Informationsdesign (MID), anhand dessen kann Information
visuell aufbereitet werden und kommunizierbar gemacht werden. Im Folgenden werden einige der Grundbausteine des MID zusammengefasst (Lachenmeier & Hil, 2022).

Farben

Eines der offensichtlichsten Unterscheidungsmerkmale ist Farbe, da Grundfarben leicht
zu differenzieren sind. Als Grundfarben gelten in dem Fall Rot, Blau, Griin, Violett, Rosa,
Orange, Gelb, Braun und Schwarz. Hauptfarben kénnen auch mit Weill oder Schwarz in
unterschiedlicher Sattigung gemischt werden, um Abstufungen zu schaffen. Hierbei
wird eine dunklere Farbe eher mit dlteren und helle Farben eher mit neuen
Informationen verbunden. Verliufe und Uberschneidungen mit Transparenzwert
dienen ebenfalls der Kommunikation von verlaufenden oder tiberschneidenden
Informationen (Lachenmeier & Hil, 2022).

Formen

Neben Farben sind Formen eines der starksten visuellen Differenzierungsmerkmale.
Geometrische Formen sind nur in begrenzter Zahl leicht unterscheidbar, dann sind sie
aber groRenunabhéangig gut unterscheidbar. Organische Formen kénnen die Diversitat
an Formen erweitern, allerdings ist hierbei auf eine noch begrenztere Anzahl zu achten,
da die Unterscheidungsmerkmale sonst nicht mehr ausgepragt genug sind. Ebenfalls ist
darauf zu achten, dass organische Formen nicht unbeabsichtigt als Objekt
wahrgenommen werden, eine bewusste Gestaltung der Form ist also wichtig. Rotation
kann gleiche Formen voneinander unterscheiden und bestimmte Formen (z.B. Dreieck)
haben ebenfalls die Eigenschaft, eine Richtung zu kommunizieren. Stapelung,
Unschérfe und Verformung kénnen ebenfalls zur weiteren Differenzierung ahnlicher
Formen verwendet werden (Lachenmeier & Hil, 2022).

Muster

Eine Flache mit einem Muster zu flllen kann eine weitere Form von
Differenzierung darstellen, allerdings gilt wie bei den Formen auch, es gibt
eine begrenzte Anzahl an leicht unterscheidbaren Mustern, bevor die
Unterschiede zu gering werden und missverstanden werden kdnnen
(Lachenmeier & Hil, 2022).

Isotype / Bilder

Abbildende Formen wie Icons oder Piktogramme, aber auch Bilder sorgen fiir
direkte Assoziationen, was daflr sorgen kann, dass mit einer relativ simplen
Abbildung viel Information Ubertragen werden kann. Es kann aber auch
passieren, dass es durch individuelle Hintergriinde bei Betrachter:Innen und
kulturellen Unterschieden unerwiinschte Bedeutungen hineininterpretiert
werden konnen, die Wahl der Abbildungen muss demnach vorsichtig
gestaltet sein, da schon allein Gr6Re, Form, Richtung und Hintergrund der
Darstellung die Interpretation verdandern kann (Lachenmeier & Hil, 2022).

Sortierung / Gruppierung

Bei der Sortierung und Gruppierung von Elementen gelten die
Wahrnehmungsprinzipien von Nihe, Distanz und Ahnlichkeit. Elemente die
sich dhneln und/oder nah beieinander sind werden als Gruppe
wahrgenommen (Lachenmeier & Hil, 2022).
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Microsoft

Microsoft Surface Adaptive Accessories

o L
Adaptlve Klt Im Gaming Bereich bietet Microsoft einen Basis-Controller an,
= 43 X welcher mit diversen Steuermdglichkeiten erweitert werden kann und

Mit einem Zubehér-Set fur die Surface Linie an Produkten hat Microsoft somit an die individuellen Bed(rfnisse eines Nutzers angepasst
werden (Abb. 46).

eine Méglichkeit geschaffen, mit wenigen Komponenten (Sticker und
aufklebbare Halterungen und Griffe) die Produkte einfacher bedienbar zu

Ei lant hritt ist im Herbst 2022 ei I t
machen fir Menschen mit diversen Einschrankungen. in geplanter Schritt ist es ebenso im Herbst 2022 ein modulares Se

anzubieten, welches mithilfe von 3D-gedruckten Anpassungen eine

Vielzahl an C terzubehd b h Il (Abb. 47).
Durch Farben, Formen und Strukturen werden zusammenhdnge telzahl an Computerzubehdr anpassbar machen soll ( )

geschaffen, beispielsweise die gleiche Farbe und Struktur am Kabel und
dazugehérigen Anschluss.

Wichtige Tasten kénnen mit wiedererkennbaren Strukturen versehen
werden und Farbcluster zum einfacheren Erkennen von Tastenfunktionen
angebracht werden.

Zum einfacheren Offnen gibt es einen aufklebbaren Henkel.




Joseph Joseph
M-Cuisine Microwave Kochset

Zwar nicht fir Menschen mit Beeintréchtigung konzipiert, aber eine
interessante Methode das Kochen zu vereinfachen.

Mit dem Kochset kann auf 3 unterschiedliche Weisen gleichzeitig
zubereitet werden. Wéhrend des Kochens kann man sich auch nicht
verbrennen oder sonstiges, da das Set rdumlich vom Nutzer getrennt
ist (Mikrowelle).

Bestehend aus vier, aufeinander gestapelten Teilen, mit
unterschiedlicher Farbung.

Der weille Topf dient zum Kochen von Reis, Nudeln, Kartoffeln oder
Ahnlichem.

Zum Dunsten von diversen Zutaten kann der graue Diinst-Aufsatz
auf dem Topf platziert werden. Dieser nutzt dann den beim Kochen
entstehenden Dampf zum Duinsten.

Ebenfalls gibt es einen roten Grill-Aufsatz, welcher fir Speck, Spargel
oder Pilze konzipiert wurde. Dieser staut den aufsteigenden Damp
der unteren Schichten auf der Unterseite und heizt sich somit auf.
Wird der Grill-Aufsatz nicht verwendet, muss wdhrend des Kochens
stattdessen der weille Deckel aufgesetzt werden, dieser dient
ebenfalls als Teller.

Nach dem Gebrauch kann das komplette Set im Geschirrspuler
gereinigt werden.

Joseph Joseph
Nest Messbecher Cup-System

Ebenfalls interessant ist das Messbecher-Set, da es das US-
Amerikanische Cup-System und das metrische System in einem
Produkt vereint.

Es erleichtert das Abmessen, da bestimmte Mengen mit
ProduktgréRen verbunden werden. 1 Cup = 250 ml

Dadurch kann es vermieden werden, Zutaten abwiegen zu mussen.

Ebenfalls gibt es viele Rezepte, welche auf das US-Cup-System
setzen, hier misste normal umgerechnet werden, oder Alternativen
aus dem Haushalt benutzt werden (zB. Eine Tasse und tatséchliche
Léffel). Tassen und Léffel sind nicht standardisiert und daher

unterschiedlich groR, sie stellen daher eine ungenaue Alternative dar.

Bestehend aus acht, ineinander gesteckten Teilen, mit
unterschiedlicher Farbung.

Far diverse Mess-GréRRen sind einzelne Produkte vorhanden.
Nachfolgend werden die Produkte von groR (im Produkt unten) bis

klein (im Produkt oben) aufgelistet.

1Cup, 1/2 Cup, 1/3 Cup, 1/4 Cup
1 Essloffel, 1 Teeloffel, 1/2 Teeloffel, 1/4 Teeldffel

Ebenfalls sind alle Teile Gesirrsptil-geeignet.
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Kinderleichte Selbst-Test
Becherkiiche Kochen in der Mikrowelle

Eine Reihe an Kochbichern, welche in Verbindung mit einem Messbescher
Set verwendet werden mussen. Die Rezepte sind so weit vereinfacht, dass
fur MaReinheiten die Becher verwendet werden, Sprache weit reduziert ist
und vieles wird durch Bilder dargestellt.

// Mit genannten Joseph Joseph Produkten

In einem Selbst-Test soll herausgefunden werden, wie gut eine komplette Mahlzeit in der
Mikrowelle zubereitet werden kann. Hierzu wird das Joseph Joseph Cup-System fiir Mengen

Es gibt Biicher mit Backrezepten und Herzhaften Gerichten aus aller Welt und das Joseph Joseph Mikrowellen-Kochset zur Zubereitung verwendet.

und auch eine vegetarische Edition. Der Fokus liegt eindeutig mehr am
Erleichtern vom Kochen und nicht auf gesunde Erndhrung oder dhnlichem.

Ebenfalls wird trotzdem vorausgesetzt, dass einige Utensilien bereits Dle Poten2|e"en VOI"telle
vorhanden sind und auch benutzt werden kénnen. Die einzige physische

Hilfe sind die Messbecher zum vereinfachten Abmessen von Mengen.
Vereinfachte Zubereitung durch Mengenangaben ohne Zahlen oder interpretierbaren Mengen.

Die Produktreihe richtet sich an Kinder. . . . . . Lo . . .
Zeitversténdnis muss nicht gegeben sein, sobald die Mikrowelle eingestellt ist, beendet sie den

Kochprozess nach der gegebenen Zeit.
Verletzungsgefahr minimiert durch rdumliche Trennung zum Nutzer (z.B. Verbrennen am Herd).

Schonende Zubereitung durch Diinsten der Zutaten, Nahrstoffe bleiben besser erhalten.

—
~
(SN
=

Gleichzeitige Zubereitung mehrerer Zutaten.

X
cg‘@
L &

Zutaten

1 Paprika
1/2 Zucchini

54 X 55X 56 X Kartoffeln (Boden der Schiissel bedeckt)

1 Cup Veggie Chunks

HOYdVv3s3d ¢0



Der Prozess

Die Kartoffeln waschen und mit gesalzenem Wasser in
den weillen Topf geben.

AnschlieBend mit dem Deckel 10 Minuten in der
Mikrowelle kochen lassen, wahrend das Gemuse
geschnitten wird.

Die halbe Zucchini und Paprika klein schneiden, in den
grauen Dinster geben und mit dem weilen Léffel (1/4
Teeldffel) mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den blauen Becher (1 Cup) Veggie Chunks auf der
roten Grillplatte verteilen und ebenfalls mit dem weilen
Loffel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den weien Topf mit den Kartoffeln aus der Mikrowelle
entnehmen (nach abgelaufener Zeit) und den Diinster
und die Grillplatte aufsetzen.

Nochmal fir 10 Minuten in die Mikrowelle geben.

Danach anrichten und genieBen.

Resultat und
Erkenntnisse

Die gekochte Menge hat fiir 2 Personen gereicht. Eine
Aufbewahrungsmdglichkeit wirde Sinn machen.

Der Topf kann kleiner sein, dafiir vielleicht der Diinster etwas
groler.

SoRen wdren schwer zuzubereiten, hier wird vielleicht eine extra
Ebene benétigt.

Der Platz in der Mikrowelle wurde stark ausgenutzt, wenig
Spielraum, eventuell problematisch in der Handhabung.

Beim Herausnehmen war es sehr heil, hier besteht
Verbrennungsgefahr.

Grillen funktioniert mé&Big gut, nur leichte Bréunung zu erkennen.

Die Kartoffeln waren durch, das Gemtse gut gediinstet, aber
etwas labbrig.

Bei den Bechern gibt es sehr viel Auswahl, kann verwirrend sein.
Der Steck-Mechanismus funktioniert nicht besonders gut.

Das Kochset kann in sich verrutschen.
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74 1. KONZEPT VISION

Aus dem Research definierte

Konzept Kriterien

Muss

/7
/7

V4
/7

/7
V/a

Ve
/7

/7

Einfach zu bedienen sein.

Erméglichen eine komplette Mahizeit
zu kochen.

Leicht zu reinigen sein.

Arbeiten unterstlitzen, aber nicht
abnehmen.

Glinstig in der Anschaffung sein.

So unmissverstdndlich wie méglich
sein.

Vor Verletzungen schiitzen.

Modular an die jeweiligen
Einschrdnkungen anpassbar sein.

Mehrere Sinne ansprechen, falls
einer der Sinne eingeschrdnkt
wahrgenommen wird.

Kann

/7

Va

/Y

/7

/4

Eine Gesunde Erndhrungsweise
nahelegen/erméglichen.

Erweiterbar sein mit neuen
Rezeptkategorien,
Zubereitungsmethoden und
Hilfsmodulen.

Nicht nur den Kochprozess
unterstlitzen, sondern auch die
Beschaffung der Zutaten.

Bestehende Geréte anpassen und
einbinden, sodass nicht alles
erneuert werden muss.

Einen Lerneffekt flir andere Bereiche
haben.

Darf nicht

//  Fir den Nutzer kochen, sondern dem
Nutzer selbst das Kochen
erméglichen.

//  Flr Gefahrensituationen sorgen.
// Falsch verwendet werden kénnen.

//  Teuer oder komplex sein.

Brainstorm Session

»l(fn fach
kginsliy

Vermelden / paghs Ej:"‘:h"v‘

o | Cinlemessant
v:.—l..»{u., | L
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Das Kochset

Das Konzept besteht im Ganzen aus drei Teilen. Das Mikrowellenkochset stellt dabei
den ersten Teil dar.

Angepasst an das Kochen von gesunden Mahlzeiten in der Mikrowelle fir eine
Person, gestaltet sich das Kochset als eine modulare Lésung, die durch smarte
Gestaltung Fehler in der Handhabung entgegenwirkt und ohne Sprache oder
Zahlensysteme verstandlich ist.

Der Kochturm besteht aus Modulen, die fir unterschiedliche Zubereitungsarten
ausgelegt sind.

Die Basis ist dabei immer der schwarze Topf und Deckel, mit diversen Modulen, die
dazwischen aufgesteckt werden kénnen.

Ergdnzend dazu werden die Messbecher fiir Mengenangaben benutzt. Diese
bestehen aus zwei Bechern und zwei Loffeln, dem amerikanischen Cup-System
nachempfunden.

il

Modularitat

Jedes Teil des Sets verflgt Uber einen vereinfachten Bajonett-Verschluss,
wodurch die Module nicht herunterfallen kénnen und der Kochturm zu
einem handlichen Gesamtstlick wird.

Durch die modulare Natur des Sets kann immer das Angebracht werden,
was bendtigt wird, ohne mit nicht verwendeten Teilen hantieren zu
mdissen.

Ebenfalls kann das Set so an gegebene Einschrankungen angepasst
werden.

Das Grundset ist an das Best Case Szenario aus dem Research
angepasst und somit nur die Basis. Fir etwaige weitere Einschrankungen
kann somit ein jeweils passendes Modul hinzugefiigt werden.

Die Produktreihe kann somit in Zukunft erweitert werden, um mehr
Funktionen zu erméglichen.

AR & & & & bbb
AEREREARA & & & b bbb
ERERERIA TR & & & b bbb

Y ) Y

AR & & v v v
~ NISIS

Farben & Texturen

Topf und Deckel sind schwarz und glatt gehalten, da
sie die Basis des Sets Bilden und immer verwendet
werden. Davon abgesehen hat jedes Teil des Sets eine
eigene Farbe und fihlbare Textur.

Obwohl die Becher bereits formtechnisch durch den
GréRenunterschied stark unterscheidbar sind, ist eine
geometrische Form erhaben am Griff spurbar. Dies
dient vor allem der korrekten Zuordnung im Rezept.
Die Formen richten sich nach der Fillmenge, das
Dreieck hat weniger Ecken als das Viereck, daher ist
es der kleine Loffel und der Doppelkreis ist grofRer als
der einzelne Kreis, es steht also fir den groRen Becher.

Die Module, die auf die Basis aufgesteckt werden, verfiigen Uber eine klar
spurbare AulRenstruktur.

Diese Struktur dient primar der Unterscheidung zu anderen Modulen, aber auch
um das Aufsetzen der Module zu erleichtern.

Da die Module aufgesetzt werden und dann gedreht werden, ist eine glatte
Oberflache nicht so rutschfest wie eine texturierte, also auch wenn die Griffe nicht
verwendet werden, wird die Handhabung erleichtert.

Ergonomie

Die Griffe des Sets wurden so gestaltet, dass man sie auch mit
wenig Feinmotorik greifen kann. Ermdglicht wird dies durch die
Ausnehmung der inneren Fléche, somit kénnen Finger oder
Fingergruppen von unten eingehdngt werden und ohne
Verrutschungsgefahr angehoben werden.

Die Becher kénnen zur einfachen Verstauung sicher
ineinandergesteckt werden und durch das nach oben gebogene
Griffende wieder einfach voneinander getrennt werden.

Generell werden nur abgerundete, weiche Formen verwendet,
die sich an den menschlichen Kérper anschmiegen, ohne
Druckstellen zu erzeugen.
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Bedienung

Die Unterseite jedes Moduls verfugt Uber einen Fuhrungsring, der das
korrekte Aufsetzen erleichtert, um beim Einrasten des Bajonettverschlusses
nicht zu verrutschen.

Um ein Modul aufzusetzen muss die richtige Position fur den Verschluss
erreicht werden, hierfir gibt es eine visuelle Hilfsmarkierung auf beiden
Seiten jedes Moduls und der Basis.

Der Kreis am Modul muss zum leeren Kreis auf dem jeweils unteren Modul
gefiihrt werden und dann zum vollen Kreis gedreht werden, sodass die
gleichen Symbole Ubereinander sind.

Wird ein Modul nicht in der richtigen Position aufgesetzt, greift der
Flhrungsring dennoch und es ist nur noch eine Drehbewegung zur
richtigen Position mdglich, bevor das Modul fertig aufgesetzt werden kann.
Ist die korrekte Position erreicht, rutscht das Modul fertig auf das untere
Modul.

In dieser Position sind die Griffe nicht deckungsgleich, was spatestens beim
Versuch den Kochturm hochzuheben aufféllt, da kein klarer Griff maglich
ist. Erst wenn das Modul fertig eingerastet ist (die Symbole ibereinander
sind) kann man die Griffe normal verwenden.

Wenn der Kochturm fertig aufgebaut ist, kdnnen die Module nicht
herunterfallen. Die Einzelteile werden zu einer Einheit, mit der dann leicht
hantiert werden kann.

Da es Zubereitungsmodule gibt, die nicht fir den Kochprozess in der
Mikrowelle gestaltet sind, sondern fur die Zubereitung, muss sichergestellt
werden, dass diese Module auch nicht in die Mikrowelle gelangen kénnen.
Etwaige Zubereitungsmodule kénnen Metalle oder andere Materialien
enthalten, die in der Mikrowelle eine Brandgefahr darstellen kénnten oder
schmelzen kénnten, hier kann also eine Gefahrensituation entstehen.

Um dies zu verhindern, muissen Zusatzmodule so gestaltet sein, dass sie
aufgrund der Gréle oder Form nicht in eine Mikrowelle passen. Die Héhe
kann beispielsweise verhindern, dass der Kochturm dann in die Mikrowelle
gestellt werden kann, oder es wird durch die Form verhindert, dass die Ture
der Mikrowelle geschlossen werden kann. Beides verhindert ein Starten der
Mikrowelle mit einem Zubereitungsmodul.

Einfachheit

Ein simpler Aufbau der einzelnen Produkte ermdéglicht eine giinstige Produktion.
Es wird durchwegs (bis auf die Schneidehilfe und dem Silikon-Fufl vom Topf) ein
Monomaterial verwendet, was die Fertigung stark vereinfacht und keinen
Zusammenbau erfordert.

Generell gibt es keine komplizierten Mechanismen oder elektronische Bauteile, die
verstanden werden mussen, was die Bedienung wesentlich simpler macht.

Sicherheit

Um die Verletzungsgefahr beim Kochen zu minimieren, sind alle Objekte
abgerundet. Es gibt keine scharfen Kanten oder spitze Bauteile, an denen man sich
verletzen kénnte.

Das Schneidehilfe Modul beinhaltet funktional bedingt Klingen, welche eine
Verletzungsgefahr darstellen kénnten, daher sind diese vollsténdig vom Nutzer
verborgen.

Im Normalzustand sind die Klingen im Gehé&use zurtickgezogen und nicht
erreichbar, erst wenn der Ausléser betdtigt wird, kommen die Klingen aus den
Gehduse heraus, um die Zutaten zu schneiden.

Die Schneidehilfe wird immer im Kombination mit anderen Modulen verwendet, da
sie erst aufgesetzt werden muss und somit wieder einen geschlossenen Raum fur
die Klingen schafft. In der Verwendung sind die Klingen demnach wieder vom
Nutzer régumlich getrennt.

Man musste die Schneidehilfe bewusst mit der Hand an der Unterseite balancieren
und dann auf den Ausléser schlagen, wobei man mit der haltenden Hand gegen
den Druck driicken musste, um sich zu verletzen.

Die Verletzungsgefahr ist demnach sehr gering.

Da wdhrend dem Kochprozess eine starke Hitzeentwicklung entsteht, besteht
Verbrennungsgefahr beim Herausnehmen des Kochturms. Um dies zu verhindern,
wird in jedem Modul ein Doppelwandiger Aufbau verwendet. Hierdurch entsteht
ein hitzeisolierender Kérper. Wéhrend sich der innere Aufbau stark erhitzt, bleibt
der GuRere Aufbau kalt.

Generell werden einige Sicherheitsrisiken durch den Kochprozess in der Mikrowelle
umgangen. Verbrennungsgefahr wird minimiert durch die radumliche Trennung vom
Nutzer und Brandgefahr und Anbrennen des Essens wird verhindert durch eine
eingestellte Zeit, nach der der Kochprozess automatisch stoppt (z.B. Nach 5
Minuten hort die Mikrowelle einfach auf, auch wenn der Nutzer nichts macht).
Somit kann der Nutzer nicht zu lange oder zu kurze Kochzeiten verursachen und
selbst wenn der Nutzer vergessen sollte, dass er/sie gerade kocht, kann nichts
passieren, auler, dass das Essen kalt wird.
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Material und Fertigung

Die Produkte bestehen aus recyceltem HDPE (High Density
Polyethylen) also Polyethylen mit hoher Dichte. Dieses Material ist
lebensmittelecht, wasserabweisend, 8l-, lauge- und séurebesténdig,
sehr resistent gegen Abnutzung und hitzebestdndig und somit auch
mikrowellengeeignet.

Ebenfalls ist HDPE ein glnstiger Werkstoff und kann gut recycelt
werden, um einen Materialkreislauf zu ermdglichen. Durch die
Verwendung von bereits recyceltem HDPE kann der Umwelteinfluss
des Produktes in der Produktion reduziert werden (,HDPE", o. J.;
,High-Density Polyethylene®, 2023; PET, PE und PVC, o. J.).

Ein Ruckholsystem kann ebenfalls angedacht werden, um kaputte
Teile zu neuem Rohstoff zu verarbeiten und somit ein geschlossenes
Recyclingsystem zu schaffen. Additive wie Farbpigmente
verunreinigen dann nicht den Recyclingpool. Z.B. kann aus einem
kaputten SolRen-Modul wieder Rohmaterial fir dasselbe Modul
gewonnen werden, wodurch in der Fertigung weniger Rohmaterial
und weniger Farbpigmente benétigt werden, da die gleiche Farbe an
HDPE wieder benétigt wird.

Spritzguss stellt dabei eine passende Fertigungsmethode dar,
aufgrund der Genauigkeit und erreichbaren Stabilitat des
Endprodukts.

Re-HDPE

oRODUKTIQ

Die Basis

Egal welche Module verwendet werden, die Basis bilden immer
Topf und Deckel. Beide sind ohne Textur und schwarz.

Der Topf ist hauptsdchlich fir die Zubereitung durch kochendes
Wasser gedacht und hat genug Fassungsvermégen um eine
durchschnittliche Portionsgréfe an Kohlehydraten wie
Kartoffeln, Nudeln oder Reis fir zwei Mahlzeiten zuzubereiten.

Das Funktionsprinzip ist dabei simpel, die Zutaten werden mit
der richtigen Menge Wasser eingefullt und die Mikrowelle bringt
das Wasser zum Kochen. Durch das doppelwandige Design
bleibt dabei die AuBenwand kiihl genug, um sich nicht
verbrennen zu kénnen.

Da der Topf der unterste Part des Kochturms ist und auch
Zubereitungsmodule aufgesteckt werden, verfligt er Uber einen
Gummiful}, um Verrutschen zu vermeiden. Somit bleibt der Topf
und aufgsteckte Module an Ort und Stelle, auch wéhrend der
Zubereitung.

Der Deckel ist so geformt, dass er so wenig Hohe wie mdglich
auftragt, um in handelstbliche Mikrowellen zu passen, auch
wenn der Kochturm auf maximale Benutzungshéhe aufgebaut
ist.

Zusatzlich wird durch die geschwungene Innenseite des Deckels
vermieden, dass sich Wasser ansammeln kann, was beim
Abnehmen des Deckels auf den Nutzer tropfen kénnte. Die
Form sorgt dafir, dass sich bildende Wassertropfen in das
jeweils untere Modul abflieRen kénnen. Somit ist kein
Verbrennen an heilen Wassertropfen méglich und es sollten
auch keine Wasseransammlungen am Arbeitsbereich entstehen,
welche sonst wieder vom Nutzer weggewischt werden mussten.
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Der Dampfgarer

Wie der Name bereits vermuten lasst, lassen sich mit dem
Dampfgarer Zutaten dampfgaren. Dies ist eine speziell
schonende Zubereitungsmethode, bei der ein Groliteil der
Ndhrstoffe erhalten bleibt im Vergleich zu den meisten
anderen Zubereitungsmethoden.

Da im Basismodul immer kochendes Wasser zum Einsatz
kommt, wird der Dampfgarer auf den Topf gesteckt und nutzt
somit den entstehenden Dampf fir die Zubereitung der
Zutaten.

Der Boden ist perforiert, sodass der Dampf ungehindert
durch kann, aber keine Zutaten, auch wenn sie fein
geschnitten sind, hindurch fallen kénnen.

Das SoRen-Modul

Sollte die Schneidehilfe verwendet werden, so kann der
Dampfgarer auf die Basis gesteckt werden und beispielsweise
Gemuse noch im Ganzen hineingelegt werden. Die
Schneidehilfe wird dann daraufgesetzt und betétigt, um das
Gemise klein zu schneiden.

AnschlieBend wird die Schneidehilfe wieder abgenommen
und es kann unbeschwert weiter gekocht werden nach
Rezept.

Zur einfachen Zubereitung von SoRen gibt es das SoRen-Modul, was im Grunde nur ein
kleinerer Topf ist als der Basistopf.

Die GroRe ist soweit reduziert, dass im Verhdltnis die richtige Menge an SoBe im SofRen-
Modul zu beispielsweise Nudeln im Topf zubereitet werden kann.

Da das SoRenmodul aber nicht mehr direkt erhitzt wird, da es weiter oben in der Mikrowelle
ist, wird ebenfalls der entstehende Dampf vom Topf verwendet, um das SofRen-Modul
aufzuwdrmen.

Hierfir verfigt die Unterseite des Moduls tber Heizrippen, die den Dampf auffangen und die
Hitze durch das Material in den Innenraum des Moduls Ubertragen.

Da ein Groliteil der Rezepte dampfgegartes Gemuse
beinhaltet, spiegelt sich dies in der Farbgebung wieder. Das
griine Modul fir das ,Griinzeug®. Die geriffelte Textur ist dem
aufsteigenden Dampf durch das Modul nachempfunden.

Die Hitzeiibertragung von unten nach oben wird also gewdhrleistet, die Ubertragung von
innen nach auBen durch die Seitenwdnde ist aber weiterhin durch das doppelwandige
Design verhindert.

Die SofRe wird warm, die Griffe und AufRenwénde aber nicht.

Die Farbgebung und Textur sind an die Anmutung von blubbernder Nudelsol3e angelehnt.
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Die Messbecher

Fur Mengenangaben werden die Messbecher
verwendet, diese richten sich nach dem
amerikanischen Cup-System. Somit kénnen genaue
Mengenangaben einfach visualisiert werden, ohne
Zahlensysteme verstehen zu mussen.

Das Set beinhaltet vier, ineinander steckbare
Messbecher, wovon jeder eine eigene Farbgebung
und spirbare, geometrische Form am Griffende
aufweist.

Der groBe Becher fasst 250 ml, mit einer physischen
Trennlinie bei der Halfte, um zwei BechergrélRen in
einem zu vereinen. Dadurch wird die Anzahl an
bendtigten Messbechern Ubersichtlicher.

Die ndchst kleinere Einheit is der gelbe Messbecher,
welcher ein Fassungsvermégen von 60 ml hat, also
ein Viertel vom grofRen Becher.

Fur kleinere Mengen gibt es die beiden Loffel in je 5
ml und 1,25 ml.

Zur einfachen Verstauung kénnen alle Becher
ineinander gesteckt werden und im Basistopf
eingehdngt werden, die Auflage garantiert dabei,
dass sich die Becher nicht unabsichtlich wieder
[6sen.

Durch das gebogene Endsttick der Griffe kénnen
die Becher wieder einfach voneinander gelést
werden.

Da die Becher aus dem gleichen Material sind wie
das restliche Set, wdre es kein Problem, wenn ein
Becher wéhrend des Kochprozesses in der
Mikrowelle ist. Es kann sogar in den Bechern
gebacken werden. Beispielsweise ein Becherkuchen
oder Muffin wiirde sich eignen fur die GréRe des
blauen Bechers.

#C8B8D9
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Zusatzliche Module

Uber das Basis Set hinaus, kdnnen weitere Module angedacht werden, die
auf diverse Einschrénkungen der Nutzer eingehen.

Aus dem Research ging hervor, dass ein Problem bei vielen Menschen mit
geistiger Beeintréchtigung die Handhabung von einem Messer ist. Grob
etwas wo abschneiden scheint kein Problem zu sein, aber beispielsweise
Gemdse klein schneiden trauen sich die meisten Betroffenen nicht zu.

Vermutlich ist es sowohl fehlendes Selbstvertrauen, aber auch fehlende,
feinmotorische Fahigkeiten und daher eine grolRe Gefahr sich selbst zu
verletzen.

Um dennoch der Zielgruppe das Kochen zu erméglichen, soll als erstes
zusdtzliches Modul eine Schneidehilfe den Betroffenen die Fahigkeit und
das Vertrauen geben, Zutaten zu zerkleinern.

Im Kochprozess kann bei Bedarf Gemuse noch im Ganzen in den Déampfer
gelegt werden und darauf dann die Schneidehilfe angebracht werden.

In der Schneidehilfe verbirgt sich eine geschwungene Klinge, die sich bei
jeder Betatigung des Auslésers um 45° dreht, dadurch wird mit wenigen
Betdatigungen gewdhrleistet, dass die Zutaten in mundgerechte Stiicke
geschnitten werden.

Die Klingen sind im unbetgtigten Zustand im Gehduse zurickgezogen und
sind nicht zugénglich fur die Nutzer.

Da die Schneidehilfe an den Dampfgarer angebracht wird, um sie zu
benutzen, wird wieder ein geschlossener Raum um den Gefahrenbereich
geschaffen, wo die Klingen austreten.

Betdtigt wird die Schneidehilfe tber den Ausléser auf der Oberseite. Es ist
ein kraftig gefarbter Zylinder sichtbar, mit einer individuell gelagerten,
weilen Oberseite. Diese wird hinunter gedrickt oder geschlagen, wobei
der farbige Zylinder zur Géanze im Gehéuse verschwindet. Verschwindet
die Farbe komplett, ist ein Schneidevorgang beendet.

Der Ausldser ist federgelagert und hebt sich bei Nachlass des Drucks
wieder von selbst. Beim Aufsteigen des Auslésers dreht sich die Klinge
weiter und es kann erneut ausgeldst werden, um noch feiner zu schneiden.

Die Oberseite des Ausldsers ist extra gelagert, um zu vermeiden, dass die
Nutzer durch Festhalten des Auslésers verhindern, dass sich die Klinge
weiterdrehen kann.

Um die Schneidehilfe vom restlichen Set zu unterscheiden ist sie in Weil®
und Korall-Rot gehalten. Es wird keine Textur verwendet, da die Form sich
sehr stark von allen anderen Modulen abhebt.
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90 |. FINALES KONZEPT - TEIL 2 91

Abfolge

Das Kochbuch

Das Kochbuch stellt die zweite Halfte
des Konzeptes dar und soll Rezepte auf

eine neue Art und Weise kommunizieren.

Die Kiichenutensilien bieten die
Grundlage und das Kochbuch fasst
diese in einem einheitlichen
Kommunikationskonzept auf.

Dabei sollen weder Sprache, Zahlen
noch Zeitangaben im klassischen Sinne
verwendet werden, um sicher zu stellen,
dass Betroffene ohne Verstandnis fur die
genannten Systeme trotzdem alle
notwendigen Informationen bekommen.

Das Kochbuch ist ebenfalls modular
aufgebaut und kann erweitert und
angepasst werden. Somit kénnen
zusdtzliche Gerichte eingefligt werden.
Sollte ein zukiinftiges Zusatzmodul eine
andere Kommunikationsform fir ein
Gericht benétigen, so kénnen die
abgednderten Rezepte einfach
ausgetauscht werden.

Ebenfalls kann bei jedem Rezept die
Zutatenliste herausgenommen werden,
um beim Einkaufen als Hilfestellung zu
dienen. Somit muss kein Einkaufszettel
geschrieben werden und die Bilder auf
der Zutatenliste machen das Finden im
Geschaft einfacher.

Layout

Im Layout wird unterschieden zwischen der Angabe
der Zutaten und der Anleitung des Rezeptes.

Die Zutaten werden als vertikale Gruppe angeordnet,
um sie visuell von den horizontal angeordneten
Gruppierungen im Rezept zu unterscheiden.

Die Zutat wird als Wort und als Bild angegeben, um
Sprache mit einzubinden, sodass ein zusatzlicher
Lerneffekt stattfinden kann. Das Wort ist dabei nicht
entscheidend zu verstehen, aber es kann als
Wiedererkennungsmerkmal gelernt werden.

Zutaten

Zutat (Wort)

Anleitung

Die im Bild zu erkennende Zutat sollte mdglichst so
dargestellt sein, dass sie beim Einkaufen leicht
wiedererkennbar ist.

Unter dem Bild der Zutat ist dann die Menge visuell
dargestellt, entweder als die Zutat selbst in der
richtigen Menge, oder anhand der Messbecher.

In der Anleitung wird wieder die Zutat als Wort
geschrieben und darunter die gleiche visuelle
Darstellung der Menge wie in der Zutatenliste.
Daneben ist dann bildlich dargestellt, was mit der
Zutat in der vorgegebenen Menge zu tun ist.

Bild Zutat (Wort)

Menge

Menge

Handlung
(Bild)

(@]
w
Um die richtige Abfolge der Informationen zu vermitteln, Jede Gruppe stellt einen Arbeitsschritt dar, die einzelnen Arbeitsschritte sind dann =~
werden in den Feldern der einzelnen Gruppen an einer Ablaufkette gegliedert. O
Helligkeitsunterschiede verwendet. Wie im Kapitel VI Diese Kette stellt sich Ghnlich dar, wie auf dem Kochset zu finden ist. z
LKomplexitat vereinfacht visualisieren” beschrieben, werden Jeder Schritt stellt einen Punkt dar, der zum néachsten Punkt und somit Schritt fihrt. N
dunklere Farbténe als dltere und hellere Farbténe als neuere Durch die nattrliche Anordnung der Gruppen in der Wahrnehmungsrichtung von g
_|

Information wahrgenommen. Dementsprechend werden die
Felder in 3 Stufen gegliedert.

Das Feld, welches als Erstes wahrgenommen werden soll ist
am dunkelsten, oder mit einer passenden Farbe
gekennzeichnet, das Zweite ist mittel-hell und das letzte ist am
hellsten.

Helligkeit

Zutaten

1 .
Anleitung
1
3

oben nach unten, wird ebenfalls verstandliche gemacht, Welcher Schritt nach

welchem kommt.

In der Auflistung der Zutaten gibt es keine richtige oder falsche

Wahrnehmungsrichtung, allerdings sind die Zutaten so gegliedert, wie sie beim
Einkaufen zu finden sein sollten (z.B. Gemiisearten nahe beieinander angeordnet).

Schritte

o




Farben & Texturen

Im Kochbuch sind dieselben Farben und Texturen zu
finden, wie auf dem Kochset. Hiermit wird
kommuniziert, welches Teil aus dem Kochset fiir den
gegebenen Schritt zu verwenden ist.

Die Texturen sind im Kochbuch fihlbar, so wie sie
auch auf den Teilen des Kochsets spirbar sind. Selbst
wenn die Farbe nicht wahrgenommen werden sollte,
wird noch ein zweiter Sinn angesprochen, um die selbe
Information zu vermitteln.
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Beispiele

Die Rezepte

Mit dem Kochset ist die Zubereitung vieler
unterschiedlicher Gerichte méglich. Die Rezepte in der
Grundversion sollten aber einfach gehalten sein und
moglichst nur sehr bekannte Lebensmittel verwenden,
um den Einkauf einfach zu gestalten.

Von einfachen Nudelgerichten mit SoRRe, tber
Kartoffeln mit Gemuise und bei Bedarf Fisch, bis hin zu
Reis mit Gemusecurry sind unterschiedlichste
Gerichtarten anzudenken.

Neben Hauptgerichten kénnen auch Suppen oder
beispielsweise zum Frihstick ein herzhaftes Porridge
méglich. Auch einfache Backwaren, wie Muffins oder
Cupcakes sind machbar.

Zusétzlich zu einem Kochbuch mit Grund Rezepten
kann hier eine ganze Reihe an diversen Kochbichern
angedacht werden, mit Rezepten aus aller Welt.
Auch sperzielle Editionen, welche eventuell mit einem
neuen Erweiterungsmodul fir andere
Zubereitungsarten in Kombination waren méglich.

Durch den Modularen Aufbau kann das ganze System
immer mehr erweitert und ergénzt werden.
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Als finales Teil des Konzeptes liegt ein
Sticker-Set bei, um das Bedienfeld

einer Mikrowelle an das neu gedachte
Kommunikationskonzept anzupassen.

Dies wird einmalig durch eine
betreuende Person durchzufiihren
sein, um sicherzustellen, dass die
Anbringung korrekt vollfihrt wird.
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ABSCHLUSS

,Topf und Deckel” denkt die Kommunikation rund ums Kochen neu, sodass Menschen mit geistiger
Beeintrachtigung selbstdndig eine gesunde Mahlzeit zubereiten kénnen. Das Kochset sorgt durch
durchdachte Gestaltung fir minimale Fehlerquellen und verhindert weitestgehend Gefahrenquellen,
um ein reibungsloses Kocherlebnis zu erméglichen. Mit einem modularen Aufbau kann das Kochset
vielseitig verwendet werden und, durch Einsatz von zusdtzlichen Modulen, an individuelle
Beduirfnisse angepasst und in Zukunft erweitert werden.

Durch smarte Verwendung von Farben, Texturen, Formen und bildlichen Darstellungen, werden
Informationen zum Kochprozess nonverbal vermittelt. Die Hilfestellung startet dabei schon beim
Beschaffen der Zutaten und fiihrt den/die Nutzer Schritt fir Schritt durch den Kochprozess.

Das Kochbuch stellt einen weiteren, modularen Teil des Sets dar und kann, genau wie das Kochset,
angepasst und erweitert werden.

Mit dem Sticker-Set werden Bestehende Kiichengerdte in das Kommunikationskonzept
eingebunden, um einheitlich ein gunstiges, modulares und erweiterbares Kochkonzept zu schaffen,
ohne unnétige Produkte kaufen zu missen.

Die Einrichtung und im besten Fall erste Mahlzeit sollten mit einer betreuenden Person durchgefihrt
werden, um den Betroffenen den Zugang weiter zu erleichtern und das Selbstvertrauen aufzubauen.
Das dreiteilige Konzept stellt ein einheitlich neu gedachtes Kochkonzept dar, das es geistig
beeintrachtigten Personen erlaubt, ein grofRes Stiick Selbstandigkeit zurlickzuerlangen.
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RESUME

Durch intensive Recherche mit Betroffenen und betreuenden Personen konnte ein tiefer
Einblick in den Alltag von geistig beeintrachtigten Menschen gewonnen werden. Aufbauend
auf diese Erkenntnisse konnten Gestaltungsprinzipien festgelegt werden, um auf die
speziellen Bedurfnisse der betroffenen Personengruppe gezielt einzugehen.

Das Konzept , Topf und Deckel” gestaltet dabei den gesamten Kochprozess rund um die
Mikrowelle, da somit einige Gefahrenquellen minimiert werden kénnen und eine
ndhrstoffschonende Zubereitung ermdglicht. Bestehend aus einem modular anpassbarem
und erweiterbarem Kochset, Messbechern, einem Kochbuch und Sticker-Set, werden alle
bendtigten Informationen nonverbal, durch Farben, Texturen und Formen kommuniziert.
Das entstandene Konzept stellt ein Grund-Set dar, das ein gesamtes Okosystem an
Erweiterungen und Anpassungen ermaéglicht.
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120 I. INTERVIEW

18.05.22, 14:29h

—-Aufnahme startet-
Ivo:
Passt, also. Magst du ganz kurz noch mal deinen Namen sagen und deine
Position da? (Lebenshilfe)

Christopher:

Ich bin der Christopher Weiland-Fandrich, [arbeite] im Wohnverbund
Messequartier, habe die Aufgabe der Team Assistenz, also Assistenz der
Leitung, wenn mal die Vertretung auf Urlaub ist, oder verschiedene
Aufgaben zu itbernehmen. Und im teilzeitbetreuten Wohnen habe [ich] die
Stelle der Alleinverantwortlichen Behinderten Fachkraft.

Das heift die Planung der p&ddagogischen Arbeit fiir die Kunden zusammen
mit dem Team und Sozialraumarbeit [und] alles was damit zusammenhé&ngt.

Ivo:
Und wie schaut so dein Alltag in der Lebenshilfe aus?

Christopher:

Der Alltag, ... ich mach jetzt einfach nur die Begleitung am besten.

Also der Alltag in der Begleitung schaut so aus, dass wir meistens um
15:30 Uhr erst beginnen im Teilzeitbetreuten Wohnen. Die [KundInnen]
haben in der Frith keinen Dienst und keine Begleitung, da miissen sie alles
selber erledigen im teilzeitbetreuten Wohnen. Die meisten sind dann bei
einer Arbeitsstelle wo sie hingehen und dort auch mit Essen versorgt
werden. Also wir kommen um 15:30 Uhr in etwa in Dienst. Es gibt dann
verschiedene Aufgaben die so regelmédfig sind wo wir unterstiitzen, wie
putzen z.B. und dann kommen immer so unregelmafige Aufgaben dazu wie Arzt
Termine begleiten, mal Austausch Gesprach mit der Arbeit fiihren,
bestimmte Themen bei bestimmten Kunden anzusprechen, weil es jemandem
aufgefallen ist, zu Veranstaltungen gehen, was am lustigsten ist.

Ja, das ist so der Alltag und viel Dokumentation und viel Organisation
und Kommunikation als groBes Thema auch.

Ivo:
Und der Alltag von den Kund:Innen, also gerade eben im Teilzeitbetreuten
Wohnen?
Christopher:
Ja der Alltag... Also wenn sie in einer Arbeitsstelle sind...

-Unterbrechung mit Wechsel in einen anderen Raum-

Also der Alltag der Kund:Innen ist, Jje nachdem ob sie Arbeitsstelle haben
oder nicht, so dass der Bereich, der in der Frih ist von denen selbst
abgedeckt werden muss. Dafiir haben viele im Vorhinein vorm
Teilzeitbetreuten Wohnen einen sogenannten Trainings-Wohnens-Bescheid
gehabt, wo die Begleitung ein bisschen engmaschiger ist. Wo sie lernen
aufzustehen, Wecker zu stellen, Rituale zu kreieren damit Sie das alles
hinkriegen in ihrem Leben was sie so mochten und in Teilzeit fallt das in
der Frih dann weg, weil sie das selbststandig erledigen miissen.

In der Frith sind wir nur vor Ort, wenn eine Arztbegleitung zum Beispiel
nétig ist in der Frith. Uber Mittag sind sie dann, die meisten, bei einer
Arbeitsstelle. Das ist meistens eine Arbeitsstelle im TAB Bescheid.
Teilhabe an Beschaftigung. [Das] sind so Arbeitsgruppen, zum Beispiel das

Buffet in der Ortweinschule ware sowas, wo der Auftrag an die Lebenshilfe
geht, das Buffet zu gestalten und zu fihren und die Lebenshilfe dann das
gemeinsam mit Kunden gestaltet.

Dort gibt es, meistens, nicht bei allen Arbeitsstellen, [bei] manchen
Arbeitsstellen ist [es] so, dass sie essen gehen in Lokale. Also jeder
Kunde selbststédndig. Und [bei] anderen Arbeitsstellen ist das Essen
dorthin gebracht von einer zentralen Stelle. Oder auch teilweise selbst
gekocht. Gibt es auch.

Die meisten kommen gegen 16 Uhr retour in ihre Wohnh&user in die
Wohnungen, die sie haben. Und dann beginnt der Alltag mit uns. Gesprache
iilber Konfliktsituationen [fithren], je nachdem ob bei uns oder in der
Arbeit, Veranstaltungen besuchen, Dinge anreden, die uns aufgefallen
sind, Reinigung, Kommunikation mit anderen Personen,
Erwachsenenvertretern. Das meiste ist dann am Nachmittag Thema.

Am Wochenende ist natiirlich mehr Platz dafiir, da heben wir bisschen mehr
Zeit und viele Kunden fahren am Wochenende auch noch zu ihren Angehdrigen
nach Hause. Das heift vor Ort sind dann weniger. Da haben wir da ein
groles Feld mit Angehdérigen in Kontakt zu sein und mit der Arbeitsstelle.
So in etwa ist ihr Alltag. Je nach Behinderung natiirlich ist der [Alltag]
anstrengender und es geht weniger, bis hin, dass ganz viel geht an einem
Tag. Wenn sich beide Personen wohlfithlen, Begleitung und Kunde.

Ivo:
Und wo sind so die Schwierigkeiten im Alltag? Also was geht ohne
Betreuung gut und wo ist dann eher eben Betreuung notwendig?

Christopher:

Betreuung ist ganz viel bei, eben so Arzttermine haben wir extrem viel
Begleitung. Hangt oft damit zusammen, dass die Arzte oder Therapeuten
nicht die Zeit haben, die Zeit nehmen wollen, da die Sprache nicht so
schnell umstellen koénnen auf einen Menschen mit Behinderung, dass die
Ubersetzung dann halt nicht funktioniert auf Menschen mit Behinderung und
wir das dann halt ibernehmen.

Wir nehmen das dann auf, nehmen das dann mit nach Hause und besprechen es
dann nochmal durch, wenn es Fragen gibt.

Bei einem Herrn, der eine sehr starke Sehbeeintrdchtigung hat und auch
geh Beeintrédchtigung, ist an sich iberall Begleitung ndtig. Er kann auBer
im sozialraum, da wo er sich auskennt und wo er schon weiB, wie viel
Energie er aufwenden muss, um zum Beispiel zu einem Kaffee zu kommen. Wo
er gerne sitzt im Sommer auch, braucht er iiberall hin Begleitung, um hin
zu gehen.

Das ist dann fiur ihn sehr aufwendig aber auch fir uns. Und fiir ihn auch
sehr einschrdnkend insgesamt. Alle Wege kénnen wir nicht abdecken die
ganze Zeit. Das ist halt viel Einschrdnkung fir ihn auch. Auch wegen
dieser Probleme beim Sehen.

Fir uns die Problematiken im Alltag so die Kommunikation. Also innerhalb
des Teams gibt es immer wieder, dass eben Informationen mal verloren
gehen, so aufgeschrieben werden, dass dann nachste sie vielleicht nicht
ganz versteht was der Auftrag ist.

Dafiir gibt es die Team Sitzungen das dann zu kldren und da reden wir
immer wieder driiber. Oder sich auch, wenn es wirklich noétig ist, mal in
der Privatzeit anzurufen und sich auszutauschen. Der Austausch und das

Verkniipfen ist ganz wichtig bei uns, weil man nur so gemeinsam an den
Themen der Kunden arbeiten kann.

Und im Alltag mit den Kunden selber ist es auch Kommunikation. Das
aufzunehmen, was sie sagen. Mal versuchen nachzufragen, interessiert zu
sein.

Wenn es Konflikt war, ,was war da wirklich?“. Weil das kann sie (Kundin)
oft auch nicht so wiedergeben, was genau jetzt das Problem war. Und da
wirklich nachzufragen, ,was ist da jetzt wirklich passiert?“. Oder auch
wenn es um Winsche und Ziele geht fir die Zukunft, genau nachzufragen.
Was ist da jetzt wirklich die Intention, das zu erreichen?

Und wie ist der Beitrag dazu?

Weil wir koénnen nur unterstiitzend wirken, wenn wir wissen was der Beitrag
des Kunden und was das Ziel in etwa das Kunden ist. Wir koénnen aber nicht
alles Ubernehmen.

Man sagt gern man kann nicht alles am Silbertablett servieren, dann ist
das eine Wunscherfiillung und Wunscherfiillung macht sehr schnell satt. Und
wenn man selbst nicht dazu beitragt, zum Beispiel zu einem Umzug, dass
man sich selbst mal Wohnungen anschaut, schaut was gibt’s an anderen
Begleitméglichkeiten, ist man schnell in der ndchsten Station, ist dort
satt und mochte schon in die ndchste Wohnung am besten wieder, in die
nachste Begleitform. Und das versuchen wir halt heraus zu kitzeln.
Kommunikation ist groBes Thema und in letzter Zeit merken wir, dass
Erndhrung ein groBes Thema ist bei uns. Auch in Teilzeit [-betreuung].

Da haben wir jetzt ein paar Befunde von Arzten gekriegt, die halt fiir den
Kunden nicht so schén sind. Blutfettwerte zu hoch. Es geht Richtung
Diabetes, Ubergewicht und da merkt man jetzt ganz stark, dass diese
Auseinandersetzung mit Erndhrung ganz viel eingelernt ist, schwer
umzustellen ist, meist das Gewohnte gekocht wird und gegessen wird. Und
da stecken wir gerade viel Energie rein, dass das ein bisschen in eine
geslindere Laufbahn vielleicht umschwenkt, hoffen wir.

Ivo:

Ja du hast gerade schon ziemlich viel angesprochen. Gerade eben von
Kommunikation, und Kochen/Erndhrung. Gehen wir nochmal kurz zur
Kommunikation. Wo liegen da so wirklich die Schwierigkeiten wilirdest du
sagen? Also mit den Kundinnen und Kunden.

Christopher:

Ja hauptsédchlich ist das eben diese Wahrnehmungsprobleme, kann man sagen,
die sie teilweise haben, dass sie Situationen eben auf eine ganz eigene
Art wahrnehmen und sich schwertun, die Situation dann zu reflektieren.
Also allein vor allem und auch wenn wir als Betreuer das Mitkriegen, ist
es auch die Reflexion. Da ist viel Fragestellungen notig, viel Zeit
notig, dass man die Situationen als AuBenstehender dann so beschrieben
kriegt, dass man damit was anfangen kann.

Also wenn da in der Innenstadt zum Beispiel in der StraBenbahn ein
Konflikt passiert, wo wir nicht dabei sind, dann kommt meistens eine
Riickmeldung ,Ich bin in der StraRenbahn voll angeschnauzt worden und
beschimpft worden™ und mit dieser Aussage kann man noch wenig anfangen.
Und da geht's dann darum so raus zu kitzeln, ,Ja, was ist genau passiert?
Was war das fir eine Strafenbahn? Bist du gesessen, gestanden? Ist wer
auf dich zu gekommen oder war so viel los, dass sich wer gedrgert hat,
weil er nicht rausgekommen ist?“, um das einfach klar fiir uns als Bild
dann im Kopf zu haben und dann der Person helfen zu koénnen. ,Okay, schau
da war es so eng und du bist genau dort gestanden wo halt der Knopf war
und die Person ist nicht hingekommen.
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Vielleicht bist das ndchste Mal bisschen aufmerksamer und schaust, wenn
der zum Knopf will, dass er hinkommt und dann entsteht der Konflikt auch
nicht“. Und dann halt so Konfliktbewdltigungs-Strategien, ,Du das war
nicht wirklich auf dich gerichtet, sondern auf die Situation, dass er
halt nicht aussteigen hat koénnen™.

Und das ist das Schwere in der Kommunikation, Dass man wirklich das
herausfindet.

Und zum Thema Winsche und Willen ist halt wichtig diesen Willen heraus zu
filtern.

[Wir] kriegen ganz oft Sachen hingeschmissen. ,Ich wiinsche mir eine
eigene Wohnung, die ich selber bezahle und die dort und dort ist, am
besten noch einen Garten hat"“ und so weiter, das kriegt man hin, kann man
erfiillen. Okay, ich kann zur Geschaftsfithrung gehen und fragen ob man
sowas haben und ihm bereitstellen kodnnen, oder ich kann hinterfragen,
,Was ist der Wunsch daraus? Also wie willst du wirklich dort hinkommen?
Damit es wirklich so passend ist fiir dich“. Und nicht, dass wir es
bereitstellen und dann wohnt er dort zwei Monate und dann passt es doch
nicht, weil es zu weit aus der Stadt drauBen vielleicht. Das kann dann
Thema werden z.B. in dieser speziellen Situation.

Und da ist es halt wirklich so, ,Ja du willst eine eigene Wohnung, du
verdienst kein Geld z.B.“, das wdre ein konkreter Fall. , [Du] Verdienst
kein Geld. Du miisstest mal schauen wo du arbeiten gehst“. Dann
unterstiitzt man bei Praktika und gehen so kleine Schritte mit dem Kunden.
Und vielleicht ist es schon Praktika finden oder einfach innerhalb der
Lebenshilfe umzuziehen, in eine Wohnung mit einem Balkon schon das Ziel
erreicht fir ihn, obwohl das grofe Ziel eigentlich war, Wohnung mit
Garten und so weiter zu haben.

Aber da, dass er selber Energie hineinsteckt, ,Okay, nein, ich will echt
eine eigene Wohnung, mit Balkon, mal als ersten Schritt, aber dafiir muss
ich arbeiten gehen. Dann muss ich mich bemithen, dass ich eine Arbeit
krieg und diese auch ausfithre und mein Geld dafiir bekomme™.

Ivo:

Und Thema Gesundheit hast du schon angesprochen, dass das ein Thema ist.
Also vielleicht gerade in Hinsicht auf Bewegung, Erndhrung. Wie schaut es
da so aus?

Christopher:

Zeitlich sehr schlecht bei uns. Wir versuchen viele Wege zu FuB zu gehen,
Rad Ausfliige mal anzubieten in der Freizeit. Also am Wochenende vor allem
was zu machen und viele Leute versuchen wir zu motivieren bei dieser
Freizeit Assistenz teilzunehmen. [Da] gibt es einen eigenen Bescheid, den
sie beantragen koénnen, gibt bis zu 200 jahresstunden oder teilweise auch
mehr, wenn sie gebraucht werden. Miisste man dann halt wieder beantragen.
Konnen sie in der Freizeit Assistenz, Jje nachdem wer der Trager ist
Stunden in Anspruch nehmen Gruppen Aktivitdten oder einzeln. Das
versuchen wir zu motivieren.

Und wir versuchen halt immer darauf hinzuweisen, also wir kdnnen keinen
zwingen, wir versuchen beratend tédtig zu sein. Wenn man jetzt Erndhrung
nimmt und wir sitzen in einem Gasthaus und die Person ist schon
iibergewichtig zu sagen, ,Ja, weil nicht, das Fleisch mit der fettigen
SoBe und die Knddel und noch einen groBen gemischten Salat vielleicht
dazu. Ware es nicht gescheiterter da umzusteigen und schauen, dass du
einen gebratenen Fisch nimmst, mit Kartoffeln und einem kleinen Salat
dazu? Wenn du dann noch Hunger hast kann man ja noch schauen™“.
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Also da versuchen wir so beratend t&tig zu sein. Weil halt viel Fett
gegen gutes Fett, den Fisch zum Beispiel, nur gebraten, nicht paniert,
Kartoffeln dazu, Gemise vielleicht noch dazu.

Da versuchen wir beratend tatig zu sein und das halt in Verbindung mit
Arzten dann immer wieder. Wenn man zum Hausarzt geht und wenn man gerade
dort ist einmal das Thema Ubergewicht, wenn es bei der Person zutrifft,
oder das Thema Diabetes, weil es uns ins Auge springt, immer wieder mal
anspricht und vom Arzt nochmal erkldren lasst, oder Infomaterial
mitnimmt. Oder versucht mit anderen Stellen zu verknipfen mit dem LKH,
Uni Klinik z.B., die haben eine Diabetesstation, dass man dort mal hin
geht und Informationen holt gemeinsam.

So versuchen wir das und halt viel auch Neues ausprobieren. Versuchen
wir, also wirklich.

So das Letzte was so war, war zum Beispiel Falafel Essen. Das kannten
viele Kunden nicht und es war erstaunlich, dass es, bis auf einer Person,
allen geschmeckt hat von den vieren die, glaube ich, dabei waren.

Und das ist schon cool, weil Falafel im Gegensatz zu Fleisch halt einen
anderen Néhrwert dann hat, zu so einer groBen Portion Schweinsbraten.
Mehr EiweiB, trotzdem das S&ttigungsgefithl, meistens ist ein Salat dabei
bei Falafel.

Versuchen wir halt.

Auch beim Sport. Wir waren jetzt beim Klettern einmal, das haben auch 2
Kunden noch nie gemacht. Also beim Bouldern und Seilklettern. War ein
extra Tag, das nennt sich ,INKlettern“, wo sie das mal probieren koénnen,
unter der Anleitung und alles und die wollen jetzt 6fter gehen zum
Beispiel. Da versuchen wir jetzt eine Gruppe zu bilden die &fter geht.

Also so Neues ausprobieren ist auch immer wieder Thema. Und da ist halt
Beziehungsarbeit ganz stark, wenn sie dir als Betreuer Vertrauen und
merken, du meinst das gut und willst ihnen einfach nur mal was zeigen,
ohne Zwang. Sie koénnen auch immer entscheiden, dann geht's viel leichter,
wenn die Beziehung passt.

Ivo:
Du hast es ein bisschen angesprochen mit der Erndhrung. Wie schaut
generell die Erndhrung aus von den Kundinnen und Kunden?

Christopher:

Sehr einfach. Also Nudeln mit einer FertigsoBle ist so glaube ich das
meist gekochte. Die restlichen Sachen sind so Hausmannskost, die sie
meistens von den Eltern mitkriegen. Relativ einfache Rezepte oft, die sie
von Eltern gelernt haben und wir haben ganz viele mit Fertigmeniis, ganz
viele Personen die Fertigmeniis kaufen. Mikrowelle fertig.

Ivo:
Also die, die es einfach so im Geschaft zu kaufen gibt?

Christopher:
genau aber Einfachheit Uberwiegt, es muss meistens schnell gehen.
Auch wenn keine Termine anstehen muss es schnell gehen und Wochenende ist
sehr oft das Thema halt essen zu gehen. Da konnen wir halt mit der
Speisekarte ein bisschen arbeiten, schauen, dass sie mal eine Alternative
auswahlen.
Ivo:
Aber das ist eher am Wochenende ein Thema?

Christopher:

Das ist eher Wochenende. Wahrend der Woche ist ja meistens im
Arbeitsbereich das Essen, da versuchen wir halt, wenn uns was auffallt im
Zuge der Erndhrung, versuchen wir natiirlich den Arbeitsbereich mit
einzubeziehen.

Dass wir sagen ,arbeitet mit ihm bitte auch dran, dass er Diabetiker
Produkte z.b oder beim Kuchen schaut, dass er Diabetiker Kuchen nimmt und
nicht der normalen“, da versuchen wir so das zu verschenken.

Ivo:
Aber das heiBt, das wird ja dann eher untertags sein oder? Dass sie dann
in der Arbeit Essen.

Christopher:
Genau das ist immer zum Mittag, unter Tags.

Ivo:
Und am Abend?

Christopher:
Am Abend ist das vor Ort, aber das richten sie meistens auch selber in
den Wohnungen.

Ivo:
Da kochen sie dann selber?

Christopher:

Genau, der GroBteil geht auch selber einkaufen und da versuchen wir jetzt
in letzter Zeit eben, da diese Blutwerte und alles, Riickmeldungen von
Arzten gekommen sind, zu schulen die Personen, dass wir uns mal
einklinken beim Kauf. Was wir eigentlich nicht machen, weil wenn sie
selber einkaufen gehen wollen, dann machen sie das auch.

Aber durch das, dass die Beziehung relativ gut ist und man da einfach mal
sagt, ,Heute habe ich Zeit, ich méchte mal mit dir mitgehen einfach, da
konnten wir ein bisschen tratschen“, dann passiert das so im Tun ein
bisschen. Ungezwungen geht man durch den Billa durch und kann ein
bisschen beraten.

Ivo:
Aber das heiBt am Abend wird dann eben, wie du meinst, so Fertiggerichte
und einfache Nudelgerichte und sowas..

Christopher:

Abends meistens Fertiggerichte und Nudelgerichte und ein paar haben wir,
die nehmen halt so diese ibliche Bretteljause, die man kennt, richten sie
dann. Wurscht, Essiggurken dazu, Semmel dazu. Haben wir ein paar auch,
die das so machen und da versuchen wir halt dann, wenn wir mitgehen zu
sagen, ,Jja, schau mal, Paprika wadre auch gut dazu. Oder Gurke dazu, oder
statt der normalen, weiBen Semmel mal ein anderes Weckerl, aus Vollkorn
vielleicht ist. Einfach mal um es zu probieren auch und vielleicht das
dann ein weiterer Folge halt ganz umzustellen, ein bisschen.

Und weil es mir gerade eingefangen ist, PortionsgrdRen sind ein grofes
Thema.

Ivo:

Inwiefern?

Christopher:

Was ist was ist eine Portion, die fir meinen Kérper an sich reicht? Also
wir sind der Meinung, dass wir sicher die Halfte der Kunden haben, die
wenig bis kein Sdttigungsgefithl haben und deswegen die PortionsgroBe,
oder verspatet das verzdgert das Sattigungsgefithl haben und deswegen die
PortionsgrdBen oft ausarten. Doppelte Portion zu Mittag vielleicht schon,
was zu viel wdre und am Abend vielleicht auch mal mehr als eine Portion.
Da kommt halt das Thema abmessen dazu.

Wie kriege ich es hin, dass ich eine Portion fiir mich zusammen krieg, die
eigentlich reichen sollte? Wie kann ich Nudeln abmessen? Reis abmessen?

Ivo:
Das funktioniert nicht so gut?

Christopher:

Das funktioniert nicht so gut, nein. Wir haben speziell einen Herren, der
einfach 1 Kilo Nudeln macht, weil er es halt kauft. Die macht mit Fleisch
Sauce und kommt oft vor, dass er alles isst und manchmal eine kleine
Portion dann noch herschenkt.

Ivo:
Das heift dann macht er einfach die ganze Packung, oder?

Christopher:

Dann macht er einfach die ganze Packung, weil er sich unsicher ist, ob
die Halfte reicht. Und wenn wir ihn beraten, ,Ja schau, eigentlich, bei
Nudeln sagt man erst eine Handvoll ist eine Portion in etwa, wenn es so
Dralli (Marke Recheis) sind"“, ,Ja, nein, das ist mir viel zu wenig"“.
Obwohl es eigentlich reichen wiirde, denke ich mir, weil die Nudeln ja
bisschen groler werden auch und die Sobke dazu ist. Aber er ist sich da
unsicher. Kauft das, macht das schon immer so und isst das auch immer so.

Ivo:
Und wird das dann angenommen, was ihr versucht einzubringen?

Christopher:

Teilweise ja. Beim Einkaufen, wie gesagt, wenn die Beziehung passt, wird
das angenommen, dann wird auch mal ein Paprika gekauft und dazu gegessen,
wenn es passt und da hoffen wir halt, dass das in einen Kreislauf geht.
Dass das selbststdndig dann passiert, dieser Austausch oder diese
Vielfdltigkeit ein bisschen zu erhohen.

Ivo:
Das heiBlt, wie weit bestimmt ihr eben in der Erndhrung mit tatsédchlich?

Christopher:

Kommt auf die Person drauf an. Fir manche Personen sind wir als Betreuer
Autoritédt, auf die gehdrt wird. Die machen alles eins zu eins, so wie man
es ihnen und sagt fithren das dann auch so fort. Und bei manchen kommt es
gar nicht an, oder die wollen gar nichts davon wissen. Sie machen weiter
so wie sie immer machen. Und dann gibt es noch die Gruppe, die das macht,
wenn wir vor Ort sind und wenn wir weg sind, wird es wieder so gemacht
wie friher.

Weil wenn wir vor Ort sind, kann es gut sein, dass er Herr wirklich nur
diese eine Portion fir sich kocht und nicht alles reinhaut. Aber es kann
auch sein, wenn man aus der Tiir rausgehen, dass er den Rest dann einfach
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macht noch. Also er macht an sich alles selber zum Beispiel und wir
beraten, ,Ja schau so, so viel und das so viel. Machen den meisten die
Flissigkeit ab und die Nudeln hin. Den Rest macht das selber.

Es kann sein, wenn du raus gehst, dass er das alles verwirft und wieder
die ganze Portion macht. Also das Kilo Nudeln, hinein haut und die ganze
SoBe draufhaut.

Ivo:

Aber ist das dann eher weil er eben mehr machen will und wegen euch dann
nicht macht, oder dass er dann Unsicherheit hat, weil ihr nicht mehr
dabei seid?

Christopher:

Das ist schwer zu sagen, das haben wir noch nicht herausgefunden. Auch

mit fragen.

Weil wenn wir dabei bleiben passt es bei der Person mit der Portion. Er
gibt auch an, dass er satt ist und alles und wenn wir weg gehen wahrend
dem Prozess, dann macht er halt alles und isst dann auch alles.

Also ist schwer zu sagen, ob er es wegen uns macht, oder dann unsicher

wird wenn wir gehen.

Ivo:
Wie ist so generell die.. Also gibt es das Bediirfnis von den Kundinnen und
Kunden mehr selbststdndig zu kochen?

Christopher:

Kaum, also sie wollen lieber bei ihrem alt gewohntem bleiben und am
liebsten bestellen oder essen gehen mit uns. Aber da ist besser.. Es wird
da kaum das mit Gesundheit, ,Deine Blutfettwerte sind zu hoch und es kann
das und das passieren, wenn du so weiter isst“ kommt kaum an. Diese
langzeitfolgen sind sehr schwer zu vermitteln, wenn es nicht wirklich
pldtzlich Eintritt.

Heute esse ich wieder ein halbes Backhendl und Pommes dazu und dann ist
der Herzinfarkt dann wilirde es was bringen vielleicht. Weil dann ist die
direkte Folge, aber wenn man erkldren anfangt, ,Ja durch das Fett, die
Arterien“ auch bildlich erkldrt, oder im Internet mit nachschaut, die
Arzte einbezieht, kommen diese Langzeitfolgen noch weniger an als in der
allgemeinen Bevdlkerung, haben wir das Gefiihl.

Und deswegen versuchen wir da immer, wenn wir vor Ort sind, einfach ein
bisschen mehr steuernd einzugreifen, ohne dass wir bevormunden oder
zwingen. Aber bisschen steuern da versuchen wir es immer.

Ivo:

Also aber jetzt gar nicht gesunde Erndhrung bezogen, sondern generell
nur, gibt es da das Bediirfnis, dass sie auch ohne euch kochen k&nnen,
oder ist das eben eh eher ein..

Christopher:

Eher ein Randthema. Eher ein Randthema, es kommt eher iber uns.

Also es gibt nur einen Kunden speziell der fragt immer wieder nach
Rezepten und ob wir das mal gemeinsam machen, damit er das vielleicht
dann spater selber kann. Aber der Rest der zehn, gesamt zehn Kunden, ist
das eher ein Randthema. Wenn man sagt wir kochen wir mal zusammen,

mal was anderes, dann nehmen sie das an. Aber dass sie mal selber das
Rezept dann kochen, auch wenn es sehr einfach ist, gibt es nicht. Die
kochen dann lieber alt bew&hrtes. Auch wenn man das Rezept, was man
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vorschldgt Ofter probiert, damit sie es intus kriegen, ist das eher nicht
der Fall. Geht eher Initiative der Betreuer aus.

Ivo:
Aber eher, weil sie es selber nicht machen wollen, oder weil es ihnen
nicht so geschmeckt hat?

Christopher:

Kommt die Frage, ob sie uns die Wahrheit sagen oder nicht. Wie gesagt wir
sind bisschen Autoritdt bei vielen und Autoritdt will man auch nicht
enttduschen und da kann es natiirlich sein, dass ich sagen ja es schmeckt
super gut aber dabei schmeckt es gar nicht.

Kann vorkommen und dadurch halt nicht weiter verfolgt werden, oder es ist
ihnen nicht intus und ganz viel hat auch wahrscheinlich mit ihrer
RegelmaBigkeit zu tun, dass Dinge regelmadBig so sind, ihre Struktur haben
und da gehdrt halt das Essen auch dazu und da gehért auch das gleiche
Essen dazu. Weil da braucht man.. Wissen wir eh selber, wenn man Sachen
immer wieder macht, immer wieder gleich macht, spielt sich das ein im
Gehirn und das ist weniger Aufwand fiir mich.

Ich brauch weniger nachdenken, was sind die nachsten Schritte. Ich weibB
ich muss die Nudeln.. das Wasser abmessen, die SoRe.

Ivo:
Also es ist dann einfach zu viel zu tun, oder wie?

Christopher:

Ja, es ist auBerhalb ihres Plans. Das ist so das Thema, auBerhalb ihres
Plans, der dann den ganzen Tag, oder vielleicht auch mehr in ihrem Leben
beeinflussen konnte. Dass was daneben geht und andere Dinge dann
vielleicht zu kurz kommen.

Vielleicht dauert fiir die Person selber das Salat-richten einfach ein
bisschen langer, weil sie sich schwerer tut als mit den Nudeln. Und dann
geht hinten hinaus Zeit verloren, wo sie eigentlich schon Fernsehen
schaut und das wédre dann ein groBer Stressfaktor fir viele. Weil diese
Regelmabigkeit verloren geht.

Ivo:
Aber das heiBt, grundsé&dtzlich Kochen tun sie schon gern?

Christopher:

Ja, kochen tun sie gern. Ein grofer Tag ist immer Weihnachten und
Silvester, das mdgen sie sehr gerne.

So wirklich festlich und den Tisch auch decken und so. Das fordern sie
auch ein, dass wir da Begleitung stellen. Weil da wollen sie wirklich
dann Truthahn zum Beispiel, war mal gemacht und da wollen sie das
wirklich, dass das schdn und festlich gemeinsam gemacht wird.

Ivo:
Wir haben ein bisschen schon angesprochen. Wo liegen denn so die Probleme
beim Kochen?

Christopher:

Eben diese Komplexitat der Rezepte teilweise, die Unsicherheit bei neuen
und anderen Dingen, die zu kochen. Den Ablauf kennenzulernen, eben dieser
Zeitaufwand, der dann zum Lernen auch bisschen grdsser ist, als wenn ich
Sachen kochte, die ich schon kenne. Bei den Angaben von den Rezepten ist
es halt so, dass teilweise dabeisteht ,auf mittlerer Hitze“™ das zu

machen. Viele wissen nicht, was mittlere Hitze ist. Sie koénnen das dann
erst wieder nicht alleine einstellen. Da machen wir uns halt mit
Hilfsmittel ein bisschen, wenn Sie das Rezept wirklich kochen wollen mit
Hilfsmittel. Dass man beim Herd dann einen Punkt hin klebt wo ist
mittlere Hitze z.B. Das Abmessen von Portionen, wie viel Milch brauche
ich und so. Weil teilweise kein Zahlen Verstandnis da ist, das ist dann
schwer.

Da braucht es halt Hilfsmittel, die genau auf das Rezept passen wirden,
oder das Rezept zu den Hilfsmitteln, je nachdem. Sonst miissten wir alle
Rezepte einfach auf die Hilfsmittel umarbeiten und das ware sehr viel
Aufwand und Zeit. An was hapert es noch?

Ja am Kennen eigentlich, hapert es auch ganz viel. Am Kennen von
Produkten. Ich bin mir unsicher, ob alle zehn Personen bei uns wissen
wiirden, was SuRkartoffeln zum Beispiel sind und wie die ausschauen und wo
ich die krieg. Als Beispiel, wenn halt sowas bisschen was anderes als
alltdglich drinnen steht im Rezept, ist ein Hindernis.

Ivo:
Was ware so typisch alltdglich?

Christopher:

Kartoffeln. Also das kennt jeder, aber StBkartoffeln ist dann schon, bei
uns, nicht mehr so alltédglich. Oder wenn drinnen steht man braucht einen
geschmackigen Kdse oder einen starken Kiase, werden sie sich auch schon
schwertun. ,Was ist ein geschmackiger oder starker Kase?“

Wenn Bergkdse steht, finden sie vielleicht noch einen mit Bergkdase.

Ja, das sind so die Herausforderungen fiir die Personen selber.

Fir uns ist es der Zeitaufwand neue Rezepte zu lernen und so um zu
gestalten.

-Unterbrechung-
Ivo:

Okay, das heiBt es ist ein bisschen mehr ein Verstdndnis Problem von was,
was das Rezept eigentlich an Informationen beinhaltet.

Christopher:
Genau.
Ivo:
Das heiBt es wird aber nach Rezept gekocht, so grundsatzlich?
Christopher:

Ja. Wir missen uns da auch irgendwo anhalten als Betreuer. Nicht jeder
kann jedes Rezept auswendig und uns ist halt wichtig, wenn wir was
kochen, dass wir das irgendwie aufbereiten, dass den Personen klar ist,
was die Schritte sind, die eigentlich zum Rezept dazu gehdren. Und wenn
wir so groRere Sachen machen, wo wir gemeinsam kochen, wie zu Weihnachten
oder Silvester, dass wir dadurch eine Einteilung machen kann.

Wer schneit die Zwiebel? Also wer die Féhigkeit und wem ist es moéglich
und wer hat Lust die Zwiebel zu schneiden? Und wer ist eher der, der z.B.
die Sauce einrthrt dann oder so, dass man das wirklich gemeinsam macht.

Ivo:
Das heift das wird dann eher in groéBeren Gruppen gemacht oder auch nur zu
zweit mit einem Kunden oder einer Kundin zusammen?

Christopher:

Auch nur mit einem Kunden zusammen oder eben wenn man Weihnachten nimmt,
da sind meistens drei Kunden da, plus ein oder zwei Betreuer, macht man
das zu funft. Wenn es wirklich so ein festlicher Anlass ist.

Aber sonst auch eins zu eins oder in kleineren Gruppen.

Ivo:
Und das heiBt, da wird dann einfach die Arbeitsaufteilung so gemacht, wer
halt was machen kann, quasi?

Christopher:
Ja.

Ivo:

Wo liegen generell so Verstandnis Probleme? Also gerade jetzt eben aufs
Rezept auch gedacht. Das es ja eben ein Verstehen von einem System, wo
liegen generell vielleicht so..

Christopher:

Ein komplexer Ablauf ist das Ganze. Also Rezept.

Eben die Mengeneinheiten abzumessen, wenn kein Zahlenverstandnis da ist.
Wenn dann Rezepte daher kommen wo man in Gramm misst und dann noch in
Dekagramm messen muss, wo Flissigkeit plétzlich in Gramm und nicht in
Milliliter sind, ist immer wieder ein Problem auch. So duale Sachen sind
oft Probleme. Also wenn drinnen steht Zwiebel schneiden und Pfanne, da
haben wir wieder mittlere Hitze zum Beispiel, Pfanne mit Ol mittlere
Hitze. Jetzt ist es so, dass wir eigentlich, wenn wer nach Rezept kocht,
relativ schnell die Zwiebeln schédlen und schneiden kann. Wenn die
Fahigkeiten eingeschrankt sind dauert das schon langer und, dass die
Méglichkeit besteht, dass dir das Ol anbrennt, auch am Beginn schon, bis
die Zwiebel fertig ist.

Und wenn man Sachen Dual machen muss, so wie beim Pudding, die Milch
aufkochen, dann einrithren. Das ist auch eine groBe Herausforderung, so
duale Sachen. Oder dass das dann vergessen wird, zum Beispiel das an sich
als fertig ist, aber der Kuchen muss noch in den Ofen und dann ist der
Ofen nicht vorgeheizt. Und wenn man das halt beim Rezept, das ist zwar
drin entstanden, man hat es vielleicht vorgelesen und gelesen als Kunde,
aber man kriegt das nicht hin, weil man ja gerade mit dem Kuchen
beschaftigt ist, die Eier einzuriihren und das Ganze.

Dann steht zwischendrin mal, jetzt den Herd einschalten und das geht dann
verloren, dann steht der Kuchen halt. Halbe Stunde braucht der Herd
schon, dass er aufgewarmt ist dann und dann kommt er erst hinein.

Hast dann wieder Zeitverluste, [was] dann hinten hinaus wieder Stress
erzeugen kann. Da das Rezept gefiillt, dann wieder schwerer und langer
macht fir die Person.

Ivo:
Also da kann es vielleicht bisschen auch an der Effizienz liegen, dass
dann nicht so gern gekocht wird, weil es so lange dauert?

Christopher:
Mhm.

Ivo:
Okay. Spannend.
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Christopher:
Wie lange haben wir noch?

Ivo:
Eigentlich schon quasi fast quasi durch.

Christopher:
Sonst milssen wir eh ein anderes Mal weiter machen.

Ivo:
Ist bei dir grad Schluss?

Christopher:
Nein nein, bis Viertel geht schon noch.

Ivo:
Okay. Ja, es ware noch die Frage, wie es eben mit der
Lebensmittelbeschaffung aussieht. Das hast du eh schon ein bisschen
angesprochen. Also gibt es da eine.. Kaufen die nach Einkaufsliste dann
ein oder sowas, oder wie?
Christopher:
Nein. Also ich kenne jetzt keinen, der wirklich eine Einkaufsliste hat.
Sie gehen ¢fter die Woche einkaufen, also nicht nur einmal die Woche fiir
die ganze Woche. Der Grofteil so jeden zweiten Tag und immer mit Kopf und
immer die gleichen Dinge. So eigentlich jeden zweiten Tag eine Packung
Salami, 2 Liter Milch und das gleiche Brot z.B.
Aber das aus dem Kopf.
Und was dann extra dazu kommt wdren so Sachen wie Misli zum Beispiel. Da
kaufen sie es dann wenn es leer ist.

Ivo:
Aber jetzt nicht so speziell auf ein Gericht eigentlich hin.

Christopher:
Nein, eher nicht. Also auBerhalb auf die iiblichen Gerichte, die sie so
kochen.

Ivo:
Genau, aber wenn Sie wissen, sie haben ein neues Rezept eben, nachdem sie
das brauchen wirden?

Christopher:
Dann kaufen sie mit uns ein. Dann werden wir gefragt, ob wir mit ihnen
einkaufen gehen.

Ivo:
Und da liegt es dann auch eher am Verstandnis, dass sie das dann nicht
selber machen? Oder woran liegt das dann eher?

Christopher:

Es sind dann teilweise doch viele Sachen, die sie brauchen. Vielleicht
Sachen, die eben nicht kennen. Dann kommt wieder bei manchen Produkten
das Abwiegen dazu. Wenn du jetzt Paprika brauchst und das steht in Gramm
dabei. Wenn 2 Paprika steht ist nicht so das Problem, aber wenn steht
100g Paprika, da ist das Abwiegen das Problem. Und bei den Packungsgrdfen
insgesamt. Wenn das jetzt ein neues Rezept ist und du kaufst das alles in
grofen PackungsgroBen wird dir alles kaputt in der WG. Weil wenn das
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Rezept nicht schmeckt, dann im Endeffekt oder nicht gelernt wird, dann
bleibt das ubrig.

Steht und steht und steht, auBer wir bemerken das und haben Initiative,
das wir das irgendwie anders verbrauchen. Also als Betreuer jetzt.

Und da ist ganz viel Unsicherheit, ,wie viel kaufe ich wirklich?“, dass
ich das einfach zum Probieren mal habe und das Produkt dann nicht
wegschmeiBen muss, sondern fiir was anderes verwenden konnt. Da brauchen
sie uns.

Ivo:
Okay, also fir das, quasi eben wie man die Reste verwerten kann?

Christopher:

Genau und, dass man halt einfach nicht, fiirs erste Mal kochen, nicht
gleich zu viel kauft. Und auch wenn Sondersachen oben stehen, eben wie
StiBkartoffeln, oder weil nicht.. Beim Gemiise ist glaube ich Fenchel nicht
vielen ein Begriff, solche Dinge.

Ivo:

Aber das heibt, sowas wie eben eine Einkaufsliste ist, dann einfach, wird
nicht gebraucht, weil sie immer das gleiche kaufen, oder wollen sie sowas
nicht verwenden?

Christopher:

Weil sie immer das gleiche Kaufen. Die meisten haben wirklich den
Rhythmus, jeden zweiten Tag das gleiche zu kaufen und das halt dann auch
genau fir 2 Tage.

Ivo:
Letzte Frage: Was werden so fiir Kichenutensilien benutzt fiir so Rezepte,
die ihr gemeinsam macht?

Christopher:
Jetzt spezielle, oder?

Ivo:
Was wird an Kichenutensilien einfach so verwendet?

Christopher:

Achso. Ja, wir haben Messer, verschiedene Schiisseln, verschiedene
Messbecher, Siebe, Auflaufformen, Herd, Mikrowelle, Ofen. Ja, alles was
man in der Kiiche zu Hause auch hat haben die Kunden zur Verfiigung an
sich. Wobei halt viele Dinge, haben wir eh schon geredet, eigentlich
angepasst werden missen, entweder aufs Rezept oder auf die Person oder
beides.

Damit die Selbststdndigkeit noch hoher werden wiirde, wenn sie neue
Rezepte lernen mdchten.

Ivo:
Okay, dann glaube ich war es das soweit von meiner Seite. Vielen Dank auf
jeden Fall.

Christopher:

Sehr gerne. Gibt's noch viel zu reden.

-Ende der Aufnahme-
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