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Mit Marimba und Xylophon Bewohner begeistert

Klassische Melodien erhoben sich in die Lifte Bergens

Liebe Bewohnerinnen und Bewohner,

hatte ich in der letzten Ausgabe noch davon gesprochen,
dass wir zuversichtlich sind, dass sich die Corona-Lage
kurzfristig entspannt, sind wir jetzt schon wieder mitten in
der zweiten Welle. Sicherlich sind wir besser geristet als
im Frihjahr: Schutzmasken, Desinfektionsmittel, usw. sind
in ausreichender Menge vorhanden und auch die Erfahrun-
gen vom Friihjahr helfen uns sehr. Dennoch verbreitet sich
das Virus weiterhin schnell und unsichtbar. Einschrankun-
gen werden wieder kommen! Bereits jetzt bitten wir die vie-
len Angehorigen um ihr Verstandnis. Uns ist bewusst, wie
schwer die Zeit fiir sie ist. Aber wir sind uns sicher, dass auch
wieder bessere Zeiten auf uns zukommen!

Sehr erfreut sind wir Uiber die hohe Anzahl an Pflegeauszu-
bildenden! So begannen im August/September insgesamt
21 Auszubildende ihre Ausbildung zur Pflegefachfrau bzw.
Pflegefachmann. Ja, Sie haben richtig gelesen, so ist nach
bestandener Priifung nun die offizielle Berufsbezeichnung
einer Pflegefachkraft. Auch die Ausbildung hat sich gegen-
tiber friiher gedndert. Auf der Seite 18 konnen Sie nachle-
sen, wie die Pflegeausbildung nun strukturiert und organi-
siert ist. An dieser Stelle sei auch erwahnt, dass sich noch 35
weitere Pflegeauszubildende bei uns im 2. und 3. Lehrjahr
befinden. Den Azubis im Dritten wiinschen wir viel Erfolg bei
der anstehenden Abschlussprifung.

liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
liebe Freunde von PUR VITAL,

PUR VITAL hat im November mit dem Bau eines
funktionellen Gebaudes in Trostberg im Gewer-
begebiet Am Waltershamer Feld begonnen. In
diesem Gebadude werden wir unsere eigene mo-
derne Wascherei betreiben, der PUR VITAL Mobi-
le Pflegedienst einen ansprechenden Stiitzpunkt
finden, verschiedene Biros fiir unsere hauswirt-
schaftliche Leitung/Verwaltung entstehen sowie
ein neues Schulungszentrum fiir unsere Mitarbei-
ter, aber auch flr extern Interessierte, einrichten.
In der nachsten Ausgabe werden wir hierzu ndaher
informieren. Gerade die eigene Wascherei ist eine
spannende Geschichte!

Zum Abschluss noch Eines: Liebe Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, lhr habt die erste Welle bravourds
gemeistert und lhr werdet auch die zweite, dritte
und wie viele auch noch kommen meistern. Einen
herzlichen Dank dafiir und bleibt gesund!

M ac«[w /7} /zef/buﬂf..s/

lhr Markus Mittermeier
Geschdftsflihrung PUR VITAL

Die Bewohner wie auch die Mit-
arbeiter fieberten alle gemein-
sam auf den Tag hin und hofften
instandig, das Wetter mége ih-
nen gut gesonnen sein. Man er-
wartete schlieBlich die Kinstler
Piotr Schiller und Maciej Bulirisk,
besser bekannt als ,,Mallet Duo*,
zu einem Gartenkonzert.

Gegriindet wurde die Musikgrup-
pe im Jahr 1995 in Danzig (Polen).
Die beiden Musiker spielen klassi-
sche Stiicke, welche sie speziell
fur ihre Instrumente, Marimba
und Xylophon, umgeschrieben
haben. Das Repertoire umfasst
Komponisten wie Johann Sebas-
tian Bach, Wolfgang Amadeus
Mozart, Ludwig van Beethoven,
Antonio Vivaldi und noch viele
andere mehr. Daneben geben sie
auch Originalwerke fiir Perkus-
sionsinstrumente zum Besten.
Das Duo ist bereits mit groem

Erfolg in Polen, Deutschland, Os-
terreich, Frankreich, Luxemburg,
Holland, Italien, Lichtenstein und
der Schweiz in Form von Konzer-
ten und auf vielen Musikfestspie-
len aufgetreten.

Und Anfang August auch im
Pflegezentrum Bergen. Bei herr-
lichem Sonnenschein, unter
Einhaltung aller Abstands- und
Hygienevorschriften, genossen
die Seniorinnen und Senioren
des PUR VITAL einen musikalisch
einzigartigen Nachmittag un-
ter blauem Himmel. Die beiden
freundlichen Musiker stellten
sich ganz auf ihr Publikum ein,
kiindigten jedes Musikstlick laut
und deutlich an und waren mit
sehr viel Engagement und Herz-
blut bei der Sache. Dafiir gab es
dann auch wohlverdienten Ap-

plaus! Text: Redaktion PURPUR

Exkurs:

o

Die Marimba, auch das Marimbaphon, ist ein Auf-
schlagidiophon, dessen Aufschlagstdbe mit Schla-
geln, meist Holzschldgel, angeschlagen werden. Sie
gehort zur Familie der Holz-Schlagstabspiele (Xylo-
phone). Das auf afrikanische Vorldufer (Balafon) zu-
rickgehende Musikinstrument wurde in Guatemala
entwickelt und ist dariiber hinaus vor allem in ande-
ren mittel- und siidamerikanischen Ladndern sowie in

Japan verbreitet.

Kleine Wanderung an der Donau

_ Senioren des Pflegezentrum Straubing schnupperten Donauluft
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An einem schénen Sommertag beschlossen
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wandern.

Unter Einhaltung der behérdlichen Auflagen be-
treffend Corona machte man sich frohlich auf
den Weg. An der Donau angekommen, wurde
erst einmal eine kleine ,,Verschnaufpause“ ein-
gelegt. Danach spazierte man gut gelaunt an
dem schénen FluR entlang bis man ein schatti-
ges Platzchen fand, um hier langer zu Verweilen
und die tolle Aussicht zu geniefl3en.

Nutri-Score: Ampel-
system gibt Uberblick
bei Lebensmittel

Marimba-Xylophon-
Konzert im Pflege-
zentrum Bergen

Eine kleine Brotzeit und viele Gesprdche runde-
ten den tollen Ausflug ab.

B WuflﬂlﬂllﬁilllllllHIM

Text: Redaktion PURPUR
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Resi und Hansi sind die neuen Lieblinge
der Bewohner des Pflegezentrum Garching/Alz

Die Senioren Resi und Hansi aus
Winhoring sind Ende September
ins Pflegezentrum Garching/Alz
eingezogen - und das ohne Co-
vid- Abstrich. Das Nymphensittich-
parchen wurde im Tierheim abge-
geben und wartete dort auf neue
Besitzer.

Ehemalige Angehdrige machten
Frau Konig, Pflegedienstleitung
des Pflegezentrum Garching/Alz,
auf das ca. 14 Jahre alte Parchen
aufmerksam und nach Riickspra-
che mit der Hausleitung und dem
Tierheim wurde alles fir den Ein-
zug der Nymphies vorbereitet.

Zusammen mit den Bewohnern wurde die
grolkziigige neue Bleibe der kiinftigen Heimbe-
wohner liebevoll eingerichtet. An dieser Stelle
ein groRes Dankeschon an den Hage Baumarkt
Schneider in Garching/Alz fir die Spende!

Am Donnerstag den 24.09.2020 war es dann
soweit - Resi und Hansi wurden aus dem Tier-
heim abgeholt und bezogen ihr neues Heim
neben ,Buzi“, dem Zwergpapagei einer Be-
wohnerin. Seither erfreuen sich die Seniorinnen
und Senioren, wie auch die Mitarbeiter und der
Hund Pablo taglich an den agilen und singfreu-

digen Vdgeln.

Text: Daniela Konig, Pflegedienstleitung
im PUR VITAL Pflegezentrum Garching/Alz

Mit einem Freiluft-Theater wurde das Pflegezentrum
Trostberg aus dem ,,Lock-Down-Tiefschlaf* geholt

Das ,Theater der Jugend* war fiir die Bewoh-
ner des PUR VITAL Pflegezentrum Trostberg
das erste Highlight seit der Corona-Krise. Mit
einer Shakespeare-Adaption unterhielten die
Akteure sowohl die Seniorinnen und Senio-
ren als auch die Mitarbeiter der Einrichtung
und brachten gute Stimmung in den Innen-
hof. Jedes freie Platzchen wurde, natirlich
unter Einhaltung aller Hygienevorschriften,

als Zuschauerplatz genutzt. Be-
sonders begeistert waren alle
von den musikalischen Einlagen,
die das Moderne mit dem Alt-Be-
kannten sehr gut vereint haben.
Auf Grund des Einsatzes von mo-
derner Technik, konnten sogar
die bettlagerigen Bewohner an
diesem Spektakel teilhaben.

Da das Freiluft-Theater so groken Anklang
bei allen fand, besuchte das ,Theater der
Jugend*” das Pflegezentrum Trostberg gleich
noch ein weiteres Mal im August. Hier wur-
den die Abgriinde der Lebensmittelindustrie
komddiantisch beleuchtet.

Text: Redaktion PURPUR
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Tierische Spurensuche im Ebbser Raritatenzoo

An einem schénen sommerlichen
Junitag starteten die Bewohner
des PUR VITAL Pflegezentrums in
Oberaudorf zu einem nachmittég-
lichen Ausflug in den Raritdtenzoo
in Ebbs/Osterreich. Nur 15 Minuten
entfernt von der Einrichtung er-
streckt sich der Zoo uber ein gro-
Res, bewaldetes Areal.

Besonders die streichelwilligen
Ziegen hatten es den Seniorin-
nen und Senioren angetan. Die
dicken Hangebauchschweine, die
kaum vom Fleck kamen, waren
ebenfalls sehr beliebt. Zahlreiche
Tier- und Vogelarten konnten be-
staunt werden, vom Uhu, uber die
Riesenschildkréte bis zum Stachel-
schwein. Sogar Haushund Balu
war bei diesem Ausflug dabei,
denn in diesem Zoo ist Hundebe-

A

such erlaubt. Er fiihrte die Bewohner mit seiner
Nase zielsicher durch den Park und stiel® sie auf
viele kleine Attraktionen.

Sehr aktiv und agil waren die Erdmannchen,
in denen sich viele Bewohner wieder sahen.
Gleich wurden Charakterstudien betrieben und

geschaut, wer wohl welchem Erdméannchen am
ahnlichsten sei.

Bei einem guten Kaffee und einem kiihlenden
Eis zum Abschluss konnten sich alle Ausfliig-
ler Uber das Erlebte austauschen, bevor sie
ihr Chauffeur Harry Hofer wieder nach Hause
brachte. Text: Redaktion PURPUR

Post aus ,Ubersee” bekamen die Se-
niorinnen und Senioren des Pflege-
zentrums in Traunreut. Im Rahmen des
»Global Art Projekt for Peace” hatten
sich die Bewohner Anfang des Jahres
in Zusammenarbeit mit Schilern des
Chiemgau Gymnasiums in Traunstein
mit der Herstellung von Tangram-Spie-
len flr ,paint with me art students” in
Surf City, North Carolina (USA) betei-
ligt. Diese Spiele gingen als groles
Paket nach Ubersee (wie bereits in der
letzten Ausgabe berichtet).

Jetzt bekamen die Seniorenim Gegen-
zug Post aus Surf City. Dort haben De-
menzkranke und Kinder zum Thema
Frieden gemalt und ihre Kunstwerke
nun den Bewohnern des Pflegezent-
rum Traunreut zukommen lassen. Neu-
gierig wurde die Post ausgepackt und
die Werke bestaunt. text: redaktion PurPur
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Klein, aber fein

Nicht alles wollte man sich von
diesem ,Corona-Virus“ verderben
lassen. Denn eigentlich wollte das
Pflegezentrum Oberaudorf sein
10-jahriges Jubildum grof feiern —
mit allen Angehdrigen, Besuchern
und Geschéftspartnern. Doch das
ging leider nicht. Daher mussten
sich die Bewohner des Pflege-
zentrums in Oberaudorf in diesem
Jahr mit einem Sommerfest in ganz
kleinem Rahmen, ohne Gaste, be-
gnugen.

Leider wollte auch das Wetter nicht
so richtig mitspielen, genau an die-
sem Tag legte der Sommer eine
Pause ein, sodass kurzerhand die
Party nach drinnen verlegt werden
musste. Trotzdem wurde das Beste
daraus gemacht!

" Sommerfest
einmal anders...

Die funf adretten Burschen der
Woiggabruch-Musi  unterhielten
die Bewohner mit landestypischer,
schwungvoller Musik und der K-
chenchef und sein Team verwohn-
ten die Gaumen Aller mit kulinari-
schen Kostlichkeiten vom Grill. Am
Ende war es dann doch ein klei-
nes, aber feines Fest, das allen gut
gefallen und auch mal wieder gut
getan hat.

Nun hofft man darauf, im nachsten
Jahr die groke Party nachholen
zu kdénnen. Bis dahin senden alle
Bewohner sommerliche Griike an
alle Angehdrigen, die dieses Mal
daheim bleiben mussten!

Text: Redaktion PURPUR

Freiluft-Konzert im Pflegezentrum Trostberg

Corona zwingt gerade Pflegeeinrichtungen zu
besonderer Vorsicht und Einhaltung strenger
Hygienevorschriften. Einfach mal ,,Besuch® ins
Haus zu lassen, geht in diesen Zeiten kaum.
Und trotzdem erfreuen sich die Seniorinnen
und Senioren Uber einen abwechslungsreichen
Alltag. Denn viele Aktivitaten sind schlielich
auch im Freien moglich.

So auch im Pflegezentrum Trostberg. Denn hier

entschieden sich die Mitarbeiterinnen, welche
den Sing-Kreis regelmaRig durchfiihren, ein-
fach das Ganze mal nach draufken zu verlegen.

So fand also an verschiedenen Stellen rund um
die Einrichtung eine Art ,Freiluft-Konzert” statt,
bei dem die Damen musikalisch von De Zwoa,
Meli Lindhuber und Adi Heigermoser, kraftig mit
ihren Akkordeons unterstiitzt wurden.

Bei gedffneten Fenstern und Tiren freuten
sich die Seniorinnen und Senioren uber die
unterhaltsame Abwechslung und sangen und
klatschten kraftig mit. ,Kommt bald wieder!”, rie-
fen sie den Sangern und Musikanten von allen
Seiten zu.

Am Ende spendete Stadtpfarrer Dr. Florian
Schomers noch den kirchlichen Segen.

Text: Redaktion PURPUR
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Pflegezentrum Traunreut gratuliert seiner
neuen Bewohnervertretung

Im August wurde im Pflegezentrum Traunreut
eine neue Bewohnervertretung gewahlt. Co-
ronabedingt musste die Wahl als Briefwahl or-
ganisiert werden, was eine neue Herausforde-
rung in den Vorbereitungen bedeutete. Dank
des Einsatzes des Wahlausschusses im Vorfeld,
konnte rechtzeitig und problemlos schriftlich
gewadhlt werden.

Bereits zwei Wochen spaéter traf sich die neue
Bewohnervertretung zu einer ersten Sitzung
im Pflegezentrum Traunreut. Erster Tagesord-
nungspunkt war, einen ersten Vorsitzenden zu
wahlen, wie auch seinen Stellvertreter. Hierin
wurden sich die neu gewahlten Mitglieder und
auch die, die wiedergewahlt worden sind, rasch
einig.

Neben einem Besprechungspunkt seitens der
Hausleitung, Herrn Erich Schindler blieb im An-
schluss noch genug Zeit, um mit Sekt auf die
Wahl anzustoRen. Herr Schindler selbst ser-
vierte die Glaser und gratulierte jedem person-
lich zu der Wahl. Neuer erster Vorsitzender ist
Herr Theodor Wicher, zweite Vorsitzende ist
Frau Rita Enzinger. Beide waren bereits in der
Bewohnervertretung im PUR VITAL tatig. Neu
hinzugewahlt wurden Herr Glinther Wick, der

Dorothee Wilke,
Rita Enzinger,
Theodor Wicher,
Gunther Wick
Gerhard Kummeth

(v. oben nach unten,
von li. nach re.)

in einer anderen Einrichtung bereits etliche
Jahre ein solches Amt innehatte, wie auch Herr
Gerhard Kummeth, Bewohner der Einrichtung
sowie Frau Wilke Dorothee, die als Angehdorige
die Stimmen der Bewohnerschaft erhielt.

Tierischer Neuzugang im
Pflegezentrum Oberaudorf

Hausleiterin Hanna Zenker hatte ihren Hund
Tammy schon immer bei der Arbeit mit da-
bei, was die Seniorinnen und Senioren im
Pflegezentrum Oberaudorf immer sehr be-
griikten. Sie liebten den Vierbeiner, der ih-
nen gerne seine Aufmerksam schenkte. Zur
Belohnung gab es dann immer viele Strei-
cheleinheiten und Leckerlis — Uber die sich
Tammy immer sehr freute.

Leider erkrankte Tammy Anfang letzten Jah-
res schwer und verlor den Kampf. Das ganze
Pflegezentrum trauerte um ihn. Auch die Ku-
scheleinheiten fehlten den Bewohnern sehr.

Umso mehr freuten sie sich, als Hanna Zen-
ker ihren neuen vierbeinigen Begleiter An-

Das Pflegezentrum Traunreut freut sich auf eine
gute und konstruktive Zusammenarbeit mit der
neuen Bewohnervertretung und gratuliert noch
einmal von Herzen zur gewonnenen Wahl.

Text: Redaktion PURPUR

fang Juni diesen Jahres mit zur Arbeit brachte.
Balu heikt der schwarze Prachtkerl, der sich
gleich in die Herzen aller schlich.

Denn wahrend sein Frauchen arbeitet, verdingt
sich Balu als Kuschel-, Streichel- und Hitehund
im Haus.

Text: Redaktion PURPUR
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Eine eiserne Hochzeit

Dieses besondere Ereignis durfte das Pflegezentrum
Oberaudorf mit dem Ehepaar Stammer feiern

Irmgard und Hans-Arno Stammer
haben es geschafft! 65 Jahre sind
beide seit dem 22.07.2020 ver-
heiratet. Hohen und Tiefen gab
es, wie in jeder Ehe, doch nach so
vielen Jahren schauen beide gern
zurlick.

Das PUR VITAL Pflegezentrum
Oberaudorf gratulierte mit einem
groken Blumenstrauk und einer
,Hochzeitstorte*. Heimlich liefer-
ten die Kinder ein Hochzeitsfoto
von damals, damit man die Torte
passend gestalten lassen konnte.
Alle Mitbewohner der Wohngrup-
pe Kranzhorn waren zu einem
kleinen Umtrunk eingeladen und

Katze Molly geht in Rente

Mit einem lachenden und einem weinenden Auge verabschiedet das
Pflegezentrum Straubing seinen Stubentiger

Fast jeder, der im Pflegezentrum Straubing ein
und aus geht, kennt den Stubentiger der Ein-
richtung. Gemeint ist die Katzendame namens
Molly. Den Bewohnern hat sie mit ihrer versch-
musten und ruhigen Art viele Glicksmomente
geschenkt.

Mit Ausbruch des Corona-Virus und aus den da-
raus resultierenden hygienischen Vorschriften
hat man sich um eine fiirsorgliche Losung fiir
Molly bemiiht und diese in einer Mitarbeiterin
gefunden.

Molly darf ihre wohlverdiente Rente bei Alten-
pflegerin Nermin verbringen. Dort wird es ihr

an nichts fehlen. Auch wenn man
traurig ist, dass Molly nun umzieht,
weiRk man, dass es ihr bei Nermin
mehr als gut gehen wird. Auler-
dem kann man sich jederzeit nach
Molly erkunden.

Das Pflegezentrum Straubing freut
sich Uber diese gute Losung, be-
dankt sich ganz herzlich bei seiner
Mitarbeiterin Nermin, dass sie sich
bereit erklart hat, Molly einen tol-
len Alterssitz zu geben.

Text: Redaktion PURPUR

halfen dem Brautpaar, die Torte zu
vernaschen.

Ein Dank an die Backerei Rechen-
auer in Oberaudorf, die genau den
richtigen Geschmack getroffen hat
— kein Kriimel ist vom leckeren Ku-
chen lbrig geblieben.

Nun freuen sich die beiden uUber
90-Jahrigen auf eine weitere und
moglichst gesunde Zeit gemein-
sam im Pflegezentrum. Wer weiR,
vielleicht kann man in finf Jahren
zum 70. Hochzeitstag die Gnaden-
hochzeit im Pflegezentrum feiern.

Text: Redaktion PURPUR
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PUR VITAL gratuliert mit einem ganz

speziellen Geschenkkorb

Adelheid Pfennigsdorf wohnt seit nun 10 Jahren
im Pflegezentrum Oberaudorf

Das Pflegezentrum Oberaudorf hat
dieses Jahr sein 10-jahriges Jubi-
[aum. Und auch eine Bewohnerin
kann auf ganze 10 Jahre Pflege-
zentrum Oberaudorf zurlick bli-
cken. Frau Adelheid Pfenningsdorf
(von allen Heidi genannt), zog im
Eroffnungsjahr ins PUR VITAL im
schénen Oberaudorf ein.

Am 0111.2020 bestritt sie ihr Ju-
bildum. Die geburtige Magdebur-
gerin hat immer wieder mit ihrem
Schicksal gehadert, aus ihrer Hei-
mat nach Bayern gekommen zu
sein, doch schlussendlich fihlt sie

Volksfest dahoam

Pflegezentrum Straubing feiert sein
eigenes Gaubodenfest

Leider wurde aufgrund von Corona in diesem
Jahr das Straubinger Gaubodenfest, wie so
viele Feste und Veranstaltungen, abgesagt.
Gleichzeitig wurde jedoch das Motto ,Volksfest
dahoam*® in der Stadt Straubing sowie im Land-
kreis ins Leben gerufen.

Dem schloss sich das Pflegezentrum Straubing
gerne an. Man feierte also ganz im Kleinen ein
eigenes Gaubodenfest. Zu Mittag gab es Hendl
und Kartoffelsalat bei zlinftiger Volksfestmusik
und bayerischem Ambiente. Das Betreuungs-
team servierte, wie es sich auf einem Volksfest
gehort, in Tracht. Nach dem Essen wurde noch
reichlich geschunkelt und gelacht.

Text: Redaktion PURPUR

sich im Pflegezentrum Oberaudorf sehr wohl.
Die dort beschaftigten ostdeutschen Mitarbei-
ter zaubern ihr immer wieder ein Lacheln auf
die Lippen, wenn sie ihr bei Heimreisen gelieb-
te Produkte aus der Heimat mitbringen.

Deshalb war fiir das Pflegezentrum Oberaudorf
klar, dass die Heidi zum Jubildum ebenso eini-
ge Lieblingsdinge aus der ,guten alten Zeit -
aus ihrer Heimat“ bekommen sollte. Daher gab
es einen Prasentkorb voller ,Ostprodukte®. Au-
Rerdem wiinschte sie sich kiirzlich pro Jahr ei-
nen Piccolo — diesem Wunsch ist man naturlich
ebenfalls gerne nachgekommen.

Text: Hanna Zenker, Hausleitung im
PUR VITAL Pflegezentrum Oberaudorf
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(Weihnachts-)Geback mit langer Tradition

Gerade zur Weihnachtszeit ist er
heiR begehrt, aber auch auf Friih-
lings- oder Volksfesten kaufen die
Besucher gerne einen Lebkuchen
wie das Magenbrot oder in Form
eines Herzerls. Die mit schonen
Spriichen reich verzierten Lebku-
chenherzen verschenken beson-
ders gerne die Manner an ihre
Herzensdamen. Dabei ist der Leb-
kuchen keine neuzeitliche Erfin-
dung, mit der man durch die ,Blu-
me*“ seine Liebe gesteht, sondern
ein Geback mit langer Tradition.

Der Lebkuchen ist seit Jahrhun-
derten in vielen Kulturen ein fester

Bestandteil des Weihnachtsgebacks und dort
nicht mehr wegzudenken. Die Geschichte des
Lebkuchens beginnt jedoch bereits mit dem
Honigkuchen, der den Menschen schon in der
Antike gut schmeckte. Im Jahr 350 vor Chris-
tus gab es erste schriftliche Aufzeichnungen,
dass die Agypter Honigkuchen verspeisten,
wie auch Grabbeigaben bestatigen. Auch die
Romer aken ,panis mellitus®, einen Kuchen, den
sie vor dem Backen mit Honig bestrichen. Der-
artige Backwaren wurden damals nicht nur zur
Weihnachtszeit, sondern auch zu Ostern und
anderen Anlassen genossen und entsprachen
nur zum Teil dem heutigen Lebkuchen. Honig
galt bei den Germanen, Griechen, Rémern und
Agyptern als eine Gabe der Gétterwelt. Und
auch in der Bibel ist die Rede vom ,gelobten
Land, in dem Milch und Honig fliet“. So glaubte
man, dass Honig als géttliche Gabe heilende,

lebensspendende und vor allem damonenver-
treibende Wirkung haben soll, ebenso die Spei-
sen, die damit zubereitet wurden.

Der Lebkuchen, den wir heute kennen, bildete
sich im 12. Jahrhundert heraus. Auch wenn die
belgische Stadt Dinant seit dem 12. Jahrhundert
eine groke Bedeutung in dem dort bliihenden
Messinghandwerk hatte, so wurde dort auch
der heute weltbekannte Lebkuchen erfunden.
Von dort aus fand er schnell seinen Weg uber
Aachen , wo er ein wenig abgeéndert wurde
(Aachener Printen), in frankische Kloster. Diese
anderten noch einmal die Rezeptur.

Bei Lebkuchen handelt es sich um ein duRerst
sliRes, kraftig gewlirztes und lange haltbares
Geback, das es einstweilen in vielen Varianten
und Formen gibt. Traditionell wird es mit Honig
gesiikt. Da Milch, Fett sowie Wasser kaum bis
gar nicht als Zutaten verwendet werden, ent-
steht eine trockene, wirzige und zuckerreiche
Konsistenz, die das Gebéack so lange haltbar
macht. Wegen dieser Eigenschaft und auch
wegen der hohen Energiedichte wurde der Leb-
kuchen friiher insbesondere im Winter an hun-
gernde Menschen verteilt. Er wurde Uber das
Jahr hin von den Nonnen und M&nchen geba-
cken und eingelagert, um sie dann in schlech-
ten Zeiten an die arme Bevdlkerung zu vertei-
len. So wurde der Lebkuchen Stiick fir Stiick im
ganzen Land bekannt. Da das Gebéack aufgrund
seiner vielen Gewtlirze und dem Honig als ge-
sund, heilend, verdauungsférdernd und appe-
titanregend galt, war er auch fester Bestandteil
der Fastenkliche und wurde gerne zu starkem
Bier oder aber auch als Nachtisch serviert. Cha-
rakteristische Gewdlirze je nach Variante sind

Zimt, Fenchel, Anis, Kardamom, Ingwer, Muskat,
Piment und Nelken sowie Pfeffer und Koriander.

In vielen Landern und Kulturen ist der Lebku-
chen fester Bestandteil des Weihnachtsge-
backs und erfreut kleine und grofke Naschkat-
zen. Die Herstellung hat eine lange Tradition
und ist vielerorts Teil der lokalen Backkultur,
wovon verschiedene geschiitzte Herkunftsbe-
zeichnungen fiir regionale Lebkuchenspeziali-
taten zeugen wie beispielsweise die Aachener
Printen oder der Nirnberger Lebkuchen. Die
Lebkuchenhersteller gehodrten friher oftmals
einem anderen Handwerk an als die ubrigen
Backer. Sie nannten sich Lebkiichler, Pfeffer-
kiichler, Lebzelter oder auch Lebkiichner. Sie
waren in eigenen Ziinften vereinigt.

Manche Backer, die sich auf Lebkuchen spezia-
lisiert haben, machen noch heute Gebrauch von
diesen Bezeichnungen. Teilweise sind sie noch
ganz offiziell in Gebrauch. Bis zur Deutschen
Wiedervereinigung im Jahre 1990 war der Pfef-
ferklichler ein Handwerksberuf in der DDR.
Acht Jahre spéater wurde vom Wirtschaftsminis-
terium die Ausbildung zu den auf Pfefferkiichler
spezialisierten Backern wieder aufgenommen.

Da flr die Herstellung seltene Gewdirze aus fer-
nen Landern bendtigt wurden, haben vor allem
Stadte an bedeutenden Handelsknotenpunkten
eine lange Lebkuchentradition. Dazu gehdrten
Augsburg, Ulm, KolIn, Basel aber eben auch die
wegen ihres besonders leckeren Lebkuchens
bekannten Stadte Nirnberg und Pulsnitz.

Urspriinglich buken hauptsachlich die Kloster
den Lebkuchen. Da in den Klostern in der Ad-
vents- bzw. Weihnachtszeit Reue und BuRe ver-
bunden mit einer Fastenzeit abgehalten wurde,
gab es die nahrhaften Lebkuchen gerade zu
dieser Zeit. Auch wurden Lebkuchen als Almo-
sen an Arme und Bedlirftige verteilt.

In Miinchen wird bereits im Jahre 1370 ein ,Leb-
zelter* im Steuerverzeichnis gefiihrt. In Nirn-
berg ist um 1395 ein Lebkiichner urkundlich
vermerkt. Gerade die Nirnberger Lebkuchen
sind weltbekannt. Dass sich die Lebkuchen in
Nirnberg so gut durchgesetzt haben, hat meh-
rere Griinde. Honig war fiir die Herstellung der
Lebkuchen besonders wichtig. Und Nirnberg
verfligte dariiber ausreichend. Das Niirnberger
Land war wegen seines Klimas und seines riesi-
gen Waldes geradezu ideal fiir Bienen. So mag
es nicht verwundern, dass man den urwalddich-
ten Nurnberger Reichswald auch ,Des Heiligen

Romischen Reiches Bienengar-
ten“ nannte. Fir den sogenannten
LZeidler® (Wildbienenimker) wurde
der Wald zur Weide ,seiner” Wild-
bienen und er lieferte Wachs und
Bienenhonig in die Stadt. Das
Schiirfrecht fir das ,slke Gold*
war seit 1350 durch Kaiser Karl IV
den Zeidlern verbrieft, wenngleich
die Bienen Eigentum des Kaisers
waren.

Zum anderen verdankt Nirnberg
seinen Ruhm als Lebkuchenmet-
ropole seiner verkehrsginstigen
Lage. Im 16. Jahrhundert erfuhr
die Stadt einen groRken wirtschaft-
lichen Aufschwung. Sie lag an der
alten Salzstrake. Gleichzeitig ver-
liefen hier mehrere wichtige Han-
delsstraken zusammen, auf denen
die ,Pfeffersdcke” aus dem Orient
Uiber Venedig und Genua Richtung
Norden beférdert wurden. Damals
wurden Gewdirze aller Art ganz all-
gemein als ,Pfeffer® bezeichnet,
was dem Lebkuchen in einigen
Regionen die Bezeichnung Pfef-
ferkuchen einbrachte. Nirnberg
wurde ein wichtiger Umschlag-
platz fir Gewilrze aller Art und
war damit bestens versorgt mit
allen notwendigen Zutaten fir die
Lebkiichner. Der einfache Honig-
kuchen bzw. Honigfladen konnte
nun mit den Gewilrzen aus ferner
Lande aber auch mit Nissen und
Mandeln verfeinert werden. Ur-
springlich wurden die Lebkuchen
vor dem Backen in Ton-, spater mit
Stein- und Holzmodeln geformt.
Jetzt begannen Klosterbackereien,
die schon Hostien anfertigten, den
Teig auch auf Oblaten zu backen.
Der feinste aller Oblatenlebkuchen
darf sich Elisenlebkuchen nennen.
Dies bezeichnet die hochste Qua-
litdtsstufe, fur die das Deutsche
Lebensmittelbuch mindestens
25 Prozent Mandeln, Haselnisse
oder Walnisse fordert sowie den
Verzicht auf andere Olsaaten und
einen maximalen Mehlgehalt von
10 Prozent bzw. 7,5 Prozent Starke
(oder ein entsprechendes Gemisch
daraus) vorsieht. Ebenso verbietet
das Lebensmittelbuch flr Oblaten-
lebkuchen mit Schokoladenarten
verwechselbare Uberziige (dies
zielt vor allem auf kakaohaltige
Fettglasuren).

Titelthema 1

Bilder: Bertram Bélkow

Um 1840 anderte sich die Lebkuchenherstellung grundle-
gend. Mit der Erfindung der Dampfmaschine ging man von
der handwerklichen zur industriellen Herstellung liber. Dafiir
mussten Maschinen entwickelt und gebaut werden, die den
schweren Teig verarbeiten konnten. Jetzt konnte das feine
Geback in groken Mengen produziert werden.

Die Nirnberger buken ihren Lebkuchen nicht nur fiir ihre Re-
gion. Ihre Backwaren fanden lber die Handelsstraen in vie-
len Ldndern ihre Abnehmer und machten sich weit Gber ihre
Grenzen hinaus einen Namen, der fiir ausgezeichnete Leb-
kuchen steht. Diese Tradition, verbunden mit seinem guten
Ruf, hat sich bis heute gehalten und so bedient der bekannte
Nirnberger Lebkuchenhersteller Schmidt Kunden weltweit.
Im Ubrigen ist die Bezeichnung ,Niirnberger Lebkuchen®
geschiitzt und jeder, der sich diesen einverleibt, kann sich
sicher sein, dass er auch wirklich aus Niirnberg kommt.

Da das Lebkuchenhandwerk in Deutschland eine jahrhun-
dertealte Tradition ist, mag es nicht verwundern, dass neben
dem Nirnberger Lebkuchen auch andere deutsche Lebku-
chenspezialitaten weltweit bekannt sind wie die Aachener
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Printen, die Rosner Lebkuchen aus Waldsassen,
die Pulsnitzer Pfefferkuchen, das Neisser Kon-
fekt, Liegnitzer Bomben, schlesische Mehlwei-
Ren oder die Mecklenburger Pfefferniisse.

Es entstand eine grofke Vielfalt der Formen und
Konsistenten der beliebten Lebkuchen. So buk
man in einigen Gebieten weiche, fein gewlirzte,
in anderen flache, knusprigere, einige waren
hell, andere dunkel, stiker oder wiirziger.

Neben der klassisch runden und eckigen Form,
mit oder ohne Schokoliiberzug, mit mehr oder
weniger Nissen, Mandeln, Fillungen oder auf
Oblate haben sich noch andere Varianten bzw.
Formen entwickelt wie Dominosteine oder Leb-
kuchenpldtzchen. Sehr bekannt sind die mit
reichlich Zuckerguss verzierten und beliebten
Lebkuchenherzen, die gerne auf Friihlings- und
Volksfesten, aber auch auf Weihnachtsmark-
ten angeboten werden. Im englischsprachigen
Raum werden zu Festen wie Weihnachten,
Halloween oder Ostern figirliche Lebkuchen
(Lebkuchenfrau/-mann) verschenkt. Familien
mit Kindern backen zur Adventszeit gerne aus
Lebkuchen ein Pfefferkuchenhaus. Volkstim-
lich auch als Hexenhduschen oder Knusper-
hduschen, bezugnehmend auf das Marchen
LHansel und Gretel’, genannt. Diese werden
reichlich mit Zuckerguss und Naschereien wie
Gummibéarchen, Keksen oder essbaren Figu-
ren verziert. Diese H&uschen sind nicht nur in
Deutschland beliebt, sondern auch in skandina-
vischen, osteuropéischen bzw. englischsprachi-
gen Landern.

Bildlebkuchen gibt es dagegen schon seit dem
15. Jahrhundert. Dies belegt ein besonders
denkwdrdiger Tag fir die Nirnberger Lebkiich-
ner, als im Jahre 1487 Kaiser Friedrich Il einen

Reichstag in ihrer Stadt abhielt. Er lud alle Kin-
der, die ,so schon zu gehen vermdgen® zu ei-
ner groken Bewirtung auf die Kaiserburg ein.
Es heiRt, fast 4.000 Kinder wurden mit einem
Lebkuchen beschenkt, auf dem das Bildnis des
Kaisers ,aufgedruckt war. Frilher waren die
Motive meist religios, heute sind es weltliche.

Ganz sicher weilk man nicht, wie das stik-wir-
zige Geback zu seinem Namen kam. Das Wort
LLebkuchen®ist seit dem 13. Jahrhundert in den
mittelhochdeutschen Formen ,lebekuoche, leb-
kuoche“ belegt. In der deutschen Sprache hat
das Wort ,Lebkuchen® eine geschmacksreiche
und gesunde Bedeutung. Einige Wissenschaft-
ler meinen, dass ,Leb“ etwas mit ,Leib“ und ,Le-
ben® zu tun hat. Es konnte sich aber auch von
~Laib“ ableiten, Brot oder Gebéack in Form eines
runden Fladens. Das wiederum vermutlich auf
das lateinische ,libum*® fiir Fladen bzw. runden

flachen Teigkuchen, der flir Opferze-
remonien gebacken wurde, zuriick-
geht. Im Mittelalter bezeichnete man
als Zelten einen flachen Kuchen. So
konnte sich im Laufe der Zeit der Be-
griff Lebzelter oder Lebkuchen erge-
ben haben.

Wie bei vielen ,Kiichenbegriffen®
haben sich auch beim Lebkuchen
in Deutschland regional andere Be-
grifflichkeiten entwickelt. Im Siden,
Westen und Norden Deutschlands
sowie im angrenzenden Osterreich
und der Schweiz dominiert der Begriff
.Lebkuchen®. In sid- und westdeut-
schen Regionen finden sich aber auch
die Bezeichnungen ,Labekuchen,
.Leckkuchen“ oder ,Lebenskuchen®.
Im stlichen Deutschland hat sich die
Bezeichnung ,Pfefferkuchen” durch-
gesetzt. Und in Teilen Bayerns wird
~Magenbrot“ als Synonym fiir ,Lebku-
chen® verwendet, wenngleich dieser
Begriff im Allgemeinen eine andere
Art von Gebéack bezeichnet.

Sicher ist jedoch, dass das Geback
eine lange und einstweilen auch far-
benfrohe Tradition hat. Die meisten
verbinden mit Lebkuchen die Ad-
vents- und Weihnachtszeit. In vielen
Marchen horen wir vom Lebkuchen
wie z.B. auch vom Schlaraffenland
und seinen essbaren Hausern aus Zu-
cker- bzw. Pfefferkuchen. Egal welche
Bezeichnung, welche Form oder Va-
riante — wer heute einen Lebkuchen
kaufen mochte, hat die Qual der Wahl.

Text: Redaktion PURPUR

PUR VITAL gratuliert
herzlichst zur Hochzeit

Liebe ist, wenn zwei sich trauen ,Ja ich will“ zu
sagen. Elena Padurariu, Mitarbeiterin im Pflege-
zentrum Straubing, hat sich genau das getraut
und ihren Paul Traian Anfang August geheiratet.
Die Hochzeit fand im Geburtsland der Braut, in
Rumaénien, statt. So konnte die Mutter der Braut
am Glick ihrer Tochter teilhaben, denn ansons-
ten trennen die beiden Frauen 2.000 km.

Die Kolleginnen und Kollegen von Elena win-
schen dem Brautpaar viele zauberhafte Mo-
mente, Liebe pur, Frohlichkeit und Freude beim
Start in eine traumhafte Zukunft.

Beim Ubergeben des Geschenkes erfuhren sie
augenzwinkernd von Elena, dass ihre Tochter
im nachsten Jahr ebenfalls heiraten wird und
sie im Anschluss dieser Feierlichkeiten eine
grokere Hochzeitsfeier mit ihrem Ehemann
nachholen wird.

Text: Redaktion PURPUR

PURPUR

N\

Neue
Pflegedienstleitung im
Pflegezentrum Bergen

Name Fort- und Weiterbildungen

Jens Frode Wohnbereichsleitung
Pflegedienstleitung

Geburtsdatum

26.05.1983 Interessante frithere Stationen
AuRerklinische Intensivpflege

Ausbildung Beschiitzter Bereich

Altenpfleger

Mein Job ist fiir mich jeden Tag eine neue, groRe Heraus-
forderung.

Fiir eine Einrichtung verantwortlich zu sein, heif3t fiir
mich vor allem stetige Weiterentwicklung von Prozessen,
Mitarbeitern und mir selbst.

Die schonsten Momente im Alltag sind fiir mich, wenn
Pflegekunden, Angehérige und Mitarbeiter zufrieden sind
und wenn man sich auch tiber kleine Dinge freuen kann.

Am meisten drgere ich mich, wenn Menschen nicht in der
Lage sind, miteinander zu kommunizieren.

Zu meinen groBten Erfolgen zdhle ich, in Begleitung einer
Vollzeitstelle als Wohnbereichsleitung und einem 1-jah-
rigem Sohn, die Weiterbildung zur Pflegedienstleitung
erfolgreich absolviert zu haben.

Schwierige Entscheidungen treffe ich, indem ich mir sage,
die einzig falsche Entscheidung ist die, nichts zu tun, weil
man Angst hat, das Falsche zu tun.

Meine ndchsten Ziele sind in die Rolle als Pflegedienst-
leitung hineinzuwachsen und meinen neuen Aufgaben
gerecht zu werden.

Den Job lasse ich hinter mir, bei meiner Familie und beim
Gaming.
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Anerkennungspriifung bestanden

PUR VITAL gratuliert Frau Daminova zum erfolgreichen Abschluss

Das Pflegezentrum Straubing freut
sich Uber ihre neue examinierte
Pflegefachkraft Daminova Gulnara.

Doch bis dahin lag erst einmal eine
aufregende Zeit vor ihr. Frau Da-
minova musste zunachst eine An-
erkennungspriifung ablegen. Die-
se ist bei Pflegefachkraften notig,
die ihre Ausbildung im Ausland ge-
macht haben. Fir manche Lander
bedarf es, aufgrund unterschiedli-
chen Ausbildungsinhaltes, eine so-
genannte Anerkennungspriifung,
die die Unterschiede im Lehrinhalt
zwischen den beiden Landern aus-
gleicht.

Reger Schriftverkehr, Telefonate
mit den Behorden, viele Stunden

Auszubildende
aus Vietnam

Pflegezentrum Bergen
unterstitzt Projekt gegen
den Fachkraftemangel

Es sind dic
egegnunaen
enschen,

die ds Leben lebenswert machen

Lo e Mgt

Uber Fachbiichern ,biffeln, dazu die Priifungs-
angst — all die Muhen haben sich gelohnt,
denn seit Mai darf Frau Daminova sich auch in
Deutschland examinierte Pflegefachfrau nen-
nen. Das Pflegezentrum Straubing wiinscht

Um dem Fachkraftemangel entgegen zu wir-
ken, hat sich die Diakonie, gemeinsam mit ver-
schiedenen Kooperationspartnern entschlos-
sen, neue Wege zu gehen. Das PUR VITAL
Pflegezentrum Bergen schatzt sich gliicklich,
hierbei aktiv mitwirken zu kdnnen.

Die Insula als Trager und Ausbilder in der Pfle-
ge hat junge Vietnamesinnen und Vietnamesen
fur die Ausbildung zur Pflegefachfrau/-mann
nach Deutschland geholt. Urspriinglich sollten
die neuen Schiilerinnen und Schiiler bereits
im Marz diesen Jahres nach Deutschland kom-
men, aber auch hier hat Corona einige Hiirden
verursacht. So landeten alle Auszubildenden
erst im Juli in Deutschland.

Schnell ging es nun vor allem in den Sprachun-
terricht. Alle hatten bereits in ihrem Heimatland
noch mit dem Deutschlernen begonnen, denn
Voraussetzung fiir einen Ausbildungsplatz ist
ein B2 Sprachniveau.

Durch die verzogerte Einreise hatte sich der
Prifungstermin verschoben, so dass die
Ausbildung nach erfolgreich bestandener Pri-
fung eine Woche spater als geplant beginnen
konnte.

ihr nochmals einen guten Start als examinier-
te Pflegefachkraft und wiinscht sich eine lan-
ge, gute und erfolgreiche gemeinsame Zeit.

Text: Petra Hegewald, Hausleitung im
PUR VITAL Pflegezentrum Straubing

Auch mit den Visa war es nicht so leicht, aber
das Landratsamt Berchtesgadener Land hat
hier sehr viel Unterstiitzung geboten. Alle wei-
teren Formalitdten wurden durch die Insula
erledigt. Der Trager ist ein kompetenter An-
sprechpartner flr alle Auszubildenden sowie
fiir die Kooperationspartner.

Das Pflegezentrum Bergen unterstiitzt dieses
Projekt sehr gerne und hat mit zwei vietname-
sischen Schiilerinnen einen Ausbildungsvertrag
geschlossen.

Beiden Damen wohnen in ihrer Praktikumspha-
se in der Mitarbeiterwohnung, welche das Pfle-
gezentrum Bergen vorhélt. Die Mitarbeiter des
Pflegezentrums in Bergen konnten die beiden
jungen Damen bereits in der Einrichtung ken-
nenlernen und die ersten wichtigen Details mit
ihnen besprechen.

Im Pflegezentrum Bergen freut man sich schon
auf die gemeinsame Zeit mit ihnen und wiinscht
beiden einen guten Erfolg fiir die 3-jahrige Aus-
bildung zur Pflegefachfrau.

Text: Redaktion PURPUR
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Wir gratulieren zur bestandenen
Abschlussprifung zum/r ,Altenpflegerin!

PUR VITAL
Pflegezentrum Bergen

PUR VITAL
Pflegezentrum Garching/Alz

PUR VITAL
Pflegezentrum Trostberg

Schischkin Galina

Pfaffeneder Stefanie

Pehlic Elvedina
Bielefeld Patrick
Schubert Thomas

PUR VITAL
Pflegezentrum Straubing

Naake Sylvi
Bock Nadine
Meinzinger Christina
VI ELEN Heer Manuel
DANK
PUR VITAL

fur die sehr guten
Leistungen wdhrend
der Ausbildung!

Pflegezentrum Traunreut

Auerswald Heidi

Herzlichen Gliickwunsch
ZUr bestandenen
| Weiterbildung

Verantwortliche Pflegefachkraft
nach AVPfleWoqG

Sandra Bohne
(PUR VITAL Pflegezentrum Trostberg)

Pflegedienstleitung

Jens Frode
(PUR VITAL Pflegezentrum Bergen)
Berater nach §132 in der
gesundheitlichen Vorsorgeplanung

fur die letzte Lebensphase Hygienebeauftragte

Karin Steiglechner
(PUR VITAL Pflegezentrum Trostberg)

Susanne May
(PUR VITAL Pflegezentrum Oberaudorf)
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PUR VITAL
heildt seine

VIELEN DANK FUR IHRE TREUE!

neuen

)
s Jahre Jahre Auszubildenden
) ;

Klein Valentina Rollfing Mandy Griinwald Melanie Stoppel Elvira = h e rZ l I Ch
Millkreiter-Haberl Romana Pfeiffer Daniel Reiger Grit Zimmerer Katharina [ ] : R
Walcher Sarah Allemann Wolferstetter Monika Stadler Gabriele Hartenberger Tanja . WI | I ko m m e n
Herges Tanja Bauer Alexander Hempel Christine Primorac Andjelka SR : !
Minico Antonio Bukharova Margarita Kern Sylvia Praschberger Iris i - '
Piederstorfer Jung Andrea Geier Jacqueline Frode Jens Sollinger Peggy
Rosler Andrea Knorr Melanie Bichler Bernadette Wichtlhuber Zitta
Hartlaub Felix Leibl Dagmar Majoleth Adelheid Voggenthaler Isabella
Obermaier Daniel Milinkevic Sanja KneiRl Therese Catterfeld Isolde
Schmidt Gertraud Schlag Julia Jost Alexander Grosch Anna Maria
Zeeb Lilia Steiner Sigrid Both Dorte
Schéfler Mira von Ameln Kornelia GroR Ramona Christin Apfel Lea Dietterl Sarah Eschenbach Marcel Buhrke
Ochs Lydia Sidibe Bintou Hontsch Jacqueline Lisa Degen Martyna Krawczyk Daniela Haab Carolina-Vanessa Schmaderer
Morina Snjezana Stuis Maria Solgun Brigitte Analena Kraechter Manuela Perschl Mohamad Al Hefni Maximilian Kuhn
Reiter Hedwig Propson Ulrike Stautner Gertraud Theresa Reithmeier Sebastian Neudert Elisabeth Baumann Julian Holzer

Christiansen Kirsti
Liebke Virginia
Rieck Andreas
Isfan Laura

Jahre

Deiss Helga
Schauer Jiirgen
Mayerhofer Martin
Oldenburger Tatjana
Jenig Cornelia
Rollfing Maik

Jahre

Brummer Manuela
Tepfenhart Elisabeth

Pautze Peggy
Zukic Adin

Wildgruber Rosemarie

g VIELEN
ranke inge / DANK

ie Treue und die
Leistungen!

Elvira Sylejmani
Thi Kim Anh Luu
Thi Trang Nguyen
Sandra Berghaus
Virginia Liebke

Sodirat Olorode
Julia Brandstatter
Luka Tomic

Adela Dubova
Dana Greindl

Dominik Schuhbeck
Otilia Heler

Stefan Bari

Linda Wohle

Julia Hebauer
Alexander Putzker

Das e%fwg deines Lebens
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Neu:

Generalistische
Pflegeausbildung

In diesem Jahr startete die im Rah-
men des Pflegeberufegesetzes neu
geschaffene Ausbildung zur Pflege-
fachfrau/Pflegefachmann. Dabei ver-
schmolzen die bis dahin separaten
Ausbildungsgdnge  Altenpfleger/in,
Gesundheits- und Krankenpfleger/
in und Gesundheits- und Kinderkran-
kenpfleger/in zu einem einzigen Aus-
bildungsberuf.

Warum die neue Ausbildung?

Die Strukturen in der Pflege haben
sich sehr verédndert; die Anforde-
rungen sind aufgrund des medizini-
schen Fortschritts gestiegen. In allen
Pflegeeinrichtungen sind vertiefte
medizinisch-pflegerische Kenntnisse
erforderlich. Die Behandlungen sind
komplexer geworden, auch weil mo-
derne Medizintechnik zum Einsatz
kommt.

Daneben verandert sich unsere Ge-
sellschaft. Die Menschen werden
immer &lter, in den Krankenh&usern
steigt der Anteil pflegebedirftiger
und demenziell erkrankter Patienten
stark an. Und es zeigt sich, dass zum
Beispiel chronische Krankheiten auch
bei Kindern zunehmen, die man bis-
her Uberwiegend von Erwachsenen
kannte. Ob alt, ob jung — als zukiinf-
tige Pflegefachfrau oder Pflegefach-
mann erlernt man die Grundlagen, um
alle Menschen (vom Kleinkind bis zum
Senioren) in allen Versorgungsberei-
chen professionell pflegen zu kdnnen.

Was ist neu?
Um diesen neuen Anforderungen
begegnen zu konnen, folgt die neue

Ausbildung zur Pflegefachfrau/zum Pflegefach-
mann daher einem ganzheitlichen Pflegever-
standnis. Das heift, dass bei der neuen Gestal-
tung darauf geachtet wurde, dass die fiir das
neue Tatigkeitsfeld relevanten Inhalte entspre-
chend vermittelt werden. Daher wurden die
wichtigsten Ausbildungsinhalte aus den drei
vorher separaten Ausbildungsberufen Alten-
pfleger/in, Gesundheits- und Krankenpfleger/
in und Gesundheits- und Kinderkrankenpfleger/
in in einen Ausbildungsberuf vereint und der
Fokus auf eine umfassende medizinisch-pfle-
gerische Ausbildung in den ersten beiden Aus-
bildungsjahren gelegt.

Im dritten Jahr kdnnen sich die Auszubilden-
den dann entweder fiir eine Vertiefung eines
bestimmten Bereichs (Altenpflege oder Kinder-
krankenpflege) entscheiden oder sie absolvie-
ren auch das dritte Jahr in der generalistischen
Pflege.

Wie ist die neue Ausbildung aufgebaut?

Die Ausbildung zur/m Pflegefachfrau/Pflege-
fachmann dauert drei Jahre in Vollzeit als duale
Ausbildung. Neben der praktischen Ausbildung
im Unternehmen sind die Schiler daher auch
regelmalfig in einer Berufsfachschule fiir Pflege
fiir den theoretischen Unterricht.

In den ersten zwei Ausbildungsjahren wird
grundlegendes, in allen Bereichen relevantes
Wissen vermittelt. Zudem absolvieren die Schi-
ler verschiedene Pflichteinsédtze in allen drei
Versorgungsbereichen: stationdre Akutpflege
(Krankenhaus), stationdre Langzeitpflege (Pfle-
geheim) und ambulante Akut-/Langzeitpflege
(ambulanter Pflegedienst). Anschliekend erfolgt
noch ein praktischer Einsatz in der padiatri-
schen Versorgung (Kinderpflege).

Im dritten Jahr folgen dann noch ein Einsatz
in der psychiatrischen Versorgung, der Vertie-
fungseinsatz in der gewahlten Ausbildungsrich-
tung bzw. beim Trager der praktischen Ausbil-
dung sowie mehrere kleine Einsatze.

Wie wird die Ausbildung finanziert?

Das Pflegeberufegesetz stellt die Finanzierung
der Ausbildung auf eine neue Grundlage. Alle
Krankenh&duser und ambulanten sowie statio-
naren Pflegeeinrichtungen, die Pflegeversiche-
rung und der Freistaat Bayern zahlen in einen
Ausbildungsfonds fiir Bayern ein. Kiinftig leis-
ten alle Akteure, die von der Ausbildung pro-
fitieren, einen finanziellen Beitrag dazu — auch
diejenigen Einrichtungen, die nicht selbst aus-
bilden. Dies vermindert Wettbewerbsnachteile
und bietet eine Chance, mehr Einrichtungen
dazu zu motivieren, kiinftig auszubilden.

Die Pflegeschulen und Trager der
praktischen Ausbildung erhalten die
Kosten der Pflegeausbildung aus dem
Fonds erstattet. Zuséatzlich werden
den Tragern der praktischen Aus-
bildung die gezahlten Ausbildungs-
gehalter im ersten Ausbildungsjahr
in voller Hohe ersetzt, in den letzten
beiden Ausbildungsjahren zu gro-
Ren Teilen. Die finanziell gesicherten
Strukturen bilden die Grundlage fiir
eine qualitativ hochwertige Pflege-
ausbildung und somit gut ausgebilde-
te Pflegefachkréfte.

Pflegedienste und Pflegeeinrichtungen refi-
nanzieren ihre an den Fonds geleisteten Zah-
lungen, indem sie die von ihnen zu zahlenden
Umlagebetrdage an die Pflegebediirftigen wei-
tergeben. So sieht es der Bund gem. § 28 Abs.
2 Pflegeberufegesetz vor.

Welche Berufsaussichten haben die Absol-
venten danach?

Mit dem Abschluss Pflegefachfrau/Pflegefach-
mann stehen den Absolventen danach alle
Turen offen. Die Berufswelt wird immer dynami-
scher und auch die personliche Situation kann
sich schnell &ndern — gut, wenn dann auch die
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beruflichen Perspektiven ebenfalls entspre-
chend flexibel sind. Ambulanter Pflegedienst,
stationdre Pflegeeinrichtung oder Krankenhaus
sind nur wenige Beispiele fiir eine mdgliche Be-
schaftigung.

Und wenn einen das Fernweh packt, kann man
auch in lItalien, Frankreich, Schweden, ... als
Pflegefachfrau oder Pflegefachmann arbeiten,
denn der generalistische Abschluss wird in der
ganzen Européischen Union anerkannt.

Text: Redaktion PURPUR

Die generalistische Pflegeausbildung

Voraussetzung

Staatliche Priifung

zum Pflege

=

* Mittlerer Schulabschluss

* Hauptschulabschluss und

abgeschlossene einjdhrige Ausbildung zur Pflegehilfskraft

Ausbildung fiir alle Bereiche wie

achmann

* Krankenpflege
* Altenpfleg
e Kinderkrankenpflege
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PUR VITAL
halt
Mitarbeiter-
wohnungen
vor

PUR VITAL ist stolz auf die Lage ihrer
Pflegeeinrichtungen. Liegen sie doch in
Gegenden, wo viele andere Urlaub ma-
chen. Das schafft aber auch Probleme,
besonders was den Wohnungsmarkt an-
belangt. Dieser ist in den beliebten Re-
gionen Chiemgau, Inntal aber auch in der
Stadt Straubing sehr angespannt.

Das bedeutet fir PUR VITAL, dass oft-
mals neue Mitarbeiter, die sogar einen
Umzug in Kauf nehmen, nicht anfangen
kénnen, da sie keine Wohnung rechtzei-
tig oder gar nicht finden. So hat sich PUR
VITAL entschlossen, an ihren Standorten
Wohnungen anzumieten, um diese vor-
ribergehend neuen Mitarbeitern zur Ver-
fligung zu stellen.

Auch flir PUR VITAL hat sich die Woh-
nungssuche als schwierig erwiesen,
jedoch konnten jetzt an den Standor-
ten Trostberg, Bergen, Oberaudorf und
Straubing Wohnungen angemietet wer-
den. Diese wurden von PUR VITAL mo-
bliert und sind dauerhaft oder vorriiber-
gehend bewohnt.

Das Pflegezentrum Straubing hat seine
Mitarbeiterwohnung einem neuen Azubi
zur Verfligung gestellt, damit er naher an
der Einrichtung ist und sich die (vergiins-
tigte) Miete wahrend der Ausbildung leis-
ten kann. Aber auch die neuen Auszubil-
denden aus Vietnam nutzen derzeit die
Wohnung des Pflegezentrums in Bergen.
Das Pflegezentrum Trostberg halt zwei
Wohnungen vor. Die 3-Zimmer-Wohnung
ist derzeit an ein ungarisches Ehepaar
vermietet, das im Pflegezentrum Trost-
berg arbeitet.

Text: Redaktion PURPUR
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~ Engelsberg

- Tacherting :

Altenmarkt

im Pflegezentrum Trostberg

Letzten Jahres liefen bereits die Planungen und
Beauftragung der Gewerke flir die Renovie-
rungsarbeiten im Pflegezentrum Trostberg. Auf-
grund Corona mussten diese Arbeiten zunachst
verschoben werden. Im Sommer konnte man
dann jedoch unter Einhaltung strenger Hygie-
nemafknahmen mit der Renovierung beginnen.

Alle Teppichbdden in der Einrichtung wurden
und werden noch durch Béden in Holzoptik er-
setzt. Gleichzeitig erhielten die bereits fertigen
Bereiche einen neuen Anstrich. Die alte Be-
leuchtung wurde durch eine umweltbewusste,
dem Sicherheitsbediirfnis und den altersge-

~ Unter-
neukirchen

Burgkirchen

~ Garching ; A

2 - Halsbach
Kirch-

; Feichtén weidach

Tyrlaching

Trostberg
P8 palling

~ Traunreut -

0800/355 8000
Montag - Freitag
von 9 - 14 Uhr

www.pur-vital.de

PURPUR

rechten Einschrankungen der Bewohner gerecht werdende LED-Beleuchtung ersetzt.
Besonders die Sitznischen und Flure wirken nun durch die neue Gestaltung und Be-
leuchtung noch groRer und heller. Aber auch die Bewohnerzimmer haben an ein mo-
derneres Flair durch den Holzboden gewonnen.

Ebenso gab es eine neue Telefon- und Notrufanlage. Ein flichendeckendes WLAN
wird derzeit installiert. Die Renovierungsarbeiten sind noch nicht ganz abgeschlossen.
Man hofft aber, diese bis Ende des Jahres fertig zu stellen. Zu einem spéteren Zeit-
punkt sind noch neue Fenster mit elektrischen Rollladen geplant.

Text: Redaktion PURPUR

Erweiterung:

Einzugsgebiet von _
Mobilen Pflegedienst und
Essen auf Radern erganzt

Das Einzugsgebiet des Mobilen Pflegedienstes im Chiemgau sowie Essen
auf Radern im Chiemgau wurden um drei weitere Gemeinden erweitern.
Aufgrund verstarkter Nachfragen versorgt PUR VITAL zusatzlich zu den be-
reits bisherigen Gemeinden nun auch Unterneukirchen, Burgkirchen sowie
Halsbach.

In diesen drei Gemeinden kénnen noch neue Kunden aufgenommen, ver-
sorgt bzw. mit Essen beliefert werden. In den bisherigen Gemeinden gibt es
noch in vereinzelten Orten bzw. Ortsteilen ein paar wenig freie Kontingente.

Gerade in Zeiten des Lock down ist die Nachfrage von Essen auf Radern
erhoht. PUR VITAL ist bemiiht, aufgrund dieser Situation allen Anfragenden
diesen Service zu ermdglichen. Da das Essen taglich frisch zubereitet und
gekocht wird, ist eine rechtzeitig Planung von Noten. Wer sich dariiber ge-
nauer informieren méchte oder aber auch pflegerische Hilfe bendtigt, kann
dies entweder tiber die Homepage von PUR VITAL oder uber die Hotline tun.

Text: Redaktion PURPUR
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Eine deutsche Erfindung
feiert ihren 90. Geburtstag

Es gibt kein schlechtes Wetter — nur schlech-
te Kleidung. Das ist richtig, aber gerade in der
grauen und verregneten Jahreszeit ist eine
Erfindung besonders praktisch und erganzt
die ,richtige” Bekleidung stilvoll. Er wird auf
dem Weg zur Arbeit oder beim Spaziergang
gebraucht. Bei Regen ist ein zuverlassiger Re-
genschirm unverzichtbar. Eine wirklich elegante
Lésung, dem Regen zu trotzen und dabei noch
toll auszusehen.

Ein Schirm fiir die Tasche

Die ersten Regenschirme waren Langschirme
bzw. Stockschirme und wurden von Schirmma-
chern hergestellt. Heute gibt es Schirme in al-
len mdglichen Farben, Formen und Gréken. Die
meisten Haushalte haben mehrere Schirme in
unterschiedlicher Gréke zu Hause. Die Rede ist
neben dem Langschirm auch vom Knirps. Die-
se Marke ist weltweit bekannt, selbst wenn es
sich nicht um das Original handelt, was viele zu
Hause haben.

Der Knirps ist ein zusammenfaltbarer und ver-
kiirzbarer Schirm, der Platz in Handtaschen
und sogar in Manteltaschen hat. Und dazu ist
er noch eine deutsche Erfindung die in diesem
Jahr ihren 90. Geburtstag feiert.

Der Knirps

Heute noch so nutzlich und
gefragt wie damals

Erfunden hat diesen Schirm Hans Haupt. Uber
den Erfinder ist nicht viel bekannt. Er soll ein
aus Breslau stammendender Bergassessor
a.D. gewesen sein. Es heiltt, er sei wegen ei-
ner Kriegsverletzung am Stock gegangen und
hatte dadurch Probleme, einen herkdmmlichen
Schirm mitzufiihren. Darum habe er an einem
handlichen Modell getiiftelt, welches man in die
Manteltasche einschieben konnte.

Geschicktes Marketing brachte kleinen
Schirm ganz grof® raus

Am 26. April 1930 hat Haupt nach jahrelangen
Versuchen und etlichen Modellen (mit mehre-
ren Patenten) dann das Patent auf einen ,ver-
kiirzbaren Schirm“ angemeldet. ,Knirps“ nann-
te er seinen Taschenschirm sowie seine GmbH
zum Vertrieb des innovativen Produktes. Erteilt
wurde das Patent dann aber erstim 23. Novem-
ber 1934. Das grokere Problem war jedoch die
Herstellung des Schirmes. Haupt hatte Prob-
leme, einen Hersteller fiir seine Erfindung zu
begeistern. Fritz Bremshey, Erbe des gleichna-
migen Traditionsunternehmens in Solingen, er-
kannte das grofe Potenzial des kleinen Schirms
und brachte ihn erstmals 1932 auf den Markt.
Zunachst wurde er nur von weiblichen Kunden
gekauft. Aber ein geschicktes Marketing brach-
te den kleinen Schirm bald ganz grof raus und

wurde zum Verkaufsschlager. Nach Kriegsen-
de meldet Haupt seinen ,,Collapsible umbrella“
unter anderem auch in den USA zum Patent an.
Der Knirps wurde weltbekannt.

Nachahmer lieken nicht lange auf sich warten
und so flhrte Bremshey den roten Punkt als
Bestandteil des Markenlogos ein. Kein Punkt
ist weltweit so bekannt, wie der rote Punkt von
Knirps. Und doch flihrte der enorme Preisdruck
durch Billigimporte aus Fernost dazu, dass
Bremshey nicht mehr mithalten konnte und
Konkurs ging.

Heute in 6sterreichischer Hand

Auf Umwegen landete die Traditionsmarke
Knirps schlieRlich im Jahr 2005 bei einem 6s-
terreichischen Unternehmen. Heute bedient
der einstige Marktflihrer nur noch eine kleine
Nische. Doch seine hohe Qualitat, sein Design-
anspruch und die technisch hoch entwickelten
Funktionen machen den ,Knirps® auch nach 90
Jahren noch lange nicht zu einem wirtschaftli-
chen Greis.

Haupt machte eine dulert praktische Erfindung,
die damals wie heute sehr niitzlich und gefragt
ist. Daher hat es Hans Haupts Knirps in die
DPMA-Galerie (Erfindergalerie des Deutschen
Patent- und Markenamts) der ,Meilensteine der
Technikgeschichte® geschafft. text: redaktion PurPUR

ﬁ"&!&“f\i‘ﬁ

)7

AN

Yo

AR

Nutri-Score
jetzt auch in
Deutschland

Unser Nachbarland Frankreich hat
den Nutri-Score bereits auf freiwilliger
Basis eingeflihrt und erfolgreich er-
probt. Aber auch Lander wie Belgien,
Spanien, Portugal oder die Schweiz
haben den sogenannten Nutri-Score
bereits oder werden ihn einfiuhren.
Jetzt soll er, wenn auch nur auf freiwil-
liger Basis, auch in Deutschland ein-
geflihrt werden.

In der heutigen Zeit gibt es viele Fer-
tigprodukte, welche auch reichlich
konsumiert werden. Woher weils der
Kunde aber, wie gesund oder unge-
sund das Gericht ist? Grundsétzlich
missen die Inhaltsstoffe und eine
Nahrwerttabelle (Kalorien, Zucker,
Fett, Salz und Co.) auf der Riickseite
eines jeden Produktes angebracht
werden und das europaweit einheit-
lich. Darauf erkennt man aber nicht
unbedingt auf einen Blick, ob es
sich bei den Zutaten um eine glinsti-
ge Zusammensetzung handelt oder
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Ampelsystem gibt schnell
Uberblick bei Lebensmitteln

nicht. Ist das Gericht jetzt insgesamt gesund
oder doch eher ungesiinder? Das soll ein ein-
faches Nahrwert-Logo bzw. —scala zeigen und
zwar gleich auf der Vorderseite des Produktes.
Und am einfachsten ist ein sogenanntes Am-
pelsystem — von griin wie gesund bis rot wie
ungesund. Laut einer Verbraucherbefragung
im Auftrag des BMEL (Bundesministerium fir Er-
nahrung und Landwirtschaft) haben sich (ber
80 Prozent der Befragten fiir den Nutri-Score
entschieden, da er ,schnell und intuitiv ver-
standlich“ ist und gut beim Vergleichen von ver-
schiedenen Produkten hilft.

Ampelsystem entlarvt ungesunde
Lebensmittel

Der Nutri-Score ist also eine Erweiterung der
Nahrwertangabe und wird durch eine flinfstufi-
ge, farbige (Ampelfarben) und mit Buchstaben
(A bis E) hinterlegten Skala angezeigt. Dabei
steht Griin mit dem Buchstaben A fiir die aus-
gewogenere und Rot mit dem Buchstaben E fiir
eine unausgewogener Nahrstoffzusammenset-
zung.

So lassen sich bei diesem Ampelsystem Zu-

;‘?g% 15 F:isf_'h-”._-"\;
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ckerbomben oder Fett- und Salzfallen leicht
enttarnen. Allerdings ist der Nutri-Score keine
fiir den Hersteller verpflichtende Angabe. Und
alkoholischen Getranke und Monoprodukte wie
Reis, Kaffee oder Zucker tragen dieses ,Logo*
erst gar nicht. Trotzdem bietet diese Kennzeich-
nung Orientierung beim Lebensmittelkauf und
hilft dabei, sich bei der Auswahl 6fter an griin zu
orientieren und seltener zu rot zu greifen

Wie werden die Produkte bewertet bzw. der
Nutri-Score ermittelt?

Die Lebensmittel werden anhand ginstiger und
ungiinstiger Nahrwertkriterien pro 100 Gramm
bewertet. Als glinstig werden Gemiise, Obst,
Niisse, Hlsenfriichte und einige Olsorten wie
Oliven-, Walnuss- und Rapsél eingestuft. Eben-
so werden Protein- und Ballaststoffanteil giins-
tig gewertet. Dagegen werden Kalorien, gesat-
tigte Fette, Zucker gesamt sowie der Salzgehalt
als unglinstig bewertet.

Glnstige Nahrwerte erhalten Punkte von 0-5,
ungiinstige von 0-10. Anschlieend werden von
der Gesamtpunktezahl der unglinstigen Nahr-
werte die Gesamtpunktezahl der glinstigen ab-
gezogen. Anhand der verbliebenen Punktzahl
wird die Farbkategorie mit dem entsprechen-
dem Buchstaben ermittelt.

Wie eingangs bereits erwahnt, ist diese sche-
matische Darstellung bisher nur eine freiwil-
lige Sache. Nur die EU konnte aktuell eine
verpflichtende Kennzeichnung vorschreiben.
Sinnvoll wére jedoch ein EU-weites einheitli-
ches und verpflichtendes System, damit alle
Produkte gleichermafen miteinander zu ver-

gleichen sind. Text: Redaktion PURPUR
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Er darf auf keiner Kaseplatte fehlen — charakter-
voll und unaufdringlich wie er ist. Die Rede ist
vom Camembert. Ein aus Frankreich stammen-
der, wohlschmeckender Weichkase mit seiner
typischen Weikschimmelummantelung. Er ist
nicht nur bei den Franzosen beliebt, sondern
wird in alle Welt exportiert wie auch weltweit
hergestellt. Keiner ist so oft kopiert worden wie
dieser Kase. Die Bezeichnung ,Camembert” ist
frei verwendbar. Dagegen ist der ,echte Ca-
membert” daran zu erkennen, dass er die Be-
zeichnung ,,Camembert de Normandie“ tragt
und nur nach sehr strengen Kriterien unter an-
derem hinsichtlich der Herkunft und Fitterung
der Kiihe, Kuhrasse sowie Herstellungsverfah-
ren hergestellt wird. Er muss aus Rohmilch mit
45 Prozent Fett i.Tr. (in der Trockenmasse) her-
gestellt werden. Die Ummantelung besteht aus
einer diinnen Schicht aus Weikschimmel. Die
Kaselaiber haben eine Durchmesser von ca 11
Zentimeter, sind ca 3 Zentimeter hoch und rei-
fen mindestens drei Wochen. Das Original er-
kennt man auch am Zusatz ,A.O.P." (Appelation
dOrigine Protégée).

In den Zeiten der franzdsischen Revolution soll
ein Priester aus Brie bei Marie Harel, einer Bau-
erin im Dorf Camembert in der Normandie, un-
terschlupft gesucht haben. Aus Dankbarkeit ihr
gegenuber weihte der Priester Madame Harel
in das Geheimnis der Herstellung des damals
bereits bekannten WeiRschimmelkdses aus
Brie ein. Es heiRt, dass beide monatelang zu-
sammen experimentiert haben und aus dem
einfachen normannischen Bauernk&dse durch
Veranderung des Herstellungsprozesses so
eine feinschmeckende Delikatesse entwickelt
haben, den Marie Harel zum ersten Mal im Jahr
1790 auf den Markten von Vimoutiers verkauft
haben soll.

der Kase aus der Spanschachtel

Zum Durchbruch verhalf dem Camembert dann
der franzosische Kaiser Napoleon lll, der ein
grolker Liebhaber dieses Weichkases war und
ihn bei jeder Gelegenheit seinen Gasten auf-
tischte. Als ihm der Kase das erste Mal aufge-
tischt wurde, erkundigte sich Napoleon nach
dem Herkunftsort und beschloss vermutlich,
den K&se danach zu benennen.

Einen noch groRkeren Anteil an der weltweiten
Verbreitung des Camemberts aber hatte der

franzosische Ingenieur Ridel, der um 1880 rum
die heute typische runde Schachtel aus Span-
holz erfand. So konnte der Kase problemlos und
sicher in alle Welt transportiert werden. Denn
der K&se muss auch wahrend des Transportes
und der spéateren Lagerung beliiftet werden.

Seit 1884 wird der Camembert auch in Deutsch-
land hergestellt. Daflir erwarb Agathe Zeis fiir
die Meierei Heinrichtsthal in Radeberg das fran-
zosische Patent.

Der K&se schmeckt gut gekihlt wie auch erhitzt
und ist auf vielfaltigste Weise zu verwenden.
Man kann ihn pur, als Begleiter zu Brot oder
Weintrauben, aber auch auf Crackern geniefen.
Er mundet hervorragend zu Honig, Waldbeeren
oder als Kronung der Vinaigrette von frischem
Salat. Viele kennen und lieben den Weichkéase
auch in der Form des Backcamemberts.

Hier wird der Kéase paniert und anschliekend
gebacken, gebraten oder frittiert. Die knuspri-
ge Panade und der halbfllissige Kern sowie ein
sliR-scharfes Dip oder Preiselbeeren sind das
leckere Geheimnis des Backcamemberts.

Text: Redaktion PURPUR

fiir den Tannenbaum

GUTEN APPETIT!
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Camemberiger
Tannenbaum

Er ist nicht immer griin und duftet trotzdem herrlich. Zwar nicht
nach Nadeln und Wald, dafiir aber deftig nach Camembert.
Die Rede ist vom Tannenbaum — genauer gesagt von einem
leckeren Camembert-Tannenbaum-Geback.

Zutaten:

fiir das Pesto

450 g frischer Hefeteig
(fertig aus dem Kihlregal)

60g Feldsalat

25 g Walnusskerne
50 g Walnusskerne

2 EL Olivendl

250 g Camembert-Creme
(z.B. von Alpenhain)

20 g geriebener Parmesan
100 ml Olivendl
Salz & Pfeffer

2 EL rosa Pfefferbeeren
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Hefeteig aus dem Kiihlschrank nehmen

und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Fiir das Pesto:

Feldsalat waschen, putzen und gut trocken tupfen.
Mit 25 g Walnusskernen und geriebenem Parmesan fein purieren.

Backofen vorheizen: =5
E-Herd: 175°C
Umluft: 150° C
Gas: laut Herstellerangaben

___100 ml Olivenol untermischen. Pesto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Flir den Tannenbaum:

__ 50 g Walnusskerne grob hacken.

__ Hefeteig entrollen und quer in 3 gleich groRke Stiicke schneiden. Vom Backpapier I6sen. 1 Teigstlick am unteren Ende
einschneiden, so dass der ,Baumstamm® entsteht. Die oberen Enden einklappen, so dass ein Dreieck entsteht. Mit
einer Teigrolle etwas groRer ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Dinn mit etwas Pesto
bestreichen.

__ Zweites Teigstiick ebenso ausschneiden und formen. Auf den bestrichenen Teigbaum legen und andriicken.
Ebenfalls diinn mit etwas Pesto bestreichen. S

__ Drittes Teigstlick ebenso zurechtschneiden und formen. Auf die mit Pesto bestrichene Seite des zweiten Teigstiicks
legen und andrticken. Mittig 2 Linien einritzen. Beide Seiten in gleichmakigem Abstand bis zur L|n|e elnschnelden
Jeden so entstehenden Streifen zweimal eindrehen.

Dén Teigbaum mit 2 EL Olivendl betrdufeln und mit rosa Pfefferbeeren bestreuen.

__Im vorgeheizten Backofen 12-15 Minuten backen. Die 50 g grob gehackten Walnusskerne in den letzten 2 Mlnuten
auf dem Backblech verteilen und zu Ende backen. Das Ganze herausnehmen und abkiihlen lassen.

paz Restllches Pesto mit Alpenhain Camembert Creme Natur und der Halfte der gerdsteten Walnusskernen verriihren.
- Den Baum mit der anderen Halfte der Walnusse garnieren. Alles zusammen servieren.

“PUR VITAL bedankt 5|ch bei der Flrma Alpenhaln =
fur das Iecker,e Rezept und Blldmatenall 7
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Woussten Sie, dass
Pinguine extrem kalte Fulse haben?

Der Winter kdnnte so schon sein, wa-
ren da nicht die verhassten kalten Fin-
ger und die noch kélteren Flike. Jeder
kennt das. Doch was wiirden Pinguine
dazu sagen? Einige Arten der flugun-
fahigen Vogel flihlen sich in den eisi-
gen Gefilden der Antarktis wohl und
das, obwohl sie sogar extrem kalte
FiiRe haben.

Kalte FiiRe verhindern anfrieren
Warme FiRe wiirden den Pinguinen
zum Verhangnis werden. Sie wiirden
damit nur den Schnee bzw. das Eis an-
schmelzen und letztendlich dadurch
festfrieren. Auch ware der Warmever-
lust Uber die Fiike enorm. Die Vogel
verfligen Uber ein sogenanntes ,Ge-
genstromprinzip®.

Statt durch einige groRe Adern fliet
bei ihnen das warme Blut durch vie-
le kleine Aderchen in die FiiRe. Die-
se Aderchen sind mit jenen Venen
auf ,Tuchfiihlung®, die das kalte Blut

Dieses hochentwickelte System der Warme-
libertragung besitzen Pinguine im Ubrigen
auch in den Fliigeln. Fettpolster und besondere
Proteine in den Fiiken sorgen dafiir, dass diese
trotz eisiger Kalte ihren Job erfiillen. Um einen
zusatzlichen Warmeverlust zu vermeiden, mi-
nimieren die Vogel die Kontaktflache zum Eis,
indem sie in Gruppen beieinanderstehen und
dabei nur auf den Hacken balancieren.

Gut gewarmt dank ,Thermowasche“

Auch sonst hat der Pinguin noch einiges zu
bieten. Bis zu minus 70 Grad Celsius halten die
Vogel aus und zahlen somit zu den absoluten
Kéltespezialisten. Das haben sie, neben ihrem
»,Gegenstromprinzip“ noch ihrem besonders
dichten Daunenkleid zu verdanken, das wie
eine Art Thermowasche funktioniert. Die Fe-
derspitzen liegen wie Dachziegel Ubereinan-
der. Dadurch dringt kaum Korperwarme nach
aufen.

Wie effektiv diese Thermoregulation funktio-
niert ist daran zu erkennen, dass Schnee auf

(Fellwechsel) gehen sie an Land. Ge-
legentlich ruhen sie sich dort auch
kurz aus, bleiben hierfiir jedoch nah
am Wasser. Dank ihrer ,Thermowa-
sche“ frieren die hervorragenden
Schwimmer auch im Wasser nicht und
durchnéssen auch durch eine weite-
re Besonderheit nicht. Denn Pinguine
dichten ihr Gefieder zusatzlich mit
einem Gemisch aus Ol und Wachs
aus der Birzeldriise an der Schwanz-
wurzel ab und verpassen damit ihrem
Federkleid eine Art wasserabweisen-
den Taucheranzug. Text: Redaktion PURPUR

Wir sagen DANKE fiir das entgegengebrachte
Verstandnis aufgrund der vielen
coronabedingten Einschrankungen.

PURPUR Leben & Gesundheit
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