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Unterstiitzung nach Klinikaufenthalten

Rund 50 Patientinnen und Patienten nehmen das Angebot der integrierten Unterstiitzung nach wiederholten
Klinikaufenthalten (Intuk) in Anspruch - ein vierjahriges Pilotprojekt der Klinik Zugersee.

Tijana Nikolic

Nicht selten benoétigen Men-
schen mit psychischen Erkran-
kungen mehrere stationére Be-
handlungen. Um diesen Perso-
nen besser helfen zu konnen,
bietet die Klinik Zugersee
(Triaplus AG) seit einem hal-
ben Jahr die integrierte Unter-
stiitzung nach wiederholten
Klinikaufenthalten (Intuk) an.
Esist ein vierjahriges Pilotpro-
jekt der Klinik, wie Chefarzt
Michael Rufer erklart.

Dabei wiirden Patientinnen
und Patienten von einem multi-
professionellen Team (Medizin,
Pflege, Sozialarbeit und Exper-
ten, die eigene Krisenerfahrung
hatten) individuell wahrend des
Klinikaufenthaltes kontaktiert
und nach ihrer Entlassung, vom
gleichen Team ambulant und
zum Teil aufsuchend, beispiels-
weise im hiuslichen Umfeld, be-
handelt. Die Grundidee sei, dass
die Behandlung im Alltag der Pa-
tientinnen und Patienten statt-
finde, und nicht (oder weniger
oft) in der Klinik. «Also eine Art
<Home Treatment>, nur flexibler
und mit wissenschaftlicher Be-
gleitung», erklart Rufer weiter.

«Eswerden immer mehr solche
Angebote «dazwischen> bend-
tigt, also intensiver und flexibler
als ambulant und zugleich all-
tagsndher als stationdr», sagt
Rufer. Neben medizinischen,
miissten auch weitere Problem-
bereiche im Alltag wie beispiels-
weise die Wohnsituation er-
kannt und in die Behandlung
einbezogen werden, um zu ver-
hindern, dass sich die psychi-
sche Erkrankung wieder ver-
schlechtert.

«Intuk ermdglicht, die Be-
handlungskontinuitit aufrecht-
zuerhalten und Versorgungslii-
cken zu schliessen. Sehr wichtig
sind hierbei die Vernetzung und
die Kontakte des Intuk-Teams
mit den weiteren Behandlungs-
personen. Auch Angehéorige und
weitere Bezugspersonen wer-
den, wenn das gewiinscht wird,
einbezogen», fahrt der Chefarzt
fort. In der Schweiz seien in den
letzten Jahren vermehrt ahnli-
che, so genannte «intermedia-
re» Angebote Projekte entstan-
den-der spezifische und flexible
Ansatz von Intuk seijedoch neu.

Die ersten Erfahrungen mit
dem Intuk-Angebot hitten ge-
zeigt, dass bei vielen Patientin-

«Intuk ermoglicht,
die Behandlungs-
kontinuitat aufrecht-
zuerhalten und
Versorgungslicken
zu schliessen.»

Michael Rufer
Chefarzt Klinik Zugersee

nen und Patienten eine Unter-
stiitzung bei der Regelung so-
zialer Probleme sowie dem
Aufbau einer Tagesstruktur not-
wendig gewesen war. «Hier
konnte durch Information tiber
Angebote wie Tagesstitten, 6f-
fentliche Bildungseinrichtun-
gen, Selbsthilfegruppen, Treffs

oder kirchliche Hilfsangebote
sowie initiale Begleitungen zu
den Einrichtungen geholfen
werdeny, zahlt Rufer auf.

Dariiber hinaus seien vom
Intuk-Team im Falle einer feh-
lenden ambulanten psychiatri-
schen Weiterbehandlung Uber-
briickungslosungen angeboten
worden. Auch die rasche Kon-
taktaufnahme mit den Team-
mitgliedern sei fiir viele Patien-
tinnen und Patienten eine Hilfe
zur Bewaltigung erneut auftre-
tender Krankheitssymptome.
«In Krisen sind mehrmalige
Kontakte pro Woche moglich.
In anderen Situationen reicht
ein gelegentliches Telefonat,
um den Kontakt aufrecht zu er-
halten und im Falle einer Zu-
nahme von Symptomen oder
Belastungen titig zu werden»,
erzihlt Rufer weiter.

Nachhaltige Finanzierung
soll erreicht werden

Im ersten Jahr wiirden insge-
samt 125 Stellenprozente fiir das
Team zur Verfligung stehen. Ab
dem zweiten Jahr wiirden die
Stellenprozente auf 250 verdop-
pelt, da mehr Patientinnen und
Patienten erwartet werden.

«Aktuell werden rund 50 Pa-
tientinnen und Patienten vom
Team behandelt. Die Intensitét
der Betreuung ist unterschied-
lich», so Rufer weiter.

«Die meisten Patienten re-
agieren positiv auf die Kontakt-
aufnahme wihrend ihres Klinik-
aufenthalts. Einige sind erleich-
tert Giber dieses Angebot und
finden, dass genau das nach frii-
heren Entlassungen aus der Kli-
nik gefehlt hat. Aber nicht alle
entscheiden sich fiir eine Teil-
nahme», berichtet Rufer. Seit
Beginn des Programms im Juni
2023 hat etwa ein Drittel der Pa-
tientinnen und Patienten eine
Teilnahme abgelehnt.

Manche hitten dabei ange-
geben, dass sie schon ein gutes
Betreuungsnetz hatten und
kein zusitzliches Angebot be-
notigen wiirden. Es gebe auch
Patienten, die nach ihrer Ent-
lassung nichts mehr mit der
Psychiatrie zu tun haben wol-
len. Rufer: «Ablehnungen wer-
den vom Intuk-Team nicht als
definitiv angesehen. In den ers-
ten Monaten des Programms
gab es eine Reihe von Patienten
und Patientinnen, die sich nach
initialer Ablehnung bei erneu-

tem Klinikeintritt fiir eine Teil-
nahme entschieden.»

Uber die notwendige Dauer
einer Betreuung konnten nach
den Erfahrungen der ersten Mo-
nate keine «Standardwerte» an-
gegeben werden. Dies sei auch
nicht das Ziel. «Es gab einige Pa-
tientinnen und Patienten, die
nach mehreren Wochen mit re-
gelmassigen Kontakten zum In-
tuk-Team in stabiler Verfassung
waren und keine Weiterbetreu-
ung benotigten», erklart Chef-
arzt Michael Rufer weiter.

Als «Einschlusskriterium»
sei festgelegt worden, dass alle
Personen, die vier Mal oder hiu-
figer innerhalb von zwei Jahren
stationdr aufgenommen worden
seien, am Intuk-Programm teil-
nehmen konnten. Nach rund
drei Jahren werde eine fundier-
te Aussage dariiber moglich
sein, ob sich das Angebot be-
wihrt habe und eine Fortset-
zung empfehlenswert sei: «Es
ware winschenswert, wenn
auch eine nachhaltige Finanzie-
rung erreicht werden kann. Ak-
tuell konnen solche Angebote
unzureichend durch die regulé-
ren Abrechnungsmoglichkeiten
finanziert werden.»

Sie bieten Haute Cuisine in Wohnzimmer-Atmosphare

Ein Gourmet-Erlebnis - das mochten Chris Knippschild und Johanna Hagen in ihrem «The Dining Room» in Cham bieten.

Katarina Lancaster

«Die Fantasiewelt auf Insta-
gram verzerrt oft die Realitét
iiber den Job eines Kochs», sagt
Chris Knippschild niichtern,
wihrend er sorgfiltig eine En-
tenbrust fiir sein Sechs-Gange-
Menii zurechtschneidet. «Die
tollen Fotos von den Gerichten
verleiten junge Menschen oft
zum Glauben, <\Wow, das kann
ich auch. Ich werde Chef!>».
Oft bleibe es nur beim Triu-
men, denn viele seien nicht be-
reit, die Herausforderungen des
Jobs aufsich zu nehmen.

Doch genau das taten er und
seine Geschiftspartnerin Jo-
hanna Hagen, als sie letzten
Oktober <The Dining Room> in
Cham eroffneten. Versteckt in
einem Industriegebiet liegt im
oberen Stockwerk eines un-
scheinbaren Gebédudes ihr Re-
fugium fiir Gourmets. Ein Ess-
zimmer und ein grosser,
schlicht und elegant ausgestat-
teter wohnzimmerghnlicher
Raum mit drei in diskreter Dis-
tanz zueinanderstehenden Ti-
schen bieten viel Privatsphére.

Kocherlebnis fiir alle
statt nur fiir Member

Der Hingucker schlechthin ist
der grossziigige Kiichentresen.
Wihrend der «Chef’s Table Din-
ners> konnen die Gaste am Tre-
sen Chris beim Kochen und
Hantieren zusehen, und in Ge-
sprachen mitihm iiber Gott und
die Welt die Zeit vergessen.
Nach jahrelangen Erfahrungen
in Fine-Dining-Restaurants und
Hotelkiichen des gehobenen
Segments im Ausland und der

Johanna Hagen und Chris Knippschild betreiben seit Oktober 2023 «The Dining Roomy.

Schweiz sowie Ausbildungen im
Tourismus- und Hotelgewerbe
erfiillten sich er und Johanna
ihren Traum. «Wir wollen unse-
ren Gasten ein Gaumenerlebnis
mit einem Privatkoch bieten,
wie bei guten Freunden oder zu

Hause. Und sie miissen danach
nicht aufraumen», lacht Johan-
na und schenkt einen Rotwein
des Jahrgangs 2006 nach. Sie
ist, unter anderem, fiir den Ser-
vice zustindig und sorgt dafiir,
dass der Gast seinen Wunsch

erfillt bekommt, noch bevor er
ihn ausspricht.

Kennen gelernt haben sich
die beiden wahrend ihrer letz-
ten Anstellung im Zuger Shed,
einem Klub und Restaurant fiir
Mitglieder. Wie das Schicksal
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so spielt, waren sie wohl zur
richtigen Zeit am richtigen Ort.
Denn iiber einen Kontakt ka-
men sie zu ihren aktuellen Rau-
men. Der Ausloser, sich selbst-
standig zu machen, sei der
Wunsch nach einem exklusiven

Kocherlebnis gewesen, den sie
der Offentlichkeit bieten woll-
ten. Und wenn ein Gast solch
anspruchsvollen Service
schétzt, soll er nicht als Mit-
glied ausgegrenzt werden.

Die Gastroluft schnupper-
te Chris bereits als Kind im
Restaurant seiner Eltern. Ob
sie finanzielle Unterstiitzung
bekamen fiir ihre Geschifts-
idee? «Wir wollten das nicht.
Die Risiken wollten wir ganz
bewusst auf uns nehmen und
haben alles aus eigenem Geld
finanziert. Keinen Druck von
Geldgebern», so Johanna. Das
stirke auch den Charakter,
meinen beide.

Im Komponieren seiner Me-
niis ist Chris ganz der Dirigent.
Die Mentis wechseln alle paar
Wochen, jedoch kann er auch
frei nach den Wiinschen seiner
Gaste kochen, je nach Abspra-
che. Ob handgetauchte Jakobs-
muscheln in einem Mosaik aus
Kiirbis, Pistazien und Triiffeln
oder eine Randenvariation,
unterstrichen mit japanischer
Yuzu, raffiniert verfeinert mit
Buttermilch und Baumnuss:
Seinen kulinarischen Kreatio-
nen setzt Chris keine Grenzen.
Zufilligerweise ist der Vermie-
ter ihrer Raumlichkeiten auch
ein Kaviarlieferant, was die De-
likatesse zum Bestandteil ihrer
Speisekarte macht. «Doch wir
wollen nicht zu viel davon ver-
wenden. Dekadenz muss nicht
sein. Vor allem in der heutigen
Welt nicht», sagt Chris.
Hinweis
Fir Reservierungen:
www.the-dining-room.ch



