Ebergiste

/ SAMEN GEWOON SAMEN BIJZONDER /

Het inspraakhuis

Datum: 28/05/2026
Thema: voeding
Uitgenodigde gast: Valerie

Wat is je naam?

Waar word je blij van in Ebergiste?

Valerie

Ik ben teamcoach van de keuken. Ik werk
samen met nog 10 andere collega’s in de
keuken.

1 juli werk ik 27 jaar in Ebergiste.

Dat we mensen eten kunnen geven en ze blij
zijn. Mensen die dank u wel als ze het lekker
vonden. Dat kan ik dan vertellen aan mijn
collega’s.




Eberqgiste

1. De lasagne is superlekker! 1. Leuk!

2. We maken het eten klaar in 2 grote

2. Hoe maken jullie het eten in .
ketels, in de stoomovens en

Ebergiste? /
gebruiken 2 kookplaten. Als het eten
klaar is steken we het in bakjes of
zakken.

3. Hoe moeten we iets veranderen in 3. Alsjeiets nietlustkan jehet
de menu als we iets niet lekker doorgeven aan de begeleiding. Zij
vinden? kunnen dit opschrijven in het

eetprofiel.

4. Rode kool krijgen we soms in de 4. Rode kool is een gerecht dat we niet
zomer. Dat is raar omdat het een zelf maken. Als we met weinig
wintergroente is. Hoe komt dat? personeel zijn dan nemen we het uit

de diepvries.

5. We willen graag koude schotel in de 5. Erzijn cliie:.nten die minde'r goed.
zomer. Hoe kan je hiervoor zorgen? kunnen bijten. Daarom zit het niet

meer standaard in de menu. Wil je
het graag? Vraag aan de begeleiding
om een mail te sturen naar
tc.voedingsdienst@ebergiste.evara.be
en keuken@ebergiste.evara.be (beide
adressen toevoegen), en dit ten
laatste 14 dagen vooraf.
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Kan er meer variatie zijn op ons
bord?

7. Het eten is soms droog. Hoe komt
dat?

)

8. Soms is er veel appelmoes en zijn er
rare combinaties groenten en vis.
Hoe kiezen jullie wat er op de menu
komt?

9. Kunnen er soms meer kruiden in het
eten?

10. Kunnen er bij de boontjes ajuinen
komen voor de mensen die een
dieet volgen?

Hoe zorgen jullie ervoor dat dit
gevarieerd is?
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11. Sommige cliénten krijgen bijvoeding.

10.

11.

Om de 6 weken komt de menu terug.
Doordat we met te weinig personeel
zijn is het moeilijk om nieuwe
gerechten bij te maken. Het vraagt
ook veel tijd om veel verschillende
maaltijden op 1 dag te maken. Maar
we zijn er wel mee bezig. Zo kijken we
om spinazie puree bij te maken.

Het eten kan droog worden als je het
deksel van het eten haalt. Als je eten
in de oven steekt moet je het deksel
erop laten. Behalve bij gepaneerde
stukken vlees.

Appelmoes kunnen we makkelijk
klaarmaken. Als iemand een groente
niet graag eet, dan wordt appelmoes
vaak in de plaats gegeven. Dit kan je
aanduiden in je eetprofiel.

Het gemakkelijkste is dat jullie zelf bij
kruiden. Het vlees kunnen we zelf
niet bij kruiden, het komt van de
slager.

Voor de boontjes worden ajuinen
gestoofd in boter. Valerie bekijkt of ze
de ajuintjes kan stomen en ze er zo
kan op doen.

De keuken krijgt enkel de opdracht
om het klaar te zetten en te leveren
aan de groepen. De medische dienst
maakt de bestellingen. De keuken kan
niks veranderen aan het aanbod. Wel
is het zo dat ze van 1 soort bijvoeding
een grote hoeveelheid bestellen om
de prijs te drukken.




SAMEN Fk‘UN

r zijn cliénten met slikpro emen.
Wat doen jullie daarvoor? Hoe
variéren jullie hiermee?

12. De keuken maakt de puree en mixen
de groenten en het vlees. Ze volgen
hierin de gewone menu. Er is
evenveel variatie als bij de mensen
zonder slikproblemen.

Wat heb je bijgeleerd ?

De keuken doet heel erg haar best met onze
vragen. Maar moet ook rekening houden met
het geld en het personeel dat aanwezig is.

Als je iets niet graag eet moet je het
doorgeven aan de begeleiding. Zij moeten
het veranderen in het eet profiel.

Er is veel lekker eten.




