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PRESSEMITTEILUNG
Der Käse mit dem Plus an Calcium und Vitamin D
Bel Foodservice bietet eine Produktinnovation speziell für die ausgewogene Seniorenverpflegung: La Vache qui rit® Formule Plus.
[image: image1.jpg]Taufkirchen, 7. Januar 2011 – Calcium und Vitamin D zählen mit zu den kritischen Nährstoffen, wenn es um die bedarfsgerechte Ernährung von Senioren in stationären Einrichtungen geht. Aus diesem Grund hat Bel Foodservice zusammen mit Experten im Bereich Seniorenverpflegung ein Produkt speziell für diesen Markt entwickelt: La Vache qui rit® Formule Plus. Diese Schmelzkäsezubereitung ist zusätzlich mit Calcium und Vitamin D angereichert und leistet somit einen wichtigen Beitrag für die ausgewogene Ernährung von älteren Menschen. La Vache qui rit® Formule Plus ist ab Ende Januar 2011 in einer praktischen, wiederverschließbaren 1-kg-Terrine erhältlich.
Ungenügende Nährstoffversorgung von Senioren

Laut der ErnSTES-Studie 2008 (Ernährung in stationären Einrichtungen für Senioren und Seniorinnen) sind zwei Drittel der Senioren in Pflegeheimen von Mangelernährung bedroht oder direkt betroffen. Dies hängt zum einen mit physiologischen Beeinträchtigungen wie Appetitverlust, Kau- und Schluckbeschwerden zusammen, zum anderen spielen psychologische Aspekte eine Rolle dabei, dass nicht genügend Nährstoffe aufgenommen werden. 
Calcium- und Vitamin-D-Versorgung von Senioren
Calcium und Vitamin D haben einen Einfluss auf die Knochengesundheit. Bei einer zu geringen Zufuhr beschleunigt sich der Knochenabbau – Knochenbrüche und Wirbeleinbrüche werden in der Folge begünstigt. Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung e.V. empfiehlt in ihren aktuellen „Referenzwerten für die Nährstoffzufuhr“ Senioren über 65 Jahren, 1000 Milligramm Calcium und 10 Mikrogramm Vitamin D pro Tag aufzunehmen. Auch hier zeichnet die ErnSTES-Studie ein ernst zu nehmendes Bild: 82 Prozent der über 65-jährigen Senioren und 91 Prozent der Seniorinnen in stationären Einrichtungen unterschreiten die empfohlene Tageszufuhr an Calcium, 90 Prozent der Zielgruppe erreichen nicht die empfohlene Menge an Vitamin D.
Die Vorteile von La Vache qui rit® Formule Plus

Aus diesem Grund hat sich das Unternehmen Bel Foodservice entschlossen, gemeinsam mit Fachleuten ein Produkt zu entwickeln, das einen Beitrag zur ausgewogenen Seniorenverpflegung leisten kann: La Vache qui rit® Formule Plus. Pro 100 Gramm enthält diese Schmelzkäsezubereitung 900 Milligramm Calcium und 1,5 Mikrogramm Vitamin D.
Köche können die Schmelzkäsezubereitung wie Crème fraîche in der Küche einsetzen, um Speisen auf einfache Weise anzureichern. Das Produkt lässt sich sowohl kalt als auch warm verarbeiten und verleiht den Speisen eine besondere Cremigkeit. Dank seines neutralen Geschmacks ist La Vache qui rit® Formule Plus vielseitig einsetzbar, z.B. für Vorspeisen, Suppen, Soßen, Fleisch- und Nudelgerichte, etc.
Rezeptbroschüre erhältlich

Um die einfache Verwendung von La Vache qui rit® Formule Plus aufzuzeigen, bietet Bel Foodservice eine Broschüre mit Rezepten, die speziell für Senioreneinrichtungen entwickelt wurden. Jedes Rezept wird in zwei bis drei Verarbeitungsformen dargestellt: unzerkleinert, zerkleinert oder püriert. Auf diese Weise ist gewährleistet, dass alle Gäste das gleiche Essen erhalten und dennoch ihre individuellen Bedürfnisse berücksichtigt werden. Die vollständige Broschüre mit allen Rezepten und weiteren Küchen- und Ernährungstipps rund um La Vache qui rit® Formule Plus steht unter www.bel-foodservice.de zum Download bereit. 
Weitere Produkte von Bel Foodservice mit einem Plus an Calcium und Vitamin D
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Im Zuge der Produktneuentwicklung von La Vache qui rit® Formule Plus wurden auch die Portionspackungen von La Vache qui rit®, Cheesy® Natur, Cheesy® Kräuter und Chanteneige® Anfang des Jahres 2011 in ihren Rezepturen optimiert: Diese Produkte sind nun ebenfalls mit wertvollem Vitamin D und Calcium angereichert.
Bel Foodservice überzeugt durch Konzepte und Lösungen für den Außer-Haus-Markt. Das Käsesortiment reicht von Schnittkäse über Schmelzkäse bis hin zu Frischkäse, angeboten in Portionen oder als Zutat für Großverbraucher. Das Unternehmen ist seit vielen Jahren ein kompetenter Partner für Hotellerie, Gastronomie, Kantinen, Mensen, Kliniken, Altenheime, Bäckereien und andere GV-Profis. Bel Foodservice ist eine Sparte der Bel Deutschland GmbH, die wiederum der Bel Gruppe – einer der führenden internationalen Käsehersteller mit Sitz in Paris, Frankreich – angehört. Mit ihrem großen Produktportfolio ist die Gruppe Bel weltweit in über 100 Ländern vertreten. Zu den bekanntesten und erfolgreichsten Marken von Bel zählen Leerdammer®, Mini Babybel®, Kiri®, Bonbel®, Boursin® und La Vache qui rit®.
Weitere Informationen unter www.bel-foodservice.de, foodservicegermany@groupe-bel.com oder Telefon 089 – 66 69 63 08.
Abdruck honorarfrei. 
Belegexemplar erbeten.
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Weitere Informationen und Bildmaterial können Sie gerne anfordern bei:

zweiblick // kommunikation

alexandra endres

morassistraße 26, 80469 münchen

fon 089.21668114, fax 089.21668115, endres@zweiblick.com
Diese Pressemitteilung und Bilder in druckfähiger Auflösung finden Sie zum Download unter www.presse.zweiblick.com. 
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