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VORWORT DER BETRIEBSKOMMISSIONSPRASIDENTIN

Liebe Bewohnerinnen und Bewohner
Liebe Leserinnen und Leser

Sie halten den Jahresbericht 2021 des St. Johann,
Wohnen und Betreuung im Alter, in den Handen
und kdénnen so auf ein ausserordentliches Jahr zu-
rickblicken. Mit vereinten Kraften und viel Tole-
ranz haben wir dieses herausfordernde Jahr gut ge-
meistert und schauen positiv in die Zukunft. Gerne
bedanke ich mich von Herzen bei allen Bewohne-
rinnen und Bewohnern, den Mitarbeitenden und
den Angehorigen fir ihr Verstandnis, das Mittra-
gen von Coronavorgaben, ihre Geduld und Tole-
ranz. Ein besonderer Dank geht an den Heimleiter
Peter Heer und an die gesamte Fihrungscrew fir
die umsichtige und menschliche Fiihrung in diesen
speziellen Zeiten.

Das Coronavirus hat Anfang 2021 zu einem Leer-
zimmerbestand gefiihrt. Deshalb haben die Heim-
leitung und die Betriebskommission in Zusammen-
arbeit mit dem Gemeinderat beschlossen, den fir
die Jahre 2022 und 2023 geplanten Umbau der Be-
wohnerzimmer vorzuziehen und zligig anzugehen.
Im Frihling startete die Planung und im Herbst
konnten als Pilotprojekt bereits sechs Zimmer
umgebaut werden. Die Gemeindeversammlung
hat im November einem Sonderkredit tber 1.85
Mio. Franken fir den Umbau der restlichen 39 Zim-
mer und fir die Erneuerung der Telefon- und Ruf-
anlage zugestimmt. Diverse Optimierungsmoglich-
keiten wurden aus dem Pilotprojekt abgeleitet, so
dass beim Zimmerumbau das Optimum an Attrak-
tivitat, Wohnlichkeit und Praxistauglichkeit heraus-
geholt werden kann. Durch die Aufwertung der
Zimmer ist das St. Johann fir die kommenden
Jahre gut gerustet.

Ein Umbau geht leider nicht ohne Staub und Larm
voruber. Die Baukommission versucht(e) zusam-
men mit dem Bauleiter Martin Zemp und den be-
teiligten Baugeschaften die Immissionen auf ein
Minimum zu reduzieren. Ich bedanke mich herzli-
che bei allen Bewohnerinnen und Bewohnern, so-
wie unseren Mitarbeitenden fiur ihr Verstindnis,
ihre Toleranz und auch ihr erhéhtes Engagement,

das sie wahrend der Umbauzeit zeig(t)en. Viele Be-
wohnerinnen und Bewohner freuen sich Uber ihre
«neuen» Zimmer. Ein Bewohner strahlte und er-
klarte mir, es sei wie in einem 5-Sterne Hotel, viel
zu gut fur einen alten Mann wie ihn.

Alles im Lot die neue grossziigige Nasszelle entsteht.

Die Entwicklung der Pflege im Alter geht immer
starker in Richtung ambulant vor stationar. Die Spi-
tex baut ihr Angebot aus und auch aufgrund von
Corona mochten altere Menschen maoglichst lange
Zuhause leben. Dies zeigt sich in den vielen Ferien-
bett- und Kurzzeitaufenthalten. Dieser stetige
Wechsel von Bewohnerinnen und Bewohnern
stellt das St. Johann und seine Mitarbeitenden vor
neue Herausforderungen, die von allen Beteiligten
angenommen und angegangen werden. Hierzu
passt ein Kompliment eines Bewohners, das ich
gerne an die Mitarbeitenden weitergebe: Ein Be-
wohner erklarte mir, dass im St. Johann aufge-
stellte, motivierte und zufriedene Menschen arbei-
ten. Er spiire, dass sie gerne zur Arbeit kommen.
Diese Positivitat Ubertrage sich auf alle. So eine
Riickmeldung zeigt mir, dass wir weiterhin auf dem
richtigen Weg sind. Das St. Johann soll ein wunder-
barer Lebens- und Arbeitsort bleiben. Tragen wir
weiterhin gemeinsam Sorge zu unserem Bijou
St. Johann.

Allen Leserinnen und Lesern wiinsche ich viel Ver-
gnigen beim Durchblattern des Jahresberichtes
und danke lhnen herzlich fir Ihr Interesse. Lassen
Sie einzelne Ereignisse Revue passieren oder ver-
weilen Sie ein wenig bei den Bildern und Texten
aus dem Jahr 2021.

Monika Kurmann
Prdisidentin der Betriebskommission




LEBEN IM ST. JOHANN

Gedanken des Heimleiters

Im Berichtsjahr 2021 erlebten wir eine Anzahl Leer-
zimmer wie seit Jahrzehnten nicht im St. Johann.
Dazu gibt es verschiedene Griinde. Der gewich-
tigste Effekt wird sein, dass in der Coronazeit die
Menschen einen Eintritt vermieden haben. Der seit
langerer Zeit forcierte Ansatz der Kantone, ambu-
lant vor stationar, zeigt wohl auch etwas Wirkung.
Ein weiteres Phdnomen war, dass wir sehr viele
Kurzzeitaufenthalte, sowie einige Palliativeintritte
hatten. Finf Mal mehr als Festeintritte. Dies stellte
uns vor neue Herausforderungen, insbesondere
wahrend der Covid-19 Restriktionen. Die finanziel-
len Auswirkungen konnten trotz der zu erwarten-
den Hohe der roten Zahlen erfreulicherweise sehr
niedrig gehalten werden. Die Mehrausgaben von
Fr. 89880 waren unter 2 % vom Umsatz von
Fr. 4,6 Millionen. Es bestatigt den sorgfaltigen Um-
gang im St. Johann, auch bei den Finanzen.

Im letzten Jahresbericht habe ich tiber den unge-
betenen Gast aus Wuhan berichtet. Er hat unser
Leben zur Genlige negativ beeinflusst. Ich mochte
ihn am liebsten aus meinen Gedanken verbannen,
nach vorne schauen und uns in dieser von Corona
dominierten Zeit den liegen gebliebenen Dingen
widmen. So mussten wir im Jahresverlauf viele
Veranstaltungen absagen. Da noch lange Verbote
oder Zertifikatspflicht herrschte, konnten und
wollten wir keine offentlichen Anldsse durchfiih-
ren. Dies ist nun vorbei und wir freuen uns, wieder
vermehrt Anldsse durchzufiihren. Spatestens im
Jahr 2023 sollte es einen grossen Anlass geben.
Dann steht das 50 Jahre Jubilaum St. Johann an.

Vor genau 20 Jahren habe ich im Jahresbericht
diese Worte geschrieben: ,,Wenn ich beruflich drei
Wiinsche frei hatte, so wie im Méarchen, wiirde ei-
ner lauten ,weniger Blirokratie und mehr Freiraum
fiir Begegnungen”. Die stetig zunehmende Flut von
Ansprichen birgt meiner Meinung nach die grosse
Gefahr, dass es in Heimen weniger zu menschli-
chen Begegnungen kommt, welche Bewohner und
Personal bereichern. Theorie und Praxis entfernen
sich zunehmend voneinander. Ich habe das Gefiihl,
dass an einigen Orten nicht mehr ein zufriedener

Bewohner wichtig ist, sondern ein Verwalteter.
Wenn es so weiter geht, sehen wir nicht mehr den
Menschen hinter dem Bewohner, sondern nur
noch eine Anhaufung von Daten und Zahlen. Zah-
len warmen nicht, héren nicht zu und erzeugen
hochstens bei Buchhaltern und Statistikern Gliicks-
gefihle.

Leider habe ich mich nicht geirrt. Es geht unge-
bremst weiter in diese Richtung. Unser Gesund-
heitssystem ist nicht gesund. Zu viele entgegenge-
setzte Interessen sind vorhanden. Die Beteiligten
denken in Silos. Patienten sehen sich zwei Seiten
gegentiber: Die Seite der Krankenversicherungen
und des Staates und auf der anderen Seite das Ge-
sundheitssystem mit Arzten, Spitdlern und der
Pharmaindustrie. Wo das hinfiihren kann, zeigt
Silo 8 von Karls Kiihner Gassenshow. Wer Silo 8 in
Olten noch nicht gesehen hat, sollte es noch unbe-
dingt nachholen. Es ist fantastisch und ein Erlebnis
besonderer Art.

Im 2021 wurde unsere Fahrrad-Rikscha geliefert.
Sie konnte noch nicht wie gewinscht ihren vollen
Betrieb aufnehmen. Aber nun freuen wir uns auf
schones Wetter fiir viele schone Ausfahrten und
Begegnungen im Dorf.

Ich wiinsche lhnen viel Spass beim Durchblattern
des Jahresberichtes 2021.

Peter Heer, Leiter




BEWOHNERSTATISTIK

Stand 31.12.2021

Anzahl BW 48 EL-Bezliger 27
Durchschnittsalter 87.53 Jahre Frauen 88.09 Jahre Manner 85.45 Jahre
Jlingste BW 69 Jahre Schriften in Hergiswil 23

Alteste BW 98 Jahre Schriften auswarts 25

Anzahl Frauen 33 Anzahl Manner 15

Politische Wohnsitzgemeinde der Bewohner und somit Restfinanzierer der Pflegekosten

Hergiswil 23 Je ein BW aus:

Willisau 10 Ebikon, Fischbach, Meggen, Menznau, Ufhusen, Zell
Luthern 5

Alberswil 2

Schwarzenberg 2

BESA-Pflegeeinstufung

Stufe: 0 Keine Hilfe Stufe:6 4 Regelmassige Hilfe
Stufe: 1 1 Stufe: 7 3
Stufe: 2 4 Stufe: 8 2
Stufe :3 8 Geringe Hilfe Stufe:9 2 Standige Hilfe
Stufe: 4 4 Stufe:10 O
Stufe: 5 19 Stufe:11 1

Stufe:12 O Umfassende Hilfe

MUTATIONEN BEWOHNER

Eintritte nach Eintrittsdatum Kurzaufenthalter

Frau  Peter Pia 04.01.2021  Wir durften 28 Kurzaufenthalter und Kurzaufent-
Frau Geiser Annemarie 15.01.2021  halterinnen im St. Johann begriissen. Einige hielten
Frau Broch Anna 20.01.2021  sich zur Erholung bei uns auf, von diesen Kurz-
Herr  Waltisberg Hans 18.03.2021  aufenthaltern haben sich 4 entschieden gleich im
Frau Lipp Frieda 01.04.2021  St.Johann zu bleiben.

Frau  Lustenberger Lilly 27.04.2021

Frau  Wilti Margret 07.05.2021 Andere traten als palliativ Aufenthalter und Auf-
Frau  Bammert Maria 17.05.2021 enthalterinnen bei uns ein um sich von uns auf
Frau  Peyer Maria 06.08.2021 ihrem letzten Weg begleiten zu lassen.

Frau  Bisig Christine 29.12.2021




WIR GEDENKEN UNSEREN VERSTORBENEN

Name Fritherer Wohnort Verstorben am
Imgrit Johann Willisau 10.01.2021
Vogel Xaver Hergiswil/Menznau 11.01.2021
Meier-Scharli Marie Hergiswil 29.01.2021
Hafliger Alois Hergiswil 15.03.2021
Wechsler Marie Zell 26.03.2021
Lustenberger Julius Hergiswil 06.04.2021
Schafer Robert Ettiswil 24.04.2021
Blihler Hildegard Grossdietwil 30.05.2021
Schmid Bertha Hergiswil 08.06.2021
Scharli-Roos Marie Hergiswil 21.06.2021
Hafliger Hannes Hergiswil 11.07.2021
Hohler Agathe Ettiswil 25.08.2021
Lipp-Schnider Frieda Zell 04.10.2021
Waltisberg-Galliker Hans Wolhusen 09.10.2021
Joswig Friedhelm La Chaux-de-Fonds 17.10.2021
Geiser Annemarie Pfaffnau 22.10.2021
Hafliger-Peter Pia Willisau 23.10.2021
Zettel Anna Luthern 01.12.2021
Broch Anna Zell 05.12.2021

Erinnerangen sind kleine Sterve,
die tréstend in das Pankel
unserer Trauer leuchten.

(Verfasser unbekannt)




BERICHT PFLEGE

Wandel der Aufenthaltsdauer im Heim

Wie schon 2020, waren auch im 2021 die Anzahl
Ein- und Austritte sehr zahlreich, die Aufenthalte
hingegen fielen erneut relativ kurz aus. Eine Zu-
nahme war auch von den umliegenden Spitalern zu
verzeichnen, welche immer o6fter Patienten kurz
vor dem Sterben in die Altersheime verlegen. Sah
man diese Entwicklung schon wahrend einigen
Jahren in den stadtischen Institutionen, ist sie nun
auch bei uns angekommen. Griinde dafiir sind
moglicherweise die Pandemie und die damit ver-
bundenen Angste ins Altersheim zu gehen, der
starke Ausbau der Spitex-Leistungen, aber auch
der gesellschaftliche Wandel. Das alles hat den Ar-
beitsalltag der Langzeitpflege nachhaltig veran-
dert. Konnte man friiher langjdhrige Beziehungen
zum Bewohnenden aufbauen und sich in der alltag-
lichen Arbeit auf eine gewisse Routine und Bestan-
digkeit verlassen, missen sich Pflegekrafte heute
viel mehr auf kontinuierliche Veranderungen ein-
stellen und sehr flexibel agieren. Durch den haufi-
gen Wechsel sind die beruflichen Anforderungen
und administrativen Aufgaben erneut gestiegen.
Die Zeit fur die Mehrarbeit geht leider von der Be-
treuungszeit ab, was die Pflegekrafte sehr bedau-
ern und auch vermissen. Der Alltag ist schnelllebi-
ger und hektischer geworden.

Im Durchschnitt weniger Pflegeminuten

Der tiefe Durchschnitt der Pflegeminuten (sie erge-
ben die BESA-Stufe) hat sich liber die letzten Jahre
etabliert. Diesen Trend und das Novum leerer Bet-
ten, beklagen auch andere Heime.

Welche Verdnderungen bringt das mit sich? Die
vielen Feriengaste bendtigen oft relativ wenig
Hilfe, also wenig Pflege(minuten). Es mag wider-
sprichlich klingen, aber der Aufwand fiir die Pfle-
genden steigt deswegen, obschon die Pflegeminu-
ten gesunken sind. Warum das so ist, mochte ich
ihnen gerne aufzeigen.

e

[T

Die Anzahl Pflegepersonen, die pro Tag im Team
arbeiten, werden aus den Pflegeminuten ermittelt,
die wir leisten diirfen. Denn die Pflegeminuten de-
finieren letztlich den Ertrag, den wir von den Kos-
tentragern fiir die Leistung erhalten. Viele Pflege-
minuten = mehr Ertrag = mehr Personal pro Tag.
Wenig Pflegeminuten = wenig Ertrag = wenig Per-
sonal pro Tag. Damit die Rechnung aufgeht, mis-
sen die unverrechenbaren und verrechenbaren
Leistungen in einem bestimmten Verhaltnis zuei-
nander stehen. So wird die Balance zwischen Ein-
nahmen und Ausgaben sichergestellt. Sind viele
Bewohnende recht selbstdndig, haben also wenige
Pflegeminuten, diirfen weniger Pflegekrafte arbei-
ten. Auf sie verteilen sich dadurch mehr Bewoh-
nende. Fir die einzelne Pflegekraft entsteht mehr
Wegzeit, Pflege, Alltagsgesprache, Biroarbeiten
uvm. Der Zeitdruck steigt, weil sie innerhalb ihrer
Arbeitszeit mehr Aufgaben erledigen missen.
Trotz all unserer Bemiihungen um interne Arbeits-
optimierung, gelang es langfristig nicht mehr, in
der gewlinschten Balance zu bleiben. Der Stress-
level fiir das Personal stieg an, was fiir uns alarmie-
rend war. Wir brauchten eine Idee, um die Situa-
tion zu verbessern.

Welche Strategie kann Abhilfe schaffen?

Die Losung lag praktisch auf der Hand. Wir machen
aus drei Teams zwei und verteilen die drei Etagen
an die beiden Teams. Auf diese Weise kdnnen
mehr Pflegende pro Team und Tag tatig sein, die
Arbeiten lassen sich effizienter verteilen und die
Schichten sind wieder gut besetzt. In einer Projekt-
gruppe arbeiteten wir den Strategiewechsel detail-
liert aus, welcher ab Januar 2022 in Kraft treten
soll.




Mit einem Informationsabend stellten wir dann die
geplanten Veranderungen den Pflegekraften vor.
Fir Fragen, Kldarung und Diskussionen, gab es
schliesslich bei einem Apéro genligend Zeit.

Die Projektgruppe am Informationsabend

Dass ein solcher Strukturwandel, bei welchem
auch die Teams neu zusammengestellt werden
missen, nicht reibungslos ablaufen wird, war zum
Vornherein klar. Dennoch waren wir willens, uns
gemeinsam und motiviert auf das grosse Aben-
teuer einzulassen. Fir die Bereitschaft dazu und
das grosse Engagement Ubers Jahr, mochte ich
mich bei allen Pflegenden von Herzen bedanken!

Eveline Forgas, Leitung Pflege und Betreuung

BERICHT KUCHENLEITUNG

Sie existieren schon seit Urzeiten, schon lange be-
vor grossere Lebewesen die Erde bevolkert haben.
Wir reden hier von Viren und Bakterien. Sie sind fir
das menschliche Auge unsichtbar und kommen
fast Uberall vor. Bakterien und Viren, etliche kén-
nen uns krank machen, viel mehr haben sie nicht
gemein. Derweil sind die Unterschiede betracht-
lich. Von den Viren gibt es fast ausschliesslich
krankmachende Erreger. Auch kdnnen und werden
Viren nicht zur Lebensmittel-Veredelung ge-
braucht. Sie kdonnen aber bei unsachgemasser
Handhabung auf Lebensmittel (iberleben und da-
nach auch mit unserer Nahrung in den Korper ge-
langen, wo sie dann Krankheiten auslésen konnen.
Bei den Bakterien hingegen gibt es auch solche,

welche explizit unsere Gesundheit férdern oder Le-
bensmittel flir uns geniessbarer und leckerer ma-
chen kénnen. Bakterien sind wahre Superhelden,
denn ohne sie wirde es kein Bier, kein Wein, keine
Wurst, kein Brot, Joghurt und vieles mehr geben.
Auch in unserem Darm leben unzahligen Bakterien,
die uns helfen, aus unserer Nahrung Nahrstoffe
aufzunehmen und an unseren Koérper weiterzuge-
ben. Auf unserer Haut und im Mund leben viele
Bakterien, welche uns helfen, den natirlichen
Schutzschild der Haut aufrechtzuerhalten.

In der Kiiche sind Bakterien, Hefe- und Schimmel-
pilze die bedeutendsten Mikroorganismen. Die Le-
bensweise und der Stoffwechsel von Bakterien
sind sehr verschieden; so bendtigen z. B. manche
zum Uberleben Sauerstoff, andere wiederum
wachsen nur unter Sauerstoffausschluss.

Im Umgang mit Lebensmittel wollen wir nur die
natzlichen Bakterien. Vor den anderen Bakterien
schiitzen wir uns mit einer guten Kérper- und einer
noch besseren Handhygiene. Auch unsere Koch-
Apparate, Maschinen, Messer und alles, was in ei-
ner modernen Kiiche so dazugehort, missen zwin-
gend taglich und nach jedem Gebrauch einer
grindlichen Reinigung unterzogen werden.
Bei ganz kritischen Stellen wird zusatzlich noch
eine Desinfektion durchgefiihrt.

Krankheiten, die durch Bakterien verursacht wer-
den sind zum Beispiel eitrige Entziindungen der
Haut, bakterielle Lungenentziindungen oder Bla-
senentziindungen. Bakterien spielen auch bei Le-
bensmittelvergiftungen eine Rolle (z. B. Salmonel-
len). Sie konnen sich in Lebensmitteln befinden,
werden mitgegessen und verursachen dann Ubel-
keit oder Durchfall. Dies wollen wir in jedem Fall
und unter allen Umstanden verhindern durch ge-
nliigende Erhitzung und sauberen und sachgerech-
ten Umgang mit den uns anvertrauten Lebensmit-
teln und Einrichtungsgegenstanden.

Befassen wir uns nun mal mit den Milchsaurebak-
terien mit denen wir in unserem Leben taglich in
verschiedenen Lebensmitteln in Bertihrung kom-
men



https://www.stiftung-gesundheitswissen.de/wissen/lungenentzuendung/hintergrund

Milchsaurebakterien

Die Milchsdurebakterien gehoéren einer bestimm-
ten Gruppe von Bakterien an, die durch den Pro-
zess der Milchsauregarung Lebensmittel konser-
vieren. Sie sind in der Natur weit verbreitet und
sind auch im Verdauungstrakt des Menschen zu
finden. Die Eigenschaften der Milchsaurebakterien
macht sich der Mensch schon seit vielen tausenden
Jahren zunutze.

Milchsauregarung: Bei der Milchsauregarung wer-
den Kohlenhydrate zu Milchsdaure und Kohlendi-
oxid abgebaut. Die Milchsaure verleiht den Lebens-
mitteln den charakteristischen sduerlichen Ge-
schmack und macht sie langer haltbar, indem sie
das Wachstum unerwiinschter Mikroorganismen
verhindert.

Die von den Milchsdurebakterien produzierte
Milchsaure bewirkt eine Verdickung von Milch und
kommt bei der Herstellung von Joghurt, Butter-
milch, Kdse und anderen Milchprodukten zum Ein-
satz. Milchsdurebakterien finden auch Verwen-
dung bei der Weinerzeugung, bei der Herstellung
von Sauerteig, Sauerkraut, sowie Kakao. Auch fir
probiotische Produkte, die unsere Darmflora un-
terstiitzen sollen, werden Milchsdaurebakterien
eingesetzt.

Konservieren mit Milchsdurebakterien: Be-
stimmte Mikroorganismen werden fiir die Herstel-
lung und Konservierung von Nahrungsmitteln ge-
nutzt. Bekannte Beispiele hierfir sind Joghurt und
Quark, die aus Milch mithilfe von Bakterien erzeugt
werden. Auch Sauerkraut lasst sich beispielsweise
leicht selber herstellen. Dazu wird Weisskohl fein
gehobelt und unter Salzeinstreuung in einen gros-

sen Topf gepresst. Obenauf kommt z. B. ein in den
Topf passender Teller, der mit einem Gewicht be-
schwert wird. Anschliessend stellt man das Ganze
fur 6 - 8 Wochen an einen kihlen, dunklen Ort. Hin-
ter diesem einfachen Vorgehen steckt viel Bakteri-
ologie: Das Salz entzieht dem Kohl den Zellsaft,
dadurch wird dieser schlaff und durch das Be-
schweren in den eigenen Saft hineingedriickt. Un-
ter Sauerstoffausschluss und in salzigem Milieu
nehmen die natlrlich auf dem Gemiise vorkom-
menden Milchsdurebakterien schnell lberhand.
Sie bauen den im Kohl vorhandenen Zucker zu
Milchsdure und Kohlendioxid ab. Das Einsduern
und Haltbarmachen geschieht also durch eine
nitzliche Bakterienart. Diese ist imstande, faulnis-
erregende ,Mitesser” zu verdrangen. Doch Ach-
tung! Nicht jedes Sauerkraut gelingt (Fehlgarungen
sind moglich).

In der Lebensmittelproduktion kommt haufig eine
Kombination mehrerer verschiedener Mikroorga-
nismen zum Einsatz. So wird beispielsweise Essig
durch die Vergarung von Wein durch Hefe und Es-
sigsaurebakterien gewonnen.

Bitte helfen Sie alle mit bewusst und nachhaltig
einzukaufen. Damit diese wertvollen, von Bakte-
rien veredelte Lebensmittel nicht unnétig im Abfall
landen.

In diesem Sinne...bleiben Sie gesund und achten
Sie gut auf sich.

Claudio Biotti, Leitung Gastronomie

Quellen: Stiftung Gesundheitswissen /
Fit & munter / quarks.de / Hungry for Science




BERICHT HAUSDIENST

Nie mehr ,Aschestaubchen” Eine kleine Ge-

schichte zum Blgeleisen

Clara Jaeggi 1912 geboren, war ein Verdingkind.
Nach Abschluss der Schule in Zirich kam sie 1957
als Gerantin in ein Hotel ins Tessin. Clara Jaeggi er-
zahlt:

Zuerst besassen wir ein Kohleblgeleisen. Es war
massiv, sehr schwer und hatte einen dicken Boden,
damit die glihende Kohle nicht auf die Wasche
durchbrannte. Innen war das Eisen hohl und es
hatte einen Deckel, durch den man Kohle einfillen
und anzinden konnte. Erst wenn diese schon
gliihte oder schon fast vergliiht war, konnte gebii-
gelt werden. Die schwarzen Brocken fiillte man am
Kochherd ein und stellte dann das Eisen zum Auf-
warmen auf diesen. Weil die Warme nicht reguliert
werden konnte, musste man aber achtgeben, dass
das Eisen nicht zu heiss wurde, weil es sonst die
Kleider ,versengte”.

Zudem musste schnell gebiigelt werden weil das
Eisen nicht sehr lange warm blieb. Dann musste
wieder Kohle eingefiillt werden. Wenn etwa ein
Aschestdubchen aus einem der vielen Luftlécher
entwich, auf dem Hemd landete und just in dem
Moment das Eisen dartiber fuhr, dann war das
ganze Hemd ruiniert.

Bligeln war somit eine sehr aufwandige, anstren-
gende und auch gefédhrliche Arbeit. Fir die Hande
wie auch fir die Wasche. Brandblasen und Schwie-
len waren besonders bei den Berufsglatterinnen
sehr haufig. Das Eisen hatte einen Griff aus Holz
aber auch dieser wurde warm. Manchmal brachte
die Mutter ein Sonntagshemd heimlich, ohne dass
der Vater davon wusste, zur Glatterei. Dort hatten
die Glatterinnen das Biigeln besser im Griff. Es war
sehr schwierig und anstrengend, gestarkte Stellen
wie Kragen oder Manschetten perfekt zu bigeln.
Fortwahrend gab es Falten, die mit einem feuchten
Tuch wieder rausgebligelt werden mussten.

Die Mutter glattete an einem solchen Hemd bei-
nahe eine Stunde. War man gelibt, brauchte man
etwa eine halbe Stunde dafdr.

In der Glatterei gab es keine Kohle-, sondern einfa-
che Metalleisen. Das waren Metallklotze in der
Form von Biigeleisen. Um diese zu erwarmen,
stand in der Glatterei ein Holzofen, der standig ge-
heizt wurde. Rundherum waren ringféormige Ban-
der angebracht an welche die Eisen aufgehangt
werden konnten, damit sie aufheizten. War ein Ei-
sen erkaltet, wurde es wieder an den Ofen gehdngt
und ein neues, warmes zum Weiterblgeln genom-
men. Diese Eisen hatten den Vorteil, dass sie keine
Kohlestaubchen verspriihten und mit ihnen sauber
gebligelt werden konnte. Der Nachteil war, dass
der Ofen in jeder Jahreszeit geheizt werden
musste. Besonders im Hochsommer herrschte in
der Glatterei deshalb eine furchtbare Hitze.

TATSWERK ZU

Foto: sozialgeschichte.ch




Als dann die Elektrobligeleisen aufkamen, zogerte
mein Vater zuerst mit dem Kauf eines solchen.
Schliesslich bedeutete das eine unvorhergesehene
Ausgabe. Das Gerat selber war zwar nicht so teuer.
Weil wir damals aber noch keine Steckdose im
Haus hatten, musste der Elektriker zuerst eine in-
stallieren, was wiederum eine gréssere Investition
darstellte. Meine Mutter blieb aber hart, und sie
drohte meinem Vater, dessen weisse Sonntags-
hemden fortan in die Glatterei zu bringen, was mit
der Zeit natirlich teurer geworden ware als der Er-
werb eines elektrischen Bligeleisens. Es war ein
richtiges Freudenfest, als wir das neue Bligeleisen
bekamen. Die Warme regulieren konnte man aber
auch mit diesem Bligeleisen noch nicht. Wenn es
zu heiss wurde, zog man einfach den Stecker raus
und blgelte weiter, bis es sich abgekihlt hatte.
War es soweit, steckte man den Stecker wieder
ein.

Um herauszufinden, ob das Eisen geniigend aufge-
heizt war, fuhr man mit diesem Gber ein altes hel-
les Tuch. Wurde das Tuch braun, war das Eisen ein-
deutig zu heiss...

Gabriella Frigg, Leitung Hauswirtschaft

Quelle: Die Zeitlupe 2005
Pro Senectute ,ein Zeugenbericht”

BERICHT UNTERHALT / BETRIEB

Anpassungen Strom und Licht

Der lang gehegte Wunsch den Stromzdhler mit
Hilfe der Sonne langsamer laufen zu lassen, ging ab
Mai 2021 in Erflllung. Auf dem Dach der Alters-
wohnung wurde eine 30 KW Photovoltaik Anlage in
Betrieb genommen. Vom hergestellten Strom wer-
den 96 % selber verbraucht. 4 % werden bei Uber-
produktion ins Netz gespeist.

Mit diesem Solarstrom kénnen auch, wie kommu-
niziert wurde, Gber die neue Wallbox beim Carport
von Besuchern oder Mitarbeitenden unentgeltlich
die Batterien ihres Fahrzeuges geladen werden.

Endlich fanden wir in den Bewohnerstuben eine
gangbare Losung um die Halogenbeleuchtung
durch LED zur ersetzen. Die neue Generation von
LED spiegelt das Farbspektrum besser als in frihe-
rer Zeit, bei welcher der Entscheid zur Halogenva-
riante gefallt wurde. So erscheinen die Farben des
Essens oder auch die Gesichter der Mitbewohner
nicht blass. Als weiterer gewollter Effekt, sinkt der
Stromverbrauch und die Hitzeentwicklung der
Lampen ist vorbei.

Zum Pilotprojekt der Zimmerrenovation 101 bis
106 verweisen wir auf das Vorwort der Betriebs-
kommissionsprasidentin Monika Kurmann.

Peter Heer, Leiter
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BERICHT PERSONALWESEN

Sozialversicherungen und Corona

Als Arbeitgeber sind wir verpflichtet unser Perso-
nal vor Unfall oder Krankheiten am Arbeitsplatz zu
schiitzen. Dies setzten wir mit diversen Hygiene-
massnahmen und engmaschigem Testen um. Auf
der anderen Seite hatten wir als Arbeitgeber das
Anrecht bei den Sozialversicherungen Entschadi-
gungen einzufordern flir Personalausfalle infolge
Isolationen und Quarantdnen. Dies beschaftigte
uns sehr stark in den letzten beiden Jahren. Es galt
auch immer a jour zu sein, bei den wechselnden
Bestimmungen.

Ein Punkt beanspruchte uns Anfang 2021 beson-
ders und er war uns auch sehr wichtig. Personal
das in Auslibung seiner beruflichen Tatigkeit im Be-
reich Pflege und Betreuung direkt in Kontakt mit
infizierten Personen steht und sich dabei ange-
steckt hat, Anrecht auf Anerkennung von Covid-19
als Berufskrankheit hat.

Als das Coronavirus Ende 2020 trotz allen Vorkeh-
rungen doch im St. Johann ausbrach, waren nicht
nur Bewohner von der Ansteckung betroffen son-
dern auch Mitarbeitende, die sich nachweislich im
Betrieb mit dem Virus angesteckt hatten.

Zwischenzeitlich war allen bekannt, dass das Virus
nicht bei allen nach ein paar Tagen wieder ausku-
riert ist. Sondern Longcovid und andere Langzeit-
schaden auftreten konnen.

Berufskrankheiten werden Uber die betriebliche
Unfallversicherung angemeldet und anerkannt.
Damit sind die Behandlungskosten und die Lohn-
ausfallkosten von der Unfallversicherung gedeckt
und belasten nicht die private Krankenversiche-
rung. Sie kénnen sich vorstellen, dass die Unfallver-
sicherung diese Antrage genau geprift hat und es
einige Korrespondenz erforderte. Das schweizeri-
sche Sozialversicherungssystem ist sehr gut. Wer
aber wegen einem Unfall oder einer Berufskrank-
heit nicht mehr vollumfanglich arbeiten kann, oder
im schlimmsten Fall verstirbt, ist durch die Unfall-
versicherung massiv besser versichert, als bei einer
Krankheit.

Rebekka Wapf, Sekretariat

DATEN AUS DEM PERSONALWESEN
Das St. Johann ist per 31.12.2021 Arbeitgeber von

68 Mitarbeitenden (45.75 Vollzeitstellen) wovon
gut die Halfte in Hergiswil wohnt.

Pensum Frauen (%) | Manner (%)
90-100% 16 6
50-89% 27 1
<49% 17 1

Personaleintritte

Affentranger Saadia, Pflegeassistenz

Dos Santos Debora, Fachfrau Gesundheit
Etemi Ajriza, Pflegeassistenz

Michel Monika, Kiichenhilfe

Cardoso Carla, Pflegeassistenz

Personalaustritte

Bucher Selina, Dipl. Pflegefachfrau HF
Bucher Lisbeth, Pflegeassistenz
Eiholzer Bettina, Fachfrau Gesundheit
Hasani Arbnore, Pflegehelferin SRK
Rupp Fiona, Fachfrau Gesundheit

Dienstjubildum

Das St. Johann beschaftigt viele langjahrige Mitar-
beitende. Einige durften im 2021 ein Dienstjubi-
[dum feiern.

10 Jahre
Forgas Eveline, Leitung Pflege u. Betreuung
Hodel Jolanda, Hausdienst

20 Jahre
Bucheli Sonja, Kiiche
Dubach Elsbeth, Pflege

Gratulation all diesen langjahrigen und treuen
Mitarbeiterinnen. Sie erhalten zwei Wochen Zu-
satzferien.




IMPRESSIONEN FERIENWOCHE IM ST. JOHANN

Ferien in den Ferien, so konnte man eigentlich auch unsere Ferienwoche zu Hause betiteln.

Alle Arten von Mobilitat wurden wahrend
der Ferienwoche im St. Johann genutzt.

Eine Fahrt mit dem Oldtimer oder dem
modernen Elektrofahrzeug stand zur Wahl.

Gemiitlich wurden mit der Kutsche altbe-
kannte Ecken in Hergiswil erkundet.

Im Buskonvoi ging es auf grosse Fahrt rund
um den Napf

Seit diesem Jahr sind wir gliickliche Besitzer
einer Elektro-Rikscha. Den Fahrtwind zu spii-
ren und nicht treten zu miissen. Das ist ein
Moment von Gliick!




Es tat gut, wieder einmal unbeschwert ein Fest zu feiern, ausgelassen zu sein, zu singen und zu tanzen.

Bei der Sommer-
olympiade ging es
um Gliick und Ge-
schicklichkeit und
die Lachmuskeln

konnten ziinftig
trainiert werden.

Wir scheuten keinen Auf-
wand und transferierten
alle Bewohner zum Grillie-
ren zur Bluomatt.

Am Countryabend ging es ausgelassen
zu und her. Die bekannte Sangerin
Michelle Ryser, heizte den Abend mit
Countryliedern ein. Das Hausdienst-
team hatte einen Linedance einstudiert
und die Bewohner fiihrten einen bun-
ten Tanz im Sitzen vor. Zum Schluss
wurde das Tanzbein geschwungen und
eingereiht fiir eine Polonaise.

Premierentag im wahrsten Sinne des Wortes
Kinoerlebnis im I-MAX war schon fiir viele
eine Premiere und im 3-D Format erst recht.

Den lokalen Feiertag dem Johannistag begingen wir
mit einem Feldgottesdienst.




BERICHT AUS-/WEITERBILDUNG

Weiterbildungen allgemein

Auch dieses Jahr konnten Weiterbildungen nur
zaghaft durchgefiihrt werden:

- Pflege - BESA Refresher (Einzelkurs)

- Pflege — BESA Tutorenschulung (Leitung u. Stv.)
- Pflege — Kurs Nachtarbeit (Einzelkurs)

- Administration - Schulung Update Lobos

- Administration MwSt Workshop

- Administration - Schulung Kostenrechnung

- Technischer Dienst — Wartung Pflegebetten

Zur Fachfrau Gesundheit Giber Artikel 32BBV

@\?ROFIS- le, Viele Wege fiihren nach
Rom...oder man konnte
auch sagen, viele Wege

é’%
by
% fiihren zum Beruf.

ga2®

BERUFSEILOUNGPLUS.cH Das Bildungssystem in der

Schweiz ist einmalig. Heut-

zutage muss in der

Schweiz niemand mehr darauf verzichten seinen

Traumberuf erlernen zu kdnnen oder seine Beru-

fung zu finden. Auch fir Spatziinder gibt es ver-
schiedene Wege.

Der klassische Weg zu einem Pflegeberuf fiihrt
Uber die obligatorische Schule zur 2-jahrigen Lehre
Assistent/-in Gesundheit und Soziales mit eidge-
nossichem Berufsattest oder direkt zur 3-jahrigen
Lehre zur Fachfrau/-mann Gesundheit mit eidge-
nossischem Fahigkeitszeugnis.

Das eidgendéssische Fahigkeitszeugnis zur Fach-
frau/-mann Gesundheit kann man auch auf ande-
ren Wegen erlangen. Wer 22 Jahre alt ist und be-
reits 5 Jahre gearbeitet hat wovon 3 Jahre zu 100%
in der Pflege, der kann den Berufsabschluss fiir Er-
wachsene nach Artikel 32 BBV machen. Die Ausbil-
dung dauert 2 Jahre.

Dabei handelt es sich um keine klassische Lehre.
Sondern um eine berufsbegleitende Ausbildung.
Nebst dem Schul- und Modulbesuch geht man in
der Regel einer reguldren 40-60% Anstellung auf
Stufe Pflegeassistenz nach. Der allgemeinbildende
Unterricht kann vor oder wahrend der Ausbildung
besucht werden. Bzw. wer bereits eine Lehre abge-
schlossen hat, der ist davon dispensiert. Der Um-
fang der Begleitung durch den Betrieb wird indivi-
duell festgelegt.

Wer sich angesprochen fiihlt, der findet nahere In-
formationen unter: https://beruf.lu.ch

Lernende

Lehrbeginner

Im August starteten folgende Lernende ihre Lehre
im St. Johann. Melanie Zwyer kannten wir schon
von ihren Samstagseinsatzen als ISS-Schiilerin. Und
auch Martin Kabashi war bereits ein bekanntes Ge-
sicht, da er bereits seit einigen Monaten als Pflege-
helfer im St. Johann arbeitete. Die beiden Anderen
haben sich rasch im St. Johann eingelebt.

- Bihler Lena, Fachfrau Gesundheit EFZ

- Kabashi Martin, Fachmann Gesundheit EFZ

- Meier Alicia, Fachfrau Gesundheit EFZ

- Zwyer Melanie, Assistentin Gesundheit u. Sozi-
ales EBA

ISS-Schiiler

Im September 2021 begannen 5 neue ISS-Lernende
und eine Gymnasiastin ihr Samstagsjobli. Vorgan-
gig konnten sie an einem Tag reinschnuppern um
zu schauen, ob ihnen die Aufgaben zusagen. Das
sind: Tee zubereiten und verteilen, Rollato-
ren/Rollstuhl reinigen, Begleiten der Bewohner bei
Spaziergangen oder den Bewohnenden Gesell-
schafft leisten in Form von Vorlesen oder gemein-
samen Spielen.



https://beruf.lu.ch/

Lehrabgangerinnen Alle Berufsfrauen, fanden direkt eine Anstellung

bzw. begannen direkt eine Weiterbildung. Wir
winschen ihnen alles Gute auf ihrem beruflichen
und privaten Weg.

Aregger Sara, Fachfrau Gesundheit EFZ

Bieri Sabrina, Assistentin Gesundheit u. Sozia-
les EBA

Haberli Marylen, Fachfrau Gesundheit EFZ
Scharli Irene, Fachfrau Gesundheit EFZ
Scheuber Sara, Fachfrau Gesundheit EFZ

v.l.n.r. Bieri Sabrina, Hédberli Marylen, Scheuber Sara, Schdrli Irene, Aregger Sara Foto: Flavia Aregger

Das Menschenleben ist eine stdndige Schale.
Gottfried Keller




GESCHENKIDEEN

Unsere Bewohner freuen sich in erster Linie
Uber Besuch.

Das Schenken bereitet bekanntlich aber auch
dem Schenkenden Freude. Wir sind immer wieder
Uberrascht von lhren tollen Ideen. Sollte Ihnen aber
mal eine Idee fehlen, hier einige Vorschlage Gber die
sich unsere Bewohner immer freuen und diese
nutzen kdnnen.

Coiffeurgutscheine
Bei unserer Hauscoiffeuse, Cafeteria oder direkt bei
Coiffeur Schnittig - Elvira Wiprachtiger E. Wiprachtiger 041 979 14 15

Fusspflegegutscheine

Von Loosli Luzia, Fusspflegerin Cafeteria oder direkt bei
L. Loosli 041 978 15 64

Massage / Therapien

Gesundheitspraxis Balance Barbara Heer

Im 4. Stock im St. Johann 0419790300

Konsumationsgutscheine
Cafeteria St. Johann Cafeteria oder Sekretariat 041 979 80 40

Zuwendungen an Fonds des St. Johann

Mit einer Zuwendung in unsere Fonds kénnen Sie gleich mehreren Bewohner*innen und Mitarbeiter*innen
eine Freude bereiten. Oder helfen den Unterhalt der Kapelle (Kerzen, Dekoration) mit zu finanzieren.

Bewohnerfond IBAN CH63 8080 8005 1445 7080 1
Personalfond IBAN CH55 8080 8001 33337188 1
Kapellenfond IBAN CH75 8080 8009 2714 9785 9

(Vermerk Kappellenfond)




So verlangt es der Brauch,
wenn div jemand hilf+,
dann bedanke Aich auch.

Es ist uns ein grosses Anliegen an dieser Stelle nochmals allen Mitarbei-
tenden, freiwilligen Helfern, Angehorigen, Musikern und weiteren
Personen, Behorden und Institutionen sowie Spendern zu danken.

Speziell der Betriebskommission mit der Prasidentin Monika Kurmann,

dass sie die Anliegen des St. Johann unterstlitzen und vertreten.

Dank Ihrer Unterstitzung, Mithilfe und Verstandnis, konnten wir das
Corona-Jahr im St. Johann gemeinsam meistern und zuversichtlich
ins neue Jahr starten.

Danke




e
STJOHANN

Wohnen und Betreuung im Alter

St. Johann

Wohnen und Betreuung im Alter
Steinacher 13

6133 Hergiswil b. W.

Tel. 041 979 80 40
Fax 041979 80 41
info@sankt-johann.ch




