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Nothilfe für psychisch kranke Kinder und Jugendliche
Die psychiatrischen Kliniken sind überfüllt, dieWartelisten lang. Kinderspitex-Organisationen bauen aktuell ein Angebot auf.

Annika Bangerter

DiepsychischeNotvonKindern
und Jugendlichenhat indenver-
gangenen Jahren stark zuge-
nommen. Rasche Hilfe finden
sie jedoch kaum.Oft warten sie
monatelang auf einen Behand-
lungsplatz. Es herrsche eine
«deutliche Unter- und Fehlver-
sorgung in der psychiatrisch-
psychotherapeutischenGesund-
heitsversorgung» für Kinder
und Jugendliche, schreibt der
Verband Kinderspitex Schweiz.
Davon betroffen seien alle Re-
gionen und Angebotsformen.
DerVerbandwill die psychiatri-
sche Kinderspitex deshalb vor-
antreiben und hat dafür ein
Grundlagenpapier erarbeitet.
Mehrere seinerOrganisationen
bauen aktuell ein psychiatri-
sches Angebot auf. Namentlich
sind dies die Kinderspitex in

Bern, Biel, Luzern, Zürich und
in derOstschweiz.

Jugendliche,diesuizidal
sindodersichverletzen
Die Kinderspitex Nordwest-
schweizbietetdiepsychiatrische
Pflege bereits seit zehn Jahren
an. «Zu Beginn begleiteten wir
vor allem Familien mit einem
autistischen Kind. Heute küm-
mernwir uns vielmehr umKin-
der und Jugendlichemit schwe-
ren psychischen Problemen»,
sagtChantalTsolakis.Ammeis-
ten treffen sie und ihr Teamda-
bei auf Jugendliche, die suizidal
sind oder sich selber verletzen.
Sie unterstützen Kinder, die
nicht mehr zur Schule gehen
wollen oder Teenager mit Ess-
störungen.«Mitunserenalltags-
praktischenTrainingshelfenwir
ihnen, sich imAlltag zurechtzu-
findenunddiesenwieder inden

Griff zu bekommen», sagt Tso-
lakis. Das geschieht in Abspra-
chemit einemPsychotherapeu-
ten oder einer Psychiaterin und
ist eineErgänzungzurTherapie.

Oftmals sei die psychiatri-
scheKinderspitex auch gefragt,
wenn Betroffene monatelang
auf einen Therapieplatz warten
müssten. Oder wenn sie nach
einem Aufenthalt auf einer
Akutstation wieder zu Hause
sind. «Wir wollen Wartelisten
unbedingt vermeiden, dawir in
derPraxismiterleben,wiebelas-
tend es für Familien ist, stets
vertröstet zuwerden», sagtTso-
lakis. Deshalb seien in den ver-
gangenen Jahren mehr und
mehrFachleute eingestelltwor-
den. «Bislang haben wir es im-
mer irgendwiegeschafft. Inzwi-
schen sind wir aber an einem
Punkt,woes schwierigwird, die
grosse Nachfrage abdecken zu

können», sagt Tsolakis.DieZu-
nahmebestätigt auchSabinaDi
GiustovonderStiftung JoëlKin-
derspitex.DieprivateKinderspi-
tex kümmert sich ebenfalls
schon längerumKindermit psy-
chischen Problemen. «Die
Nachfrage ist sehr gross und
nimmt stets zu», sagt sie. Sie er-
klärt sich dies einerseits damit,
dass Ärztinnen undÄrzte heute
affiner sind für Autismus-Spek-
trum-Störungen und diese frü-
her diagnostizieren. Anderseits
stündenKinderund Jugendliche
heuteunter einemdeutlichgrös-
serenLeistungsdruck als frühe-
reGenerationen, sagtDiGiusto.

Am häufigsten würde das
psychiatrische Spitex-Angebot
von Kindern und Jugendlichen
mit Autismus, ADHS, Depres-
sionen, Anorexien, Borderline
oder Trisomie 21 genutzt. Bei
den meisten Patientinnen und

Patienten wollen die Kranken-
kassen die psychiatrischen
Leistungen der Kinderspitex
nicht übernehmen. «Manch-
mal legen es gewisse Kranken-
kassen so aus, dass der Bedarf
pädagogisch sei und somit in
die Zuständigkeit der Eltern
falle. In etwa 90 Prozent der
Fälle gelingt es uns, mit den
Kinderärzten aufzuzeigen, dass
unsere Begleitung für die wei-
tere Entwicklung des Kindes
notwendig ist, auch wenn sie
erzieherische Aspekte ent-
hält», sagt Di Giusto.

Esherrscht einMangel
anFachkräften
Melanie Weilenmann baut das
Angebot aktuell für die Kinder-
spitex Zürich auf. Ein Haupt-
grund,dassdasProjekt erst jetzt
lanciertwerde, sei derPersonal-
mangel. «Es braucht Fachleute,

die sowohl in der psychiatri-
schenPflege sattelfest sind, aber
auchüberErfahrung inderPädi-
atrie verfügen. Diese Kombina-
tion ist rar», sagtWeilenmann.

Elternkönnensichdirektbei
derKinderspitex für eineAbklä-
rungmelden.«Wir entscheiden
von Fall zu Fall, ob unsere Be-
gleitung sinnvoll ist. Ist jemand
akut suizidal oder akut fremdge-
fährdend, braucht es eineande-
re Lösung. Die Situation muss
einigermassen stabil sein, damit
wir die Familie unterstützen
können», sagt Weilenmann.
Konkret heisst dasbeispielswei-
se: einer jungen ADHS-Patien-
tin aufzuzeigen, wie sie die Zeit
für ihreHausaufgabeneinteilen
kann.Odermit einemselbstver-
letzenden JugendlicheneineAl-
ternativefinden,damit er seinen
Körper über andere Wege wie-
der spürt.

Anes Filan

Essiehtunglaublich simpel aus,wieRaf-
faeleTromiroeinePizzaMargherita zu-
bereitet. Inweniger als zweiMinutenhat
er den Teig ohne Hilfsmittel geknetet
undmit Sauce,Käse,BasilikumundOli-
venöl belegt.Dassdas so schnell gelingt
und das Resultat eine der besten Pizze
der Schweiz ist, bedeutet harte Arbeit.

Tromiro ist seit 2015 inder Schweiz.
Der gebürtige Neapolitaner ist dreifa-
cher Pizza-Weltmeister (2004, 2006,
2008) und weiss genau, was eine gute
Margherita ausmacht. Seine Pizzeria
«Napulé» inZollikonwurde vom italie-
nischen Restaurantführer «Gambero
Rosso»2023zurbestenPizzeria ausser-
halb Italiens gewählt. Zudem erhielt er
dieses Jahr zumzweitenMal inFolgedie
Maximalpunktzahl von drei «Spicchi»
(Pizzastücke). Diese sindmitMichelin-
Sternen zu vergleichen. In der Schweiz
ist er der Einzige, der diese Auszeich-
nung tragen darf.

In der Schweiz und besonders im
Raum Zürich hat sich Tromiro mit sei-
nen Pizzerien einen Namen gemacht.
Rund sechzig Angestellte sorgen dafür,
dassmittags und abends perfekte Pizze
serviert werden. Wie hat er das ge-
schafft? «Viel harteArbeit und auch ein
bisschenGlück», sagt er.

Napulé: 5Pizzerienund
2Take-aways inderSchweiz
Anfangs arbeitete Tromiro als Pizzabä-
cker in einer Pizzeria inMeilen ZH. Ein
Mentor, der, wie er selbst sagt, wie ein
Vater für ihn war, half ihm auf seinem
Weg. 2015eröffneteer seinerstesNapu-
lé in Meilen. Nun sind es bereits fünf
Restaurants in der Schweiz und zwei
Take-aways inZürich.DieneustePizze-
ria eröffnete er imFebruar inDietikon.

Für Pizza-Weltmeister Tromiro ist
wichtig, dass seine Pizze gesund sind.
Nicht umsonst isst er sie täglich. «Erst
amTagdanachmerktman, ob einePiz-
za gut war», sagt er lachend.

Für Tromiro ist die PizzaMargheri-
ta das Mass aller Dinge. Kein Wunder
gehört die klassische «Pizza Napoleta-
na» zum Weltkulturerbe der Unesco.
Doch der Pizza-Weltmeister scheut
nicht davor zurück, seine Pizze mit an-
deren Zutaten zu belegen. So packt der
stolzeNeapolitaner auchFleisch,Thun-
fisch, Gemüse oder Pilze auf seine Piz-
ze. An der Zürcher Goldküste bietet
Tromiro auf Anfrage auch eine Pizza
mitBlattgoldundTrüffeln an.DerPreis:
500Franken.DocherhateineSchmerz-
grenze: «Ananas? Nein!», sagt er ent-
schlossen.

Pizza-Weltmeister Raffaele
Tromiro präsentiert seine
Margherita. Bild: Anes Filan

So gelingt die perfekte
Margherita zu Hause
Raffaele Tromirowurde dreiMal Pizza-Weltmeister und ist vom
italienischenRestaurantführer «Gambero Rosso» ausgezeichnet
worden. Er weiss also, was eine gute PizzaMargherita ausmacht.

DasRezept

Für seine Pizza hat Raffaele Tromiro eigene Zu-
taten entwickelt: Das Mehl entstand in Zusam-
menarbeitmit einerMühle im Thurgau, die Toma-
ten kommen aus der Region Kampanien. Dort
kümmert sich sein Vater um die Produktion. Der
Mozzarella, ein Fior di Latte, besteht aus Schwei-
zer Milch.

Doch diese Zutaten allein reichen nicht aus,
auch mit ihnen kann die Pizza misslingen. Für
Tromiro ist wichtig, dass der Teig mindestens
24Stunden ruhen kann. Den Teig, den er in seiner
Pizzeria verwendet, lässt er sogar 48 Stunden
ruhen.

Für die Pizza zu Hause, wo der Ofen auf ma-
ximal 280GradCelsius kommt, empfiehlt Tromi-
ro einen Teig mit einem hohenWasseranteil: pro
Liter Wasser 1,43 Kilogramm Mehl und nur ein
GrammHefe. Er betont: «Zuerst dasWasser, dann
erst das Mehl.» Beim Brotbacken sei das genau
umgekehrt. Der Teig reicht dann für sechs Pizze.
Diese kommen bei 280 Grad für vier bis fünf Mi-
nuten in denOfen. ZumVergleich: In der Pizzeria
sind es genau neunzig Sekunden bei 400 Grad.

Die Zutaten für den Teig (6 Portionen)
1 Liter Wasser
1430 GrammMehl
1 GrammHefe
Salz

So gross ist die klassische Pizza Margherita
Durchmesser: maximal 32 Zentimeter
Rand: maximal 2 Zentimeter hoch
Boden: maximal 3 Millimeter dick


