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VSA-Kurs fiir Koche:

Das Menu im Heim

Am 2. und 3. Oktober 1979 fiihrte der
VSA unter der Leitung von David Buck,
Wetzikon, den Fortbildungskurs «Das
Menu im Heim» in der Paulus-Akade-
mie Ziirich durch. Mit einer kurzen Be-
griissung  erdffnete der Président des
VSA, Theodor Stocker, den ersten Kurs-
tag.

Kursleiter D. Buck, der einem grossen
Teil der 107 Kursteilnehmer noch vom
letztjahrigen Kurs her bekannt war, be-
gann mit dem Thema «Kinder- und
Betagtenverpflegung». In einem modern
gefithrten Heimbetrieb werden vom
Fachpersonal bestimmte erndahrungs-
physiologische Grundkenntnisse erwar-
tet. Fiir viele Zuhorer war dieses Eroff-
nungsreferat eine willkommene Auffri-
schung von einem wichtigen, von man-

Kursteilnehmer in der Gruppenarbeit

470

chen Berufsleuten jedoch zuwenig be-
achteten Thema.

Nicht weniger interessant war im An-
schluss die Einfiihrung in die Menube-
rechnung mit dem Schwerpunkt Ein-
kauf. Die Kursleitung hatte zu diesem
Thema verschiedene Unterlagen, wie
zum Beispiel Lagerfahigkeitsliste, Quan-
titdtsliste, Checkliste usw., zusammenge-
stellt. Jeder Koch kann in seinem Be-
trieb diese praktischen Ratgeber als
Leitfaden bzw. Einkaufshilfe verwen-
den.

Im weiteren folgten verschiedene Re-
ferate tiber Warenkunde und die Be-
sprechung eines geplanten Rezeptbuches.
Es wiirde zuweit fiihren, auf diese Vor-
trige im Detail einzugehen. Erwédhnens-

Demonstration

Kursleiter David Buck

wert ist jedoch, dass die gut und ver-
standlich ausgearbeiteten Referate von
David Buck stets auf gutes Interesse
gestossen sind. Ebenso lobten die Kurs-
teilnehmer die am Schluss des Kurses
abgegebene, sorgfiltig zusammengesetz-
te Dokumentation.

Neben der etwas «trockenen» Theorie
sorgten verschiedene Fachvortrige, Vor-
stellungen und Degustationen fiir die
notwendige Abwechslung.

Als erster Gastreferent versuchte U. H.
von Aesch von der Firma Wagner, die
Kursteilnehmer tiber verschiedene Arten
der visuellen Planung bzw. Organisation
vertraut zu machen. Leider wurde von
einem grossen Teil der Zuhorer das Ziel
dieses Referats verkannt, so dass sich in
der folgenden Gruppenarbeit nur verein-
zelte Teilnehmer an diesem Thema in-
teressiert zeigten.

«Neuheiten von Hilfsmitteln in der
Produktion» war der Titel des Vortrags
von W. Diggelmann von der Firma
Hobarth. Hauptgewicht bei der Vor-
fithrung neuartiger Kiichengerite lag
beim Trockendampf-Schnellgarer. Die
gezeigten Einsatzmoglichkeiten dieses
Kochherds sorgte unter den Kursbesu-
chern fiir Staunen. Es ist anzunehmen,
dass in Heimbetrieben in Zukunft die-
sem Gerit grosse Bedeutung zugemes-
sen wird.

Positiven Anklang fand auch der Vor-
trag des Metzgermeisters M. Riiedi aus
Winterthur. Mit seinem Bericht iiber
Einkauf und Fleischkalkulation vermit-
telte er dem Zuhorer einen Blick auf die
«Schreibtischarbeit» eines Metzgers. In-
teressant wirkte vor allem das Zahlen-
material, da solche betriebsinterne Be-
rechnungsgrundlagen dem Kunden
kaum bekannt sind. Zur Ansicht und
Degustation prasentierte Herr Riiedi ei-
nen Ausschnitt aus seinem reichhaltigen
Sortiment.

Tiefgekiihltes Gemiise, Fleisch Fisch,
Gefliigel usw. sind im Kiichenbetrieb
eines Heims kaum mehr wegzudenken.
Der stindig zunehmende Konsum tief-
gekiihlter Lebensmittel verdeutlicht die
Beliebtheit dieser Konservierungsart.



Direktor Waeger von der Firma Frigale-
ment aus St. Margrethen nannte in sei-
nem Vortrag die wesentlichen Vorteile
tiefgekiihlter Produkte gegeniiber den
anders haltbargemachten Nahrungsmit-
teln. Tiefgekiihlte Lebensmittel bieten
nicht nur in wirtschaftlicher, organisato-
rischer und erndhrungsphysiologischer
Sicht Vorteile, sondern auch ihr Ver-
wendungsbereich, angefangen vom Ein-
Personen-Haushalt bis hin zum Gross-
verpflegungsbetrieb macht sie besonders
beliebt. Die Firma Frigalement zdhlt
auf dem Sektor «Tiefkiihlprodukte» zu
den iltesten Spezialfirmen der Schweiz.
Umfasst doch ihr Sortiment nicht weni-
ger als 60 9/, tiefgekiihlte Produkte! Am
VSA-Kurs wurden aus diesem Sortiment
tiber 100 ausgewihlte Artikel zur Schau

gestellt. Mit den firmeneigenen Tell-
Toast-Quarzdfen bereiteten sie allen
Kursteilnehmern in der Pause einen

«ofenfrischen» Toast zu.

Am Schluss des zweitdgigen Kurses
nahm Herr Buck allfillige Kritik aus
dem Zuhorerraum entgegen. Bei den vor-
gebrachten Kritiken handelte es sich
zumeist um Aenderungswiinsche und
Anregungen fiir einen weiteren Fortbil-
dungskurs. So wurde beispielsweise mehr-
mals der Wunsch gedussert, die Teilneh-

i

merzahl zu reduzieren und gegebenenfalls
den Kurs auf zwei Gruppen aufzuteilen.
Ebenso sollten die Kursteilnehmer mit
dem Kurs-Anmeldeformular nach der
Ausbildung und der Stellung im Heim
befragt werden. Entsprechend dieser
Angaben iiber die Anstellung im Heim
sollten schliesslich die Teilnehmer zu
separaten Tagungen eingeladen werden.
So hitte mit grosser Wahrscheinlichkeit
die Kritik eines Kursteilnehmers vermie-
den werden konnen: Sichtlich erregt
dusserte sich der besagte Kursteilneh-
mer, dass er vom ganzen Kurs nichts
profitieren konnte! Meines Wissens han-
delte es sich beim besagten Kursteilneh-
mer nicht um einen Heim-Koch, sondern
um einen Heimleiter, der sich mitunter
in der Kiiche beschiftigt. Dass ein Teil
der Zuhorer diese Kritik mit Beifall
unterstrich, darf man mit Sicherheit der
bereits erwdhnten unglinstigen Zusam-
mensetzung der Kursteilnehmer zu-
schreiben.

Zu einem nicht zum Kurs gehorenden
Thema brachte ein Kiichenchef seine
Kritik an: Seine Einwinde galten dem
allerseits gelobten Nachtessen am ersten
Kurstag (Teilnahme freiwillig) im Re-
staurant Elefant in Ziirich. Offenbar ent-
sprach das Essen nicht den Vorstellun-

Kursabschluss mit dem VSA-Prasidenten
Th. Stocker

gen dieses Kollegen. Seine etwas ab-
schitzigen Worte wurden mit heftigen
Buh-Rufen aus dem Saal quittiert!

Kdéche pflegen eben doch eine gewisse
Berufsehre und Solidaritit

Als zum Ende des Kurses nochmals
VSA-Prisident Th. Stocker am Redner-
pult erschien, war es nicht zu iibersehen,
dass die teils unberechtigt vorgebrach-
ten Aecusserungen einen leichten Schat-
ten auf den Kurs geworfen hatten. Wer
jedoch je selbst einmal einen Kurs oder
auch nur ein Referat zusammenstellen
musste, weiss, wie schwer es ist, die Auf-
merksamkeit des Publikums zu gewin-
nen und wie leicht es passieren kann,
mit einem weniger interessanten Thema
die Besucher zu langweilen!

Das gesetzte Kursziel, viel Information
verbunden mit der Verwendung von
Hilfsmitteln an die Kursbesucher abzu-
geben, wurde im wesentlichen erreicht.

An guten Themen, guter Vorbereitung
und Abwechslung hat es an diesem Zwei-
Tage-Kurs sicher nicht gefehlt.

Man darf Herrn Buck bestitigen und
danken, dass es ithm trotz verschiedener
Unzulidnglichkeiten wieder einmal gelun-
gen ist, einen guten Fortbildungskurs
geleitet zu haben.

Paul Baumgartner, Pfrundhaus Ziirich
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