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«Kochwinke fiir die Heimkiiche»
VSA-Fortbildungskurs vom 22./23. September 1980 in der Paulus-Akademie in Ziirich

Auch dieses Jahr fithrte der VSA unter der Leitung
von David Buck-Krapf einen Kochkurs durch. Ange-
sprochen waren Hilfskoche und -kdchinnen von gros-
seren und verantwortliches Personal der kleineren
Heime. Der ganze Kurs stand im Zeichen der gesun-
den Erndghrung. Wir diirfen mit Befriedigung fest-
stellen, dass es allen Referenten gelungen ist, diesen
Auftrag zu erfiillen. Trotzdem, dass alle aus der eige-
nen Sicht und Erfahrung die neuen Erkenntnisse der
Erndhrungslehre beleuchteten, traf man sich immer
wieder an den wichtigsten Punkten, die wir etwas
naher betrachten mochten:

Frau G. Fleckenstein, Mitglied der Altersheimkom-
mission des VSA, durfte 50 Teilnehmer begriissen
und eroffnete den Kurs.

D. Buck, Kursleiter, kldrte noch einige organisatori-
sche Anliegen ab und konnte H. Sager, Kiichenchef,
als erstem Referenten das Wort erteilen iiber das
Thema «Von der Suppe bis zum Desserts. Die wich-
tigsten Anregungen seien in Stichworten zusammen-
gefasst:

— Sparsames Umgehen mit Fett und Kohlenhydraten.
— Gentigend Eiweiss, ebenfalls Ballaststoffe.
Erhalten der Vitamine und Nahrstoffe.
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Die Mahlzeitarten

— Ueblich sind bis jetzt sicher drei Mahlzeiten.

— Anstrebenswert wiren aber fiinf Mahlzeiten
am Tag.

Nun zeigt er Moglichkeiten auf von Menus, einzelnen
Gerichten, erkldrt die Zusammenstellung und einige
Rezepturen.

Nach einer kurzen Pause wurde der Kurs in drei
Gruppen aufgeteilt. In der ersten Gruppe zeigte die
Firma Turmix AG das richtige Handhaben eines
Mixers und die Wichtigkeit und Vorteile vom Grillie-
ren des Fleisches.

In der zweiten Gruppe wurde iiber die Lagermog-
lichkeiten referiert und diskutiert. Die Firma Inauen
demonstrierte die Moglichkeit des Vakuumverpak-
kens mit dem Hauptgewicht auf die Restenaufbewah-
rung, einfrieren, Moglichkeiten fiir Selbstversorger
und gezielten Einkauf.

Die Gruppe 3 behandelte den Produktionsplan, auf
den wir in der Restenverwertung ndher eingehen wer-
den.

Den Nachmittag eréffnete H. P. Biihler, Dussnang,
mit dem Thema «Getreide und Getreideerndihrungs.

424

Im Mittelpunkt stand das Brot, und zwar das Voll-
kornbrot. Ueber einige geschichtliche wie fachlich
richtige Erkenntnisse zeigte er, welche Bedeutung
das richtige Brot in der Erndhrung der Jugend- und
Altersheime einnimmt. Die Kursteilnehmer zeigten
sich ersichtlich angeregt, was der anschliessende Wett-
bewerb, der von Fraulein M. Schérli, Hauswirtschafts-
lehrerin, vorbereitet wurde, bewies. Die ersten sechs
Fragen waren Fachfragen, die siebte Frage lautete
wie folgt:

— Wie konnen Sie Thre Pensiondre vom Vollkornbrot
iberzeugen? (Wir suchen einen Slogan.)

Nun einige Beispiele:

— Vollkornbrot isch gsiinder fiir eusi liebe Chinder.

— Mir dsse vo jetzt a Vollkornbrot, vo suurem Teig
und fin Schrot. D’Verdauig lauft, es isch 4 Freud,
vergisse tuesch d’ Vergangeheit. Z’fixe chasch lo
si und wirsch no frohlich derbi.

— Ab hiit dsse mer Vollkornbrot, §’git Muskle und
Kondition, vo friie bis spot.

— Wenn Ihr Eure Gesundheit wollt behalten, fangt
an mit Vollkornbrot zu gestalten.

— Blieb vital und b’halt Bagge rot, iss tdglich Voll-
kornbrot.

— Iss jeden Tag Vollkornbrot, dann leidest Du keine
Not.

— Iss Vollkornbrot, dann lachst Du wieder.

Frage 8

— Sie haben beschlossen, von nun an das Brot im Be-
trieb selber zu backen.
Wie orientieren Sie die Pensiondre?

Einige Antworten

— Anschlag: Biackergehilfen gesucht.

— Neugierig machen auf eine neue Brotsorte.

— «Landsgemeinde», Pensiondre und Mitarbeiter
motivieren.

— Kinder helfen beim Teigherstellen mit.

— Durch Mithilfe der Kinder Freude beim Essen.

— Pensiondre durch Mithilfe motivieren.

Nach dem Wettbewerb folgte wieder eine Gruppen-
arbeit mit den drei erwdhnten Themen.

Am Schluss des Tages referierte D. Buck {iiber das
Thema «Restenverwertung».

Das Hauptthema war Restenverhinderung. In diesem
Zusammenhang wurde der Produktionsplan wie folgt
eingefiihrt:

— Im Plan enthalten ist das Datum, Anzahl der zu
Verpflegenden und Angebot, das heisst also Mit-
tagessen oder Nachtessen. In der ersten Kolonne



sind Artikel aufgefiihrt, so zum Beispiel Suppe,
Rahm, Kalbsschnitzel usw. In der zweiten Kolonne
die Menge pro Portion. In den folgenden drei Ko-
lonnen sind die Bezugsquellen angegeben, also z. B.
als Tiefkiihlraum oder Lager und Economat oder
Frischwareneinkauf. In der fiinften Kolonne fol-
gen die Produktionsmengen. In der sechsten der
Einkaufspreis und in der siebten Kolonne die
Hauptbestandteile, also die Kalkulation des Me-
nus. In der achten Kolonne folgen die Bemerkun-
gen und dann die Auffiihrungen der Resten.

Die Vorteile des Produktionsplanes

Je nach Grosse des Betriebes und dessen Angebot
wird ein Tages-Wochenproduktionsplan erstellt. Was
enthlt der Produktionsplan?

1. Zur Vorkalkulation

— Portionengrosse(Gramm)

— Produktionsmenge

— Einkaufspreis

— Warenbezug:
Tiefkiihlraum oder -schrank
Lager — Economat
Frischwareneinkauf

2. Zur Nachkalkulation

— Produktionsmenge (in kg)

Verkaufte oder verbrauchte Portionen
Resten in kg (oder Portionen)

— Preis pro verkauftes Essen

|

3. Weitere Vorteile

Warenkostenpreis

Bessere Einsparungsmoglichkeiten
Keine Ueberproduktion

— Klare Produktionsauftrige
(Arbeitsverteilung)

Mit der Nachkalkulation kdnnen eventuell Verteue-
rungen miteinbezogen werden. Ebenso bietet sie uns
eine Kontrolle iiber Resten und Verkauf (Diebe).
(Menubons und Resten vergleichen!)

Erfahrungszahlen fiir Neuproduktion

Aus dem Produktionsplan kann auch der Einkauf er-
sichtlich sein. Er gewéhrleistet einen ruhigeren und
sicheren Arbeitsablauf.

Am Abend traf man sich zu einem gemeinsamen
Nachtessen im Hotel Sonnenberg, das freiwillig und
von den Kursteilnehmern auch selbst bestritten
wurde.

Am zweiten Tag stand am Anfang das Thema «Sau-
berkeit» auf dem Programm. Herr Christen von der
Firma KETOL AG zeigte — trotz anfénglichen
Schwierigkeiten — aufschlussreich und eindriicklich
anhand von Dias die Wichtigkeit der Hygiene in der
Kiiche, Economat und Lagerrdume und besonders
auch an sich selbst auf.

In der zweiten Hilfte des Morgens beschiftigten wir
uns mit dem Problem «Didt im Kleinheim». Frau E.
Alder stellte auch dieses Thema vor allem ins Licht
der gesunden Erndhrung.

Die Aufgliederung des Themas war:

— Gesunde Erndhrung

— Nahrstoff-Verluste beim Zubereiten
— Kochen der Speisen

— Diabetes — Diat

— Schonkost

Nebst wertvollen fachlichen Hinweisen unterbreitete
die Referentin viele praktische Anregungen. 36 Dia-
betes-Desserts wie Nachtessen fiir Vollkost, Schon-
kost, Diabetiker wie auch Mittagessen und viele Re-
zepturen wurden besprochen.

Nach dem Mittagessen und einer Verschnaufpause
referierte D. Buck iiber das Thema «Das Nachtes-
sen». Der Vortrag war in drei Teile eingeteilt:

— Das Nachtessen und seine Bedeutung
— Die Menugestaltung
— Die Rezeptur

In diesem Zusammenhang unterbreitete er fiinfzig
Rezepte von Nachtessen und zeigte anhand einer klei-
nen Kochausstellung einige praktische Beispiele. Zum
Schluss traf man sich wieder zum dritten Mal zu einer
Gruppenarbeit.

Eine rund 100 Seiten umfassende Dokumentation mit
vielen praktischen Unterlagen (vor allem Rezepte
und Menuvorschldge) konnte an alle Teilnehmer ab-
gegeben werden. Wir glauben, dass das Kursziel er-
reicht wurde, und dies sei nochmals kurz zusammen-
gefasst:

— Welche Bedeutung hat eine gesunde Erndhrung?
(Miissen eventuell neue Wege in den Heimen ge-
sucht werden, um diese Erkenntnisse durchfiihren
zu konnen? Zum Beispiel fiinf Mahlzeiten?)

— Das Vollkornbrot, die Bedeutung der Getreide-
erndhrung (Ballaststoff)

— Resten (der Produktionsplan)

— Die Sauberkeit (im Mittelpunkt der persénlichen
Reinlichkeit) '

— Didt im Kleinheim (im Mittelpunkt der gesunden
Erndhrung)

— Das Nachtessen (als Bestandteil der Verpflegung
eines ganzen Tages)

Nach einer kurzen Umfrage konnte piinktlich Frau
G. Fleckenstein mit Dank an alle Kursteilnehmer und
alle Mitwirkenden den Kurs als geschlossen erkliren.

B.W.

Wenn mich niemand danach fragt, weiss ich es.
Wenn ich aber einem, der mich danach fragt,
es erkldren soll, weiss ich es nicht.  Augustinus

Welche Weisheit konnen wir haben ausser der
Menschlichkeit?

J. J. Rousseau
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