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Gesunde und ausgewogene Ernahrung im Heim
Zum VSA-Kochkurs vom 23, und 30. September 1981 in Ziirich

bk. Auch dieses Jahr fand unter der
Leitung von David Buck-Krapf, Alters-
wohnheim Am Wildbach, Wetzikon, ein
Kochkurs statt. Im stattlich ausgeriiste-
ten Kurslokal des Gaswerkes am Werd-
mithleplatz in Zirich haben sich wie-
der 50 Kursteilnehmer getroffen.

Am Mittwoch, dem 23. September, be-
griisste Frau G. Fleckenstein als Vertre-
terin des VSA die Besucher. Sie er-
wiahnte, dass der Kursbesuch auf der
einen Seite wissenswerte Informationen
bringen und auf der anderen Seite Kon-
takte zwischen den Kursteilnehmern
und deren Heime schaffen soll.

Der VSA-Fortbildungskurs fiir Koche
hat die Zielsetzung, fiir alle Alters- und
Pflegeheime sowie Jugendheime etwas
zu bieten. Ein Kiichenchef eines gros-
sen Heimes sowie ein Koch oder eine
Kochin, ob angelernt oder mit Ab-
schluss, tragen in jedem Fall eine gros-
se Verantwortung. Der eine Kiichen-
chef hat eine rationell und personell
perfekt eingerichtete Kiiche und kann
dementsprechend auch eine Leistung
vollbringen. In vielen Klein- und Mittel-
betrieben sind die Moglichkeiten klei-
ner, die finanziellen Mittel beschrinkt
und fordern dafiir auch den entspre-
chenden manuellen Einsatz. Es ist nicht
immer leicht, diese Vielfalt in einem
Kursprogramm zu vereinen, um SO
mehr erfordert es eine gewisse Tole-
ranz den Kursteilnehmern gegeniiber,
konnte aber sehr bereichernd sein. Je-
der kann das fiir ihn Wichtige heraus-
nehmen und fiir sich zu Hause verar-
beiten.

Dieser Kurs wurde ausgeschrieben mit
dem Hinweis, dass er besonders praxis-
bezogen sein werde. Einige Beispiele
aus dem Programm:

Am ersten Kurstag steht das Gemiise
auf dem Programm. Absichtlich wur-
den nicht theoretische und erndhrungs-
wissenschaftliche Thesen vorgetragen,
sondern ein Praktiker, Herr. J. Mari-
nello, personlich im Gemiisehandel té-
tig, erorterte seine Erfahrungen mit di-
versem Anschauungsmaterial.

Der Anbau von Frischgemiise, die Qua-
litatsbestimmung, die heute leider ins
Hintertreffen geratene Saison, der Ein-
kauf und die richtige Lagerung be-
schiftigen uns in den ersten zwei Stun-
den. Das Frischgemiise, das Herr Ma-
rinello mitgebracht hatte, veranschau-
lichte seine Ausfiihrungen.

Das Mittagessen wurde gemeinsam im
0 L . .
nahegelegenen Restaurant Urania ein-

genommen.

Anschliessend an das bekommliche Es-
sen mit Dessert offerierte der Referent
orientalische Friichte, Am frithen Nach-
mittag beschéftigten wir uns mit gefro-
renem Gemiise. Anbau, Qualitdtsbestim-
mung und Einkauf wurden wieder an

mitgebrachten Beispielen besprochen.
Einige Tips zur Lagerung von Frisch-
gemiise wurden zum Thema vom Mor-
gen noch ergdnzt. Zum Uebergang von
praktischen Beispielen der Verwertung
der Gemiise erlduterte D. Buck (der
seine Stimme aus gesundheitlichen
Griinden etwas schonen musste) die Be-
deutung der Gemiise im Heim. Er ver-
wies vor allem auf die Wirkstoffe (Vit-
amine) und Ballaststoffe. Einige grund-
sitzliche Regeln und etwas iiber die
Rohkost  wurden  besprochen und
schriftlich abgegeben. Einige Punkte
wurden in vorgingigen Kursen ausfiihr-
licher besprochen.

Den praktischen Teil bestritten H. Sa-
ger, Kiichenchef, und seine Lehrtochter
Brigitte mit einem Kochpraktikant.
Nach einer zeitaufwendigen Vorberei-
tung behandelte man das richtige Rii-
sten und die verschiedenen Schnittar-
ten. Das Hauptgewicht legte der Kii-
chenchef auf die Grundzubereitungsar-
ten, wie dampfen, schmoren, diinsten,
glacieren und gratinieren. Dasselbe
wurde mit Kartoffeln gezeigt, und wie
(fiir die kleineren Betriebe) Fertigkar-
toffelstock auf drei Arten zubereitet
werden kann (mit Degustation).

Nach dem ersten Kurstag, der in erster
Linie ganz praxisbezogen war, versuch-
ten wir am zweiten Tag, Praxis und
Theorie zu vereinigen. Frau A. Zim-
mermann als erfahrene Erndhrungsbe-
raterin verstand es ausgezeichnet, das
Thema «gesunde und ausgewogene Er-
niahrung» zu behandeln.

Der Mensch bendtigt der tiglichen Zu-
fuhr von zirka 50 verschiedenen Nah-
rungsbestandteilen, um seine Ernahrung
vollwertig zu gestalten. Unsere Nah-
rungsmittel bestehen aus den energie-
liefernden Nahrstoffen: Eiweiss, Fett
und Kohlehydrate und aus den Wirk-
stoffen: Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente.

Sehr anschaulich zeigte Frau Zimmer-
mann, welche Stoffe in den Nahrungs-
mitteln sind, welche Bedeutung und
Auswirkungen sie haben.

Nach dem heutigen Wissen wird eine
abwechslungsreiche gemischte Kost den
an eine gesunde Erndhrung zu stellen-
den Forderungen am besten gerecht.
Die Grundnahrungsmittel tierischer und
pflanzlicher  Herkunft, wie Milch,
Quark, Kise (besonders die fettarmen
Sorten), mageres Fleisch, Fische und
Eier, sowie Gemiise, Salate, Kartoffeln,
Hiilsenfriichte, Vollkorngetreideproduk-
te und Obst ermoglichen zu jeder Jah-
reszeit eine vollwertige, schmackhafte
Kost. Neben iiberlegter Nahrungsmittel-
auswahl und Menuzusammenstellung ist
eine schonende Zubereitung der Mahl-
zeiten wichtig, damit die Nihr- und
Wirkstoffe bestmdoglich erhalten bleiben.
Die Verpflegung in Alters-, Pflege- und
Kinderheimen muss den speziellen Nah-

rungsbediirfnissen dieser Personengrup-
pe entsprechen. Hier ist speziell auf den
erhohten Gehalt an hochwertigen Pro-
teinen, Mineralstoffen und Vitaminen
Gewicht zu legen.

Es freute uns, am Nachmittag an die-
sem Fortbildungskurs fiir Koche einen
Mediziner als Referenten zu haben.
Herr Dr. med. Klaus Ganz verstand es
sehr gut, die Krankheit «Diabetes» aus
der Sicht des Arztes darzustellen. Sehr
eindriicklich wurde den Kursteilneh-
mern bewusst, wie wichtig es ist, dass
auch die Verantwortlichen der Kiiche

den Pensiondar und seine Therapie
(Spritze oder Tablette) kennen. Bei den
Diabetikern ist die Zusammenarbeit

zwischen Arzt, Pflegepersonal und Kii-
che #dusserst wichtig. Das Verstindnis
von Reaktionen des Pensionidrs wird
durch diesen Kontakt geweckt. Der Be-
richt von Herrn Dr. K. Ganz berei-
cherte unseren Kurs sehr.

Der Koch braucht zum Kochen nicht
nur Lebensmittel, sondern auch Ener-
gie. So wurde der Kurs durch Herrn
H. Dinten, Usogas, abgeschlossen. Das
50 Minuten dauernde Referat war eine
interessante Information {iber Proble-
me der Energie. Mit verschiedenen Ta-
bellen und Bildern wurde illustriert,
was Energie-Beschaffung (in diesem
Fall Gas) heisst, wie und wo es gewon-
nen wird, wie es transportiert wird und
auf welchen Wegen.

Um 17.00 Uhr konnte D. Buck den
Kurs abschliessen. Eine Umfrage hat ge-
zeigt, dass die zwei Kurstage, verteilt
auf zwei Wochen, gewiinscht sind.

Zusammenfassend wurde in diesem Kurs
folgende Thematik gewdhlt: Einstieg
durch Praktiker ins Thema Gemiise,
vom Anbau bis zur Verwertung, ver-
standlich fiir alle Koche (Gross- und
Kleinbetriebe). Im zweiten Teil die
neuesten Erkenntnisse der Erndhrungs-
lehre. Im weiteren beschaftigten wir
uns mit dem aktuellen Problem «Dia-
betes» und als Auflockerung mit dem
Thema «Energie».

Aus der VSA-Region
Graubiinden

Heimjubilaum in Davos

In diesem Herbst kann das Basler
Schulheim Castelmont in Davos, wel-
ches — geleitet von Dr. Jakob Lerch
— sich als Asthmatherapiestation einen
Namen gemacht hat, das Jubilium sei-
nes zehnjahrigen Bestehens feiern. Aus
diesem Anlass fand am 31. Oktober im
Heim selber ein informativer Tag der
offenen Tiir statt. Mit dem Jubildium
der Therapiestation in Zusammenhang
steht ferner die Fachtagung «Interdiszi-
plindre Behandlung von Asthmakin-
dern», die am 26. und 27. November im
Kantonsspital Basel, Spitalstrasse 1 (Kli-
nikum I), durchgefiihrt wird, Das Be-
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