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Christine Leimer, Kiichenchefin im Altersheim Kuittigen: Gewappnet sein fiir die Heimkiiche 2000

HEUTE KOCHEN,

Von Jérg Ruppelt

Die Heim- und Spitalverpflegung
« 2000 wird ein anderes Gesicht
als heute haben!» Wenn es um die Zu-
kunft ihres Zweiges geht, nimmt die
42jéhrige Christine Leimer, seit sechs
Jahren Kiichenchefinim Altersheim \Was-
serflue in Kuttigen, kein Blatt vor den
Mund. «Wir Heimkéche mussen auf die
kulinarisch weltverbundenen Heimbe-
wohner 2000 vorbereitet seinl» Im Klar-
text: Wer heute sich nicht weiterbildet,
modernen Techniken und Zubereitungs-
arten 6ffnet und kein von hohen An-
spriichen gekennzeichnetes berufliches
Selbstverstandnis entwickelt — der wird
bald out sein.

Das Kuttiger Altersheim zum Beispiel
ist exemplarisch fur viele kleine Einrich-
tungen dieser Art in der Schweiz: 46
Heimbewohner (alle um die 80 Jahre),
meist ehemalige Bauerinnen und Bau-
ern, auch Arbeiter, die alle aus der ndhe-
ren, dorflichen Umgebung stammen. Ihr
Leben lang pragte Hausmannskost den

* Aus «Food und Beverage», Fachmagazin des
Service- und Kochverbandes fir Kader und Nach-
wuchskrafte der Hotellerie, Restauration, Spital-
und Gemeinschaftsverpflegung, Postfach 4870,
6002 Luzern.

WAS MORGEN «IN» IST”

Mentplan, einfach und traditionell. «Als
ich vor sechs Jahren hier im neuen Heim
anfing, hatte ich viermal in der Woche
Speck mit Bohnen kochen kénnen», er-
zahlt Christine Leimer. Gewohntes wollte
sie damals, 1988, und will sie heute nicht
vom Speisezettel streichen. /hr Grund-
satz: Ausgewogenheit! Wahrschaftes ja,
aber mit weniger Fett und Salz nach heu-
tigen Erkenntnissen zubereitet. Gemse
zum Beispiel wird bei ihr nicht nach
Grossmutterart an einer weissen, mit
Milch und Mehl gestreckten Sauce ser-
viert. In einer Bouillon weichgekocht und
spater gedampft mit frischen Krautern,
schmeckt der Blumenkohl richtig nach
Blumenkohl. «Bisher», so die Kichen-
chefin, «hat sich auch noch niemand der
Heimbewohner daran gestért, im Ge-
genteil, die Uber Achtzigjéhrigen lieben
die so andere Art des Kochens.» Christi-
ne Leimer weiss, dass die kulinarischen
Anspriiche der Heimbewohner-Genera-
tion auch im winzigen, bauerlich ge-
pragten Kittigen in absehbarer Zeit
steigen. Das heisst, die Speck-und-Boh-
nen-Generation wird es bald nicht mehr
geben. Deshalb wappnet sich Christine
Leimer — nicht erst seit heute — fur die

«Fiir den
Heimbewohner
koche ich
genauso gern
wie flir mich
selbst!»
Christine Leimer,
Kiichenchefin
im Altersheim
Wasserflue

in Kiittigen AG,
und Vize-
prasidentin

& Sektion

&2 Spitalkdche
(rechts).

Foto Jorg Ruppelt

kommenden Heimbewohner mit multi-
kulturellem Gusto.

Lange Jahre kochte Christine Leimer
in stdafrikanischen Luxushotels, manag-
te einen Partyservice und tingelte an-
schliessend anderthalb Jahre durch die
Welt. Ob afrikanische oder stdostasia-
tische Speisen — nichts ist ihr fremd. Die

Der Hit der Woche

Pouletbrdistli «Indische Art»
Reissalat auf Blattsalat
Broccolisalat

und Gemdisecremesuppe

Rezept flir 60 Personen

Zutaten:
Marinade fir Pouletbristli

3 | Naturjoghurt; Salz; Pfeffer; Saft
von 3 Zitronen; 3 dl Ananassaft;
80-100 g Currypulver; 2 EL Olivendl.

Zubereitung: Pouletschenkel Uber
Nacht marinieren. Dann die Poulet-
schenkel in GN-Schalen auslegen,
Marinade dartbergiessen und im
Ofen zirka Y2 Stunde bei 200 bis 220
Grad pochieren.

Broccolisalat

5 kg Broccoli in kleine Réschen ru-
sten, im Salzwasser blanchieren und
abschutten, in GN-Schalen auslegen
und mit frisch gemahlenem Pfeffer
bestreuen. Dann wenig Salz und
Krauter dazugeben und mit Zitro-
nensaft und Olivendl betraufeln.
Beim Anrichten den Salat mit ge-
braunten Mandelspitzen garnieren.

Reissalat

1 kg Reis im Salzwasser kochen und
abschitten; 20 Scheiben Ananas
klein schneiden; 10 Apfel schalen
und vierteln; 6 Bananen in kleine
Wirfel schneiden; 200 g Sultaninen
in etwas Ananassaft einlegen; %2 |
Joghurt nature; V2 | saure Sahne;
Saft von 3 Zitronen, alles miteinan-
der sorgféltig mengen; 3 dl Oliven-
ol; Pfeffer und Salz.




Erfahrungen, die sie im Ausland sam-
melte, inspirierten natdrlich ihre Kiiche.
Chinesisch fur die Heimbewohner zu
kochen, sei Uberhaupt kein Problem.
«Wichtig dabei ist, das Menl den Heim-
bewohnern zu erklaren, keinen Vortrag
halten, aber zumindest tber Geschmack
und Herkunft von Unbekanntem zu re-
den. Ich staune, wie neugierig dann die
meisten sind!» Gerade solche Neugierde
weckt bei Christine Leimer die Lust, noch
mehr auszuprobieren. Zweimal im Jahr
organisiert sie mit ihren vier Mitarbeitern
einen «6ffentlichen Sonntag» mit kuli-
narischen Leckerbissen, wie Buure-Buf-
fet oder Toskana-Spezialitaten, fir Heim-

Chinesche Packli und Auberginen-Réllchen.

SEITE FUR DIE KUCHE

Er muss:

@ Den Heimbewohner als Personlichkeit
und nicht als alternden, bedrfnislosen
Gast annehmen. Das heisst in der Pra-
xis: Mitbestimmung bei der Gestal-
tung der Menlpléne, integrieren in
kleine Teile der Kichenarbeit, zum
Beispiel Gemdse rusten. Mitarbeit
anregen, aber nicht zum Mitmachen
bedingungslos tberreden.

® |ebensmittel sorgfaltig und schonend
behandeln. Nicht nur Interesse flir das
Produkt, sondern auch fiir die Um-
welt entwickeln. Es ist nicht wichtig,

Wie ich mir den Heimkoch 2000 vorstelle

Ein Anforderungskatalog von Christine Leimer

nur Bio-Produkte zu verwenden,
wichtig ist der Grundsatz: «lch muss
wissen, was ich kaufe.»

® \\Veiterbildung als eine Selbstverstand-
lichkeit ansehen.

® Neue Kochtechniken, wie «cuisson sous
vide» und Zubereitung bei Niedergar-
temperatur (Braten) beherrschen.

® Bei Gerichten nicht nur klassische
Kombinationen bevorzugen, den Mut
haben, etwas Neues zu wagen, zum
Beispiel Stdamerikanisch oder Asia-
tisch.

bewohner und Géste aus der Gemeinde
Kuttigen. Erfolgreich sind solche Veran-
staltungen in zweierlei Hinsicht. Einmal
ist das Essen, ohnehin im Altersheim
Tag fir Tag ein gesellschaftlicher Hohe-
punkt, fir die Heimbewohner und ihre
Gaste ein grossartiges Erlebnis. Zum an-
deren ist dies fur die Heimkiche eine
Bestdtigung, gegenliber Restaurants
durchaus konkurrenzfahig zu sein.
«Gerade dieses Gefiihl, dass ich als
Heimkoch genauso kreativ wie ein Hotel-
koch gefordert bin, ist fir unseren Beruf

sehr wichtig und muss eine Selbstver-
standlichkeit sein!» Vom Breikoch-Image,
was der Spital- und Heimverpflegung oft
nachgesagt wurde, will Christine Leimer
nichts mehr wissen. Der Beruf des Heim-
kochs sei in den vergangenen Jahren
enorm aufgewertet worden, und seine
Bedeutung werde mit dem Generatio-
nenwechselin den Heimen noch steigen.
Christine Leimer prognostiziert: «Der
Gastro-Scheinwerfer wird in Zukunft zu
Recht starker denn je die Arbeit des
Heimkochs beleuchten.» |

Die Tischgemeinschaft ist eine wichtige
Zeit im Tagesablauf, denn man verbringt
doch einige Zeit beim Essen. Es ist schon,
sich in angenehmer Gesellschaft unter-
halten zu kénnen.

Die Sitzordnung bereitet den Verant-
wortlichen oft grosses Kopfzerbrechen.
Wer passt zu wem? Beim Eintritt eines
neuen Pensionérs tiberlegen wir, ob eran
den Tisch passt, an dem sein Zimmervor-
ganger gesessen ist. Kénnen wir uns das
vorstellen (so gut wir den Neueintreten-
den eben kennen), Gbernimmt er diesen
Sitzplatz. Andernfalls erhélt er einen sol-
chen an einem andern Tisch.

Wir freuen uns, dass sich die meisten
Pensionare an ihrem Tisch wohl fiihlen.
Wir méchten nicht durch haufigen Wech-
sel Unruhe in die Speisesale bringen.

* Aus «WIR», Alterszentrum Hottingen.

SITZORDNUNG IN DEN SPEISESALEN *

Fuhlt sich aber jemand gar nicht wohl,

suchen wir selbstverstandlich nach Mog-

lichkeiten eines Platzwechsels. Das
braucht aber meistens etwas Zeit.

Warum nicht eine freie Sitzordnung,
wo jeder Pensionar den Platz selber aus-
wahlen kann? Dagegen sprechen vor
allem organisatorische Grlinde, unter
anderen:

— Das Pflegepersonal verteilt vor dem
Essen die Medikamente und muss
darum wissen, wer wo sitzt.

— Die personlichen Tischschubladen
kénnen nicht bei jedem Essen gezi-
gelt werden.

— Abwesenheiten, Spezialkost und se-
parate Wiinsche werden fiir jedes Es-
sen notiert, und die Kiche richtet
nach diesen Planen an. Nur so ist mit
relativ geringem Personalaufwand ein
reibungsloser Service gewahrleistet.

Das Servicepersonal kennt die Eigen-
arten der Pensionare. Der eine moch-
te zum Frihstick Grahambrot, der
andere seine eigene Konfitlire oder
lieber Tee anstelle von Kaffee. Wir
mussten mehr Personal einsetzen,
wenn die Pensionare nicht immer
denselben Platz einnehmen wiirden.
— Die meisten Pensionare schatzen es,
immer mit den gleichen Tischgenos-
sen zusammen zu sein.

Bitte teilen Sie uns lhre Meinung zu die-
sem Thema mit. Wir nehmen Anregun-
gen und Vorschldge gerne entgegen.

Gestatten Sie uns zum Schluss eine
Bemerkung: Wir bitten die Pensionare,
etwas Toleranz gegentber ihren Tisch-
nachbarn zu tben.
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