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FORT- UND WEITERBILDUNG

Kurs «Wildgemiise und Wildkrauter»

...LOBE ICH MEINE WIESE,

Wenn ich gewusst hatte, was mich erwartet! Ich hatte wohl

auf Nussgipfel und Schoggistengel verzichtet, mit denen ich mir als Z'Mit-

tag-Ersatz auf dem Weg nach Wiedlisbach rasch den Bauch fiillte. Schon der

Mentiiplan, den die Kursleiter Markus Biedermann, Kiichenchef im Oberaar-

gauischen Alters- und Pflegeheim in Wiedlisbach, und Georges Zeller, Drogist

in Solothurn und Krauterkundler, gleich zu Beginn des Kurses um 14 Uhr

prasentierten, liess das Wasser im Munde zusammenfliessen. Hier ist er:

och halt! Soweit ist es noch nicht!
All" die Wildgemtse und Wildkrau-
ter wollen erst gesucht und gepfliickt
sein. Nach einer kurzen Fahrt in héhere
Regionen des Jurastidhanges werden die

Georges Zeller erklart Wildpflanzen.

Autos stehen gelassen, flir das neunkdp-
fige Grupplein der Kursteilnehmer und
Kursteilnehmerinnen geht es, unter der
kundigen Leitung von Georges Zeller, zu
Fuss weiter — Uber Wiesen, durch Wal-
der, hinan Uber eben erst vom Schnee
befreite Alpweiden. Was sich doch alles
sammeln lasst, zum Beispiel flr den
Wildgemuse-Salat: Wiesenkopf, Wie-
senschaumkraut, Spitzwegerich, Schaf-
garbe, Sauerklee mit langen Stielen,
Feldahorn, Lindenblétter, Léwenzahn-
blatter. .. Viele Wiesenpflanzen, heute
allenfalls als Viehfutter verwendet oder
als Unkraut verschrien, dienten dem
Menschen friiherer Zeiten nicht nur als
Heil- sondern auch als Nahrungsmittel.
Georges Zeller bewertet den Nahrwert

der Wildpflanzen hoher als denjenigen
des kultivierten Gemuses: da die Wild-
pflanze dort wachst, «wo sie will», wo es
die zu ihrem Gedeihen notwendigen
Mineralien hat, wachst sie auch lang-
samer und entwickelt ein engmaschiges
Zellnetz, das alle Wirkstoffe enthalt;
auch ist der Wasseranteil geringer. Es ist
deshalb wichtig, dass Wiesenpflanzen,
die zum Verzehr gesammelt werden,
nicht von Feldern stammen, die mit Gille
und Kunstdiinger behandelt worden
sind. Auch Hundespazierwege sind zu
meiden!

Die «Herde»
beim Grasen.

MEINE WUNDERSCHONE WIESE

Von Eva Johner Bértschi

Pfliicken — und Natur schiitzen

Welche Schéatze da in Hecken, an Bach-
ldufen und Waldréndern wachsen! Im-
mer wieder weist Georges Zeller auf klei-
ne unscheinbare Pflanzchen hin, auf die
Rapunzel, den Baumtropfen, die Knob-
lauchsrauke. Ein Ziel dieses Kurses ist es
ja auch, die verschiedenen Pflanzen ken-
nenzulernen und Sicherheit im Umgang
und im Gebrauch zu entwickeln. Nicht
zu Ubersehen (oder eher zu «lberrie-
cheny) ist der Barlauch, der den Waldbo-
den mit einem hellen jungen Grln Uber-
zieht und die Luft mit feinem Knoblauch-
duft wirzt. Auf der Alpweide entdecken
wir die echte, die goldgelbe Wiesen-
schltsselblume. Nur einige Bliten fur die
Garnitur sind erlaubt: bei allem Pflticken
ist nicht zu vergessen, dass die Natur ge-
schon werden soll — und die Wiesen-
schlisselblume ist sehr selten geworden,
eine geschutzte Pflanze.

Nach einer Starkung im Bergrestau-
rant wandern wir talwérts — der Kiliche




des Alters- und Pflegeheimes Wiedlis-
bach zu. Rusten, waschen, die verschie-
denen Krauter den entsprechenden Re-
zepten zuteilen — da die meisten Teilneh-
mer und Teilnehmerinnen Kiichenprofis
sind, ist nicht die Zubereitung das Pro-
blem, sondern die gerade erst kennen-
gelernte Pflanze: Welcher Stiel gehort
jetzt zu dieser Blte? Wohin ist die Koh/-
distel verschwunden? Was sind das fur
Blatter? Wo sind die Sauerkleestiele?
Doch dann geht es los — in etwas veran-
derter Reihenfolge: Wildgemuse-Salat,
Wildkrauter-Soufflée, Tabouleh, Tartel-
lettes mit Crevetten ... Andachtig wird
gekostet, gegessen, genossen, kom-
mentiert. Kulinarische Kéostlichkeiten!
Uberzeugt sind alle Teilnehmer und Teil-
nehmerinnen:

€€ wildpflanzen
schmecken — und
sie sind gesund.
Sie werden auch
vom
empfindlichen,
geschwachten
Korper
gut vertragen. ”

Grund genug deshalb, sie vermehrt auch
in der Altersheimkiiche einzubeziehen.

Spricht alle Sinne an

Es ist spat, als endlich das Dessert mit
einem Kaffee auf den Tisch kommt — be-
sonders flr diejenigen Teilnehmer und

FORT- UND WEITERBILDUNG

Vorbereitungen
in der Kiiche.

Fotos
Eva Johner Bértschi

Teilnehmerinnen, die noch eine lange
Riuckfahrt in die Ostschweiz vor sich
haben (oder fr mich, als Ben(itzerin der
offentlichen Verkehrsmitteln). Markus
Biedermann und Georges Zeller haben
deshalb die Absicht, den Kurs im nach-
sten Frihjahr als Ganztageskurs zu ge-
stalten: mit Krduterwanderung am Mor-
gen und Kochen am Nachmittag.

«Wildgemdse und Wildkréduter» ist ein
Kurs, der alle Sinne anspricht — riechen,
befiihlen, sehen, schmecken — und, ne-
ben Kopf, auch Hand und Fuss fordert.
Ernten im reichen Garten von Mutter
Natur! Mir fiel dabei der Anfang eines
irischen Volksliedes ein:

Lobt der Landmann seinen Grund,

lob der Jager seinen Hund,

lobt der Hirtenbub die griinen Paradiese,
lobe ich bei Tag und Nacht,

was mir grossre Freude macht:

Meine Wiese, meine wunderschone

: 3 Wiesel
Loéwenzahn, Massliebchen,

Klee und Fingerhitchen
bliihen auf der wunderschénen Wiese!

James Kriss (Hrsg.), die Hirtenfl6te, Miinchen 1965

Guter-Heinrich-Pastete

200 g Wildkréutermischung, 500 g Blat-
terteig, wenig Mehl zum Auswallen, 500 g
Kalbsbrat, 1 dl Rahm, 1 Eiweiss, leicht
angeschlagen, Salz, Pfeffer, evtl. wenig
Cognac, 1 Eigelb zum Bestreichen.

Mit folgenden Wildkrautern kann dieses
Gericht aromatisiert werden: Blatter von
Guter Heinrich, Baumtropfen, Brennes-
sel, Breitwegerich, Kohldistel, Schlan-
genknoterich, Leimkraut.

Menii

Wildkréuter-Tartellettes
mit Crevetten

*

Wildgemdise-Salat
«Blattler Chuchi»

*

Tabouleh — mit Couscous
und Wildkrautern
(4 bis 6 Personen)

*

Wildkrduter-Essenz
Wildkrauter-Quarknocken

*

Béarlauchntdeli

*

Wildkrauter-Soufflée
«Buchmatt»
(4 Personen 1 Cocotte)

*

Heinrich-Pastete

*

Flunderfilets mit Kokos
paniert auf einem
Léwenzahnbeet

*

Kalbsbrust
im Wildkrautermantel

Neue Kartoffeln in Scheiben gebraten
mit Sesam, wildem Majoran,
Wildspinat-Gratin
mit «Wildkrdutermayonnaise»

*

Erdbeeren auf
Léwenzahnhonig-Créme

Zubereitung: Wildkrauter in viel Salzwas-
ser blanchieren und in kaltem Wasser
sofort abklihlen. Das Brat mit dem Rahm
und dem angeschlagenen Eiweiss ver-
mischen, abschmecken. Den Blatterteig
auswallen und in zwei Teile schneiden.
Das Brat auf dem einen Teil verteilen,
wenig Rand lassen, die Krdutermischung
dartber streichen. Mit dem verquirlten
Eigelb den Rand leicht bestreichen und
mit dem anderen Teigteil Uberdecken.
Die Pastete mit dem restlichen Eigelb be-
streichen und 15 Minuten an der Kihle
stehen lassen. Backen im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad wahrend 40 Minu-
ten.

Literatur:

Markus Biedermann, Alfred Hofmann,

Esskultur im Heim, 1995.

Thuri Maag, Georges Zeller, Schlemmereien

aus der Natur. Kattigen/Aargau 1992. | |






FACHBERATUNG

Ein weiteres Angebot fiir die Altersheimkiiche

FORUM 99 - PARTNER

Wir haben lhnen im Mai das neue Buch aus dem Vincentz-

Verlag «Esskultur im Heim» vorgestellt, welches aus den Federn von Markus

Biedermann und Alfred Hoffmann stammt. Der unserer Leserschaft auch als

Kursleiter bestens bekannte Markus Biedermann hat zusammen mit seinem

Partner Hoffmann noch anderes anzubieten: das Biiro «Forum 99, lhr Partner

fiir Esskultur im Alter» mit seinem vielseitigen Angebot.

[te Menschen in Alters- und Pfle-
« geheimensindin der Regel rasch
zufriedenzustellen, wenn man ihnen
Dinge auf den Tisch stellt, die sie ken-
nen.» Eine Aussage — eine Einstellung —
eine Verpflegungshaltung.

Dieses Bestreben, «den andern rasch
zufrieden zu stellen», hat in vielen Alters-
und Pflegeheimen zu einer Unkultur des
Essens geflihrt: Rasche Zubereitung, lan-
ge Warmhaltung, vorschnelles Plrieren,
wenig Abwechslung, kurze Essenszeit,
Kantinenatmosphdare. Dies sind nur
einige Stichworte, die nachvollziehbar
werden lassen, warum nur wenige der
angestellten Mitarbeiter im Heim an der
Heimverpflegung teilnehmen wollen —
sie haben es Zuhause besser.

Aber fur die Bewohner ist das Heim
das Zuhause, sie haben die Perspektive
eines besseren Daheims, einer besseren
Alternative — nicht mehr: Das Alters- und
Pflegeheim ist ihre Wohnung, ist ihre
letzte Alternative am Ende einer langen
Versorgungskarriere.

Das «Forum 99 — Ihr Partner flr Ess-
Kulturim Alter» versteht sich demgegen-
Uber als bewohnerorientierte Antwort

auf vielerorts anzutreffende, betriebs-
orientierte Unkultur des Essen in Alters-
und Pflegeheimen.

In den letzten Jahren begann man in
der Wirtschaft, Uber Unternehmens-
und Organisationskulturen nachzuden-
ken und diese in der Folge gezielt umzu-
gestalten. Das Forum 99 als Partner fur
Ess-Kultur im Alter will nunmehr die Ku-
chenverantwortlichen im Heim ermun-
tern, Uber sich, ihr Aufgabenverstandnis
und ihre Bedeutung im Leben alter Men-
schen nachzudenken. Es will Ideen,
Wege und Moglichkeiten aufzeigen,
wie die Ess-Kultur einen Beitrag zur Ver-
besserung der Lebens- und Erlebnisqua-
litdt von Heimbewohnern leisten kann.
Das Forum 99 versteht sich weder als
«Lehrmeister» noch als Agentur zur Ver-
breitung von Fertigrezepten flr die
Heimverpflegung, sondern es bietet sich
Heimtrdgern, Heimleitungen und Ku-
chenchefs als Partner an, um eine be-
wohnerorientierte Ess-Kultur einzufih-
ren oder fortzuftihren. Diejenigen, die
auf der Suche sind, ihre bisherigen Vor-
stellungen tber Erndhrung kreativ durch
gerontologische, soziale und psycholo-

FUR ESSKULTUR IM ALTER

gische Aspkete zu erweitern, werden
sich durch die Angbote des Forums 99
bestarkt fthlen, ihren bisherigen Weg
umzugestalten, phantasievoll weiter-
zuentwickeln oder zu bereichern.

Forum 99 steht fir Marktplatz = Ma-
rit = Kochen: ein Marit fur Ideen rund
um die Verpflegung im Heim, fir Ver-
pflegungskonzeptionen, 99 - das sind
nicht ganz hundert.

Als Serviceleistungen werden ange-

boten:

— Planung, Organisation und Durch-
fihrung von Fachtagungen

— Planung, Organisation und Durch-
flhrung von Seminaren

— Planung, Organisation und Durch-
fihrung von Starke-/Schwacheanaly-
sen in der Heimkdche

— Konzeptberatung fir Baukommissio-
nen, Architekten, Heimleiter

— Planung, Organisation und Durch-
fihrung von innerbetrieblichen Fort-
bildungen

Das Forum 99 |hr Partner flir Esskultur
im Alter, mit Hauptsitz in Rumisberg, ist
eine Partnerfirma des Forums 99 in
Deutschland (A. Hoffmann, Arolsen),
wie auch des Forums 99 in Osterreich,
Salzburg (Hedda Zanker, Seniorenbtro
Salzburg).

Kontaktadresse:

Markus Biedermann, Eidg. dipl. Kiichenchef,
Gummenweg 3, 4539 Rumisberg,

Tel./Fax 065 76 32 23. |

Diskussionen tiber die richtige Betreu-
ung von Sterbenden beschranken sich
oft priméar auf die Frage allfalliger wie-
derbelebender Massnahmen und auf
Uberlegungen der Begrenzung einer
medikamentosen Behandlung. Uber den
sinnvollen respektive notwendigen Ein-
satz von Nahrung und FlUssigkeit bei
sterbenden Menschen weiss man jedoch
noch wenig.

Forscher der Universitat von Rochester
(USA) gingen deshalb der Frage nach, in
welchem Ausmass sterbende Personen
Hunger und Durst empfinden, und ob
eine zurlickhaltende Strategie bei der
Zufuhr von Nahrung und Flissigkeit die
Situation todkranker Menschen negativ
beeinflusst. Bei fast allen der 32 unter-

WIEVIEL NAHRUNG BENOTIGEN STERBENDE?

suchten Patienten handelte es sich um
Krebskranke, deren Lebenserwartung
drei Monate oder weniger betrug. Alle
untersuchten Personen waren geistig
vollig gesund.

Wahrend der Dauer der Unter-
suchung erhielten alle Patienten soviel
zu essen und zu trinken, wie sie wollten.
Es wurde jedoch vermieden, sie aktiv zur
Einnahme von Nahrung oder Flissigkeit
zu motivieren. Einer guten und regel-
maéssigen Mundhygiene wurde beson-
dere Aufmerksamkeit geschenkt. Bei
trockenem Mund erhielten die Patienten
als Alternative zu einem Getrank Eiswr-
fel oder Bonbons zum Lutschen. 63 Pro-
zent der so betreuten Kranken klagten
nie tber Hunger, bei weiteren 34 Prozent

nahm der Hunger kurz nach ihrem Ein-
tritt ins Spital rasch ab. Ebenso hatten 62
Prozent der Patienten nie oder nur ganz
am Anfang Durst.

Alle Personen der untersuchten Grup-
pe verstarben. Wahrend der gesamten
Beobachtungszeit fuhlten sich 84 Pro-
zent bezliglich Hunger und Durst trotz
zurlckhaltendem Angebot véllig wohl
und bendtigten nur wenig Nahrung und
Flussigkeit.

Diese wichtige Studie zeigt, dass die
vielerorts Ubliche Aufmunterung Ster-
bender, maglichst viel zu essen und zu
trinken, nicht dem tatséchlichen Bedirf-
nis entspricht.

Pharma-Information
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