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SEITE FUR DIE KUCHE

AbschluBsequenz des 2. Weiterbildungskurses «Die Heimkdchin/der Heimkoch»

LEHRE MICH DIE KUNST

Von Eva Johner Bértschi

DER KLEINEN SCHRITTE

Mit diesem Gedanken von Antoine de Saint-Exupéry schloss

Markus Biedermann die kleine Feier am Ende des Weiterbildungskurses «Die
Heimkochin/der Heimkoch» am 31. Oktober in Wiedlisbach ab. Diese Worte
illustrierten auch in sehr schoner Weise die Abschlussarbeit der Kursteilneh-

merin Therese Baumgartner, welche als letzte in dieser zweitdgigen

AbschluBsequenz souveran und klar ihr Thema mit dem Titel «<Kommunika-

tion und Gesundheit» vortrug. Diese Arbeit wird in der nachsten Nummer

der Fachzeitschrift in gekiirzter Fassung publiziert werden.

ber jetzt von Anfang an! Vierzehn

Projektarbeiten von zwolf Mannern
und zwei Frauen waren das Resultat
eigenstandigen Schaffens, welches von
den Teilnehmern und Teilnehmerinnen
dieses Weiterbildungskurses, neben den
finfzehn Tagen Wissensvermittlung
durch verschiedene Referenten, verlangt
wurde. Geleitet wurde der Kurs durch
Dr. Annemarie Engeli, Bildungsbeauf-
tragte des Heimverbandes Schweiz, und
Markus Biedermann, Kichenchef des
Oberaargauischen Pflegeheims Wiedlis-
bach. Anwesend war auch Andreas
Platz, Kichenchef im Spital Herzogen-
buchsee und Fachreferent in Diatfragen.

Als bunter Strauss von Ideen prasentier-
ten sich die Projekte, erprobt durch die
von der Kursleitung geforderte (und zu
dokumentierende) Umsetzung in die
Praxis.

Der erste Tag begann mit der Vorstel-
lung des Projekts «Zame labe, zéme
feschte» von Markus Affolter, der im
Blinden- und Invalidenheim Rothrist den
Kochloffel schwingt. Gunther Hoff-
mann, Chefkoch im Altersheim Kappel-
hof, sprach Uber «Mithilfe in der
Kiche»: sein Ziel war, durch das Ange-
bot von Mitarbeit in der Kiche und
durch zeitweilige Selbstbedienung an
den Warmeservicewagen die Pensiondre

zu mobilisieren und in ihrer Eigenstan-
digkeit zu fordern. Obwohl sich die
Begeisterung zunachst in Grenzen hielt,
konnte durch die wiederholte Durch-
fihrung der Aktion ein gewisser
Gewohnungseffekt erzielt werden:
heute wird eine solche Form der Essens-
ausgabe jedesmal zu einem Erlebnis.

«Wir sind fiir die Heimbewohner
da und nicht die Heimbewohner
fir uns»

Auch Reto Stéckli, der im Alters- und
Pflegeheim Eiche, Dagmersellen, kocht,
begann mit seiner «Menuplanung im
Heim» mit kleinen Schritten. Er hoffte,
mittels gemeinsamer Menuplanung
mehr auf die BedUrfnisse der einzelnen
Bewohner eingehen zu kdénnen; mehr
Einflussnahme ware moglich, ihr Selbst-
wertgefthl sollte gestarkt, die Kom-
munikation gefordert werden. In
Gesprachssitzungen mit einer Gruppe
Interessierter begann man «klein» — mit
der Auflistung einiger gewdinschter
Menukomponenten, erst spater mit der
Zusammenstellung ganzer Menus.

Gruppenbild

mit Kursleitern:

...und dann ging es
zurtick in die Kiiche!
AbschluBsequenz

«Der Heimkoch/

die Heimkochin».

(Foto Eva Johner Bartschi)



Heute hat sich die Beziehung zwischen
Bewohnern und Ktchenpersonal spur-
bar vertieft: man trifft sich in der Kiiche,
Bewohner bringen Bilder mit, Anregun-
gen, Menuvorschldage aus den Ferien
usw. Dabei ergeben sich naturlich auch
Gesprache, die weit Ubers Essen hin-
ausgehen. Auch Spezialitdtenwochen
haben zur Offnung der Kiichenttiren mit
beigetragen.

Die Projektarbeit von Josef Odermatt
vom Altersheim Chlosterli in Unterageri,
der mit Schulern und Altersheimbewoh-
nern gemeinsam ein Mittagessen gestal-
tete, wird in einer der nachsten Num-
mern der «Fachzeitschrift Heim» unter
dem Titel «Brtickenbauen» ausfihrlich
dargestellt werden. Bruno Zéhner, Chef-
koch im Alters- und Pflegeheim Brugg-
wiesen in Effretikon, besuchte gleich
nach dem ersten Teil des Weiterbil-
dungskurses alle Hausgaste einzeln in
ihren Zimmern. Diese persénliche Kon-
taktnahme wurde von den Betagten
sehr geschatzt; Lob und Kritik an der
Kiche konnten angebracht werden,
doch spielte das Essen in den
Gesprachen haufig nur noch eine
Nebenrolle. Thema seiner Projektarbeit
war eine «Essenszeit-Verschiebung» —
bei seinen Besuchen stellte sich heraus,
dass die meisten Heimbewohner die
Verschiebung der drei Essenszeiten um
je eine halbe Stunde sehr begriissen
wlrden. Bruno Zahner nahm diese
Anregung auf; die Heimleitung (welche
den Vorschlag untersttitzte), das Pflege-
und Betreuungspersonal wurden in-
formiert. Den Widerstanden von Mit-
arbeitern, die die Kirzung ihrer
Sommerabende beflrchten, hielt er sein
Argument entgegen: «Wir sind fur die
Heimbewohner da und nicht die Heim-
bewohner fir uns.» Seit dem 1. April
1995 gelten die neuen Essenszeiten; die
Kritik ist vorwiegend positiv, einige
zusatzliche Massnahmen, wie die Off-
nung der Speisesaaltire eine Viertel-
stunde vor Essensbeginn, haben zum
Gelingen dieses Experimentes beigetra-
gen.

Wankende Mythen

Anita Bolt vom Wohnheim «Landschei-
de», einer Institution, in der achtzehn
Frauen mit geistiger Behinderung
und/oder psychischer Erkrankung ihr
Zuhause gefunden haben, hatte das
Thema «Die Kiche im Laufe der vier
Jahreszeiten» gewahlt. Ihr Anliegen war
es, den Alltag der Bewohnerinnen durch
das Schaffen von kleineren und grosse-
ren Hohepunkten aufzulockern und Zei-
chen zu setzen: es mussten nicht immer
nur die Kalenderfeste sein, wichtig war
es fur sie auch, eigene Traditionen zu
schaffen. Nach einem Informations-
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Die Bewohner helfen mit.

abend Uber Ess-Kultur wurden mehrere
Ideen in die Tat umgesetzt: so entstand
ein «Wunschkastli» fur spontane Win-
sche und Ideen der Behinderten, eine
Hitliste der Lieblingsessen wurde erstellt,
die Bewohnerinnen halfen mit beim
Backen, Gletzlen und Kochen, beim
Zusammenstellen einer Liste von Saison-
gemusen. Neben den «gewohnlichen»
Festlichkeiten im Heim gibt es auch ein-
mal im Jahr einen Tag, an dem sich jede
Bewohnerin ihr Lieblingsessen wiin-
schen kann — da geht'’s, wie Anita Bolt
sagt, in der Kiche rund!

Wie der Weg von der Idee eines
Frihstlcksbuffets zur Einfuhrung ver-
lduft, das beschreibt Mathias Burger-
meister vom Alterswohn- und Pflege-
heim Region Sulgen in seiner Projekt-
arbeit «Frihstticksbuffet». Es ging ihm
darum, auch von der Kiche her dem
Sonntag ein unverwechselbares, fest-
liches Gesicht zu geben, die Pensiondre
die Zutaten zum Sonntagsfrihstiick
selber wahlen zu lassen und ihnen
damit eine Freude zu bereiten. Auch er
stiess bei der Kiichenbelegschaft auf die
grosste Skepsis, die aber nach den
ersten gelungenen Anlassen verflog. Die
Winsche der Pensiondre erforschte er
nach einer Informationsstunde mit
einem Fragebogen. Dabei kamen zu
seiner Uberraschung auch einige
«Mythen» ins Wanken: beispielsweise
wurden mehr verschiedene Brotsorten,
dafir weniger Zopf am Sonntag ver-
langt, Fleisch wurde sehr wenig
gewulnscht, daftr eine grosse Frucht-
auswahl, Frucht- und Naturjoghurt
bevorzugte man gezuckert, nicht light!
Durch Aufforderung zu «Nachbars- und

Fotos Oskar Brilisauer

Mitbewohnerhilfe» konnten zugleich
die Pensiondre zu mehr Aktivitat verlei-
tet als auch die Mitarbeiter entlastet
werden. Das Echo jedenfalls war sehr
positiv: das erste Frihstlcksbuffet war
das Gesprachsthema in den folgenden
Tagen, Heimbewohner, die am Sonntag
gewohnlich ausschliefen, liessen es sich
nicht nehmen, am Buffet zu erscheinen,
die Beziehungen zwischen Koch und
Heimbewohnern haben sich verbessert.
Vorlaufig findet das Fruhstucksbuffet
einmal im Monat statt, das Ziel von
Mathias Burgermeister fir die nahe
Zukunft ist jedoch: ein Fruhsttcksbuffet
jeden Sonntag.

«Unser Tempo ist nicht das
Tempo der Behinderten»

Der zweite Tag der AbschluBsequenz
begann mit dem Referat tber «Offent-
lichkeitsarbeit» von Stefan Kaiser,
Ktchenchef im Schulheim Kronbuhl,
St.Gallen, einem Heim fur kérper- und
geistigbehinderte Menschen. Auch
Oskar Brtlisauer ist in einem Behinder-
tenheim tdtig und bereitete mit Koch-
und Backgruppen ein Oktoberfest vor.
Dies gab einerseits den Hausbewohnern
Einblick in die Kiichenarbeiten, anderer-
seits war es auch ein grosser Lernpro-
zess fur den Kuchenchef selber:
«Wahrend der Vorbereitungen stellte
ich fest, dass die Bewohner bei alltagli-
chen Handgriffen grosse Muhe hatten.
Meine Reaktion war meist, dass ich die
Arbeit selber machen wollte, doch ich
wurde dann von Frau Roth (Gruppenlei-
terin, Projektbegleiterin) aufmerksam
gemacht, dass es sinnvoller sei, die



Bewohner selbstandiger werden zu las-
sen. Die Konsequenz daraus war, dass
bei den Vorliberlegungen mehr Zeit far
das Erlernen einer neuen Technik einge-
plant wurde. So lernte ich auch geduldi-
ger zu werden. Ein grosser Lernprozess
fur mich war, dass ich bei der Arbeit mit
den Bewohnern ein gewisses Risiko ein-
gehen musste. Es sahen dann die ferti-
gen Produkte nicht immer schén aus.»

Eine andere Form von Animation im
Ktchenbereich verwirklichte René Wie-
derkehr von der Stiftung Schirmatt in
Zetzwil. Was wissen unsere behinderten
Kinder eigentlich tber die Herkunft der
Nahrungsmittel, die sie taglich genies-
sen? so lautete seine Ausgangsfrage.
Nach einem Klassenbesuch entstand die
Idee eines Ausflugs, verbunden mit dem
Besuch der Dorfbackerei und der Dorf-
metzgerei. Gemeinsam kauften sie dort
Brot und Wirste ein, die dann beim
Picknick Uber dem Feuer gebraten wur-
den. Bei der Rickkehr wurde noch auf
einem Spielplatz auf der Autobahnrast-
statte haltgemacht. Dieser Ausflug hat
sowohl die Kinder als auch René Wie-
derkehr tief beeindruckt und einander
nahergebracht. Er plant weitere Akti-
vitdten in dieser Richtung, allerdings
etwas reduzierter, denn das hat auch er
erfahren: «Unser Tempo ist nicht das
Tempo der Behinderten.»

Wie Reto Stdckli hatte sich auch Felix
Moosmann vom Heim Rutibdhl in
Herrliberg eine gemeinsame Menu-
planung mit den Heimbewohnerinnen
vorgenommen. Wichtig war es fur ihn,
einmal zu horen, was die Bewohne-
rinnen, dreissig Frauen im Alter zwi-
schen neunzehn und vierundachtzig
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Jahren, Uberhaupt fir Wiinsche haben.
Um die Zusammenstellung von Menus
anzuregen, hatte er einen sehr schénen
Ordner mit Bildern und Lebensmittel-
proben zusammengestellt. Dass die
Wunschmenus der Bewohnerinnen
kaum den Ernahrungsideen des Kochs
entsprachen, war bald einmal klar. Er
konnte aber feststellen, dass fur ihn
trotzdem noch viel Spielraum besteht,
ausgleichend zu wirken.

Die Heimkliche:
das Herz eines Heims

Vorsichtig und gut geplant hat Markus
Schneider mit der Einflhrung eines
Fruhstlcksbuffets im kleinen Alters- und
Pflegeheim Lenzerheide-Valbella begon-
nen. Dabei hat er auch festgestellt, dass
Informationen und Vorbereitungen im
Gesprach mit einzelnen positiver aufge-
nommen wurden als in der Gruppe. Das
erste Fruhstlcksbuffet war ein gelunge-
ner Anlass und wurde von den Bewoh-
nern sehr geschatzt und gelobt. Auch
das Wunschdessert, das er dann als
Erweiterung einflhrte, wollen die
Betagten heute nicht mehr missen. Als
Preise in einem Wettbewerb kreierte er
Essensgutscheine, mit denen die Gewin-
ner Gaste einladen durfen. Die Idee
besteht auch, ein Frihsttcksbuffet mit
Angehorigen zu organisieren.

Andreas Eicher, Chefkoch im Kanto-
nalen Jugendheim Aarburg, hatte das
Thema «Spezialitdten aus seiner Hei-
mat» gewadhlt. Wie vielen anderen fiel
ihm die Projektarbeit nicht leicht: das
Konzept erstellen, Ziele formulieren,
auswerten. Doch nach zwanzig Jahren

Arbeit im Heim hatte er das ganz starke
Bedurfnis nach Weiterbildung; der
Wunsch, sich zu bewegen und sich ein-
mal dartber bewusst zu werden: Wo
stehe ich? Was koénnte ich besser
machen? Wichtig ware fur ihn, mog-
lichst nahe an den Bewohnern zu sein,
auch auf den Gruppen kochen zu kén-
nen. Veranderungen stehen an — seine
Arbeit wird weitergehen.

Wohl nicht nur die seine! Aus den
Gesprachen war zu entnehmen, dass
die Teilnehmer und Teilnehmerinnen
dieser Weiterbildung — eher eine Zusatz-
ausbildung, wie Markus Biedermann
meinte — motiviert und voller Ideen in
den Alltag zurtickkehren. Alljahrlich
wird im November ein «Wiederholungs-
kurs» stattfinden, bei welchem Erfah-
rungen ausgetauscht, aber auch neue
Erkenntnisse und Themen vorgebracht
werden sollen.

Ein Liedvortrag von Gunther Hoff-
mann und eine kleine Ansprache von
Walter Stotz, Vizeprasident des Zentral-
vorstandes des Heimverbandes Schweiz,
leiteten Uber zur Attestverleihung.
Dabei bekundete Annemarie Engeli
auch ihre Freude dartber, dass im Kurs-
angebot des Heimverbandes nun auch
Platz geschaffen worden sei fur die
Heimkoche, weil dies auch der Hebung
des Stellenwertes des Heimkochs und
der Heimkdéchin gleichkdme. Schliess-
lich, wie Walter Stotz es formuliert
hatte, ist ja die Heimklche das Herz des
Heimes, der Ort, wo die Faden zusam-
menlaufen. Mit einem Apéro und einem
gemeinsamen Nachtessen in Wiedlis-
bach klang diese zweitagige AbschluB-
sequenz aus. |
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