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Die Heimkdochin / der Heimkoch

KOMMUNIKATION
UND GESUNDHEIT

Projektarbeit von Therese Baumgartner, Wohnpflegeheim Hauptli, Dibendorf

rr. Therese Baumgartner arbeitet als Alleinkdchin im Anna
Hauptli Heim in Diibendorf, wo 18 Pensiondre und Pensionirinnen
Aufnahme finden. Der Heimleitung ist dabei die Erhaltung und Férderung
der Selbstandigkeit und Aktivitat sehr wichtig. Die Pensionare kénnen aber
auch bei zunehmender Pflegebediirftigkeit im Heim wohnen bleiben. In
ihrer Einleitung zur Projektarbeit «Kommunikation und Gesundheit» im
Rahmen der Ausbildung «Die Heimkdchin/der Heimkoch», Kurs 1995, ver-
merkt sie dazu: «Fiir mich ist es eine Herausforderung, in so einem kleinen
Heim zu arbeiten. In dieser ,Grossfamilie’ ist das Hand-in-Hand-Arbeiten
sehr wichtig. Die Pflege hilft mit beim Service und beim Abwaschen, und ich
libernehme kleinere Betreuungsaufgaben. Dadurch habe ich sehr viel
Kontakt zu den Heimbewohnern... Durch zunehmende Sicherheit bei der
Arbeit, Diskussionen mit den Betreuern, Bemerkungen von Pensioniren und
durch die Ausbildung zur Heimkochin wurde der Wunsch nach Verénderung
ausgelost.» Nachstehend finden Sie eine Zusammenfassung ihrer
Projektarbeit «Kommunikation und Gesundheit». (Zusammenfassung liber-

arbeitet von Erika Ritter)

ch beobachte oft, dass unsere Heim-

bewohner das Geflihl haben, sie seien
nun hier und mussten sich uns anpas-
sen (alte Verhaltensmuster). Finde ich
Wiinsche oder Kritiken der Pensiondre
heraus und spreche sie darauf an, wes-
halb sie mir das nicht direkt gesagt hat-
ten, kommt das grosse Staunen: «Ja,
darfen wir das?» Ich moéchte ihnen nun
vermitteln, dass mir ihre Bedurfnisse
wichtig sind und dass ich fir sie da bin
und nicht sie far mich. Einen Anfang
dazu startete ich dieses Jahr mit den
Geburtstagswunschmens.

In unserem Team bildeten funf
Diabetiker immer wieder einen Streit-
punkt. Wir hatten keine richtige Didt
fir sie anzubieten. Sie erhielten kiinst-
lich gestisste Desserts und Konfittren,
Grahambrot, Magermilch. Von den
Sattigungsbeilagen wurde ihnen weni-
ger geschopft. Doch wenn sie mehr
verlangten, wurde ihnen nachge-
schopft. Anlasslich einer Teamsitzung
wurde beschlossen, allen Heimbewoh-
nern nur noch einmal zu schépfen. Um
diesen Schritt nicht zu hart erscheinen
zu lassen, stellten wir einen Friichtekorb
auf. Mit der Zeit erwuchs bei der
Mehrheit von uns ein Unbehagen, und
wir wurden immer unzufriedener mit
dieser Lésung. Wir suchten in der nach-
sten Teamsitzung nach einem neuen

Weg. Mehrheitlich wurde dabei der
Wunsch nach einer Diabetesdidt gedus-
sert. Wir beschlossen, dass ich mich
entsprechend informiere und anhand
meiner Projektarbeit die Diat einfthre.

Personliche Gesprache

Um eine Vertrauensbasis zu schaffen,
fuhrte ich mit jedem Heimbewohner ein
personliches Gesprach. Dabei hatte ich
auch Gelegenheit, die Diabetiker tber
die Diat zu informieren. Die Pensiondre
konnten wahlen, ob sie das Gesprach
mit mir im Zimmer oder im nahe ge-
legenen Café fuhren wollten. Viele, die
das Haus nicht mehr allein verlassen
konnen, freuten sich Uber die gebotene
Ausgeh-Gelegenheit.

Folgende Fragen dienten mir als
Leitfaden:

1. Lebensgewohnheiten friiher
Wie kochten Sie und was?
Spezialitat?

2. Empfiehlt Ihnen der Arzt eine Didt
oder rét er von bestimmten Speisen
ab?

3. Kauféhigkeit, Mobilitét

4. Frahstlick

Wie friihsttckten Sie zu Hause?
Wiirde es Ihnen zusagen, wenn wir
aus okologischen Griinden offene
Konfitlire einsetzen wirden?
Wiinschen Sie mehr Abwechslung?
Wiirden Sie es begrissen, wenn es
ab und zu ein Gipfeli gébe?

5. Mittag- und Abendessen
Welche Gerichte mogen Sie beson-
ders gern?
Was mégen Sie Uberhaupt nicht?
Gibt es Gerichte, die ich zu selten
oder gar nie koche?
Mochten Sie, dass ich lhre Spezialitat
unter Ihrer Anleitung oder mit Ihnen
zusammen zubereite?

6. In welchen Bereichen kénnten oder
mochten Sie mitarbeiten?

Die Autorin fasst in ihrer Projektarbeit
eine Reihe dieser Gesprache zusammen
und erstellte so Lebensbilder, die jedoch
fur eine Publikation in der Fachzeit-
schrift zu personliche Daten enthalten.

Somit folgt in unserem Auszug die
Auswertung der Gesprache, welche sie
in der Arbeit zusatzlich fotografisch do-
kumentierte.

Zu Punkt 1
Die Mehrheit der Heimbewohner
kochte zu Hause so, wie sie jetzt das
Essen im Heim vorgesetzt erhalten.
Spezialitaten wurden nicht viele ge-
nannt und ausser Roastbeef war
nichts dabei, das ich nicht koche.

Zu Punkt 2
Ausser den Diabetikern benétigt nie-
mand eine spezielle Diat.

Zu Punkt 3

Alle Pensiondre schatzen es, wenn
das Essen weich gekocht ist. Zwei
von ihnen konnen den Blattsalat
nicht zerbeissen. Sie erhalten ge-
kochte Gemiisesalate oder fein
geraffelten Rueblisalat.

Bei der Mobilitat gibt es sehr grosse
Unterschiede. Doch ich habe diesbe-
zuglich nichts Neues erfahren. Mo-
mentan hat es auch keinen Einfluss
auf meine Arbeit. Aktuell wird dieser
Umstand erst, wenn ich ein Salat-



oder Fruhsticksbuffett einfiihren
mochte.

Zu Punkt 4
Alle Heimbewohner genossen zu
Hause dasselbe Fruhstlick wie hier
im Heim.
Der Einsatz von offener Konfittire
wurde von fast allen abgelehnt.
Begriindet wurde dies mit «unhygie-
nisch» und dass es dann zu lange
immer von derselben Konfitlire zu
essen gabe.
7 Heimbewohner wiinschten Kase
zum Frihstick.
Vereinzelt wurde der Wunsch ge-
dussert, dass sie beim Brot gerne
mehr Abwechslung hatten.
Uber ein gelegentliches Gipfeli wiir-
den sich fast alle freuen.

Zu Punkt 5
Ausser Raclette befinden sich fast
alle der genannten Lieblingsgerichte
in meiner Mentplanung.
Unter der Rubrik «nicht gerne» kam
sehr wenig und auch nichts, das ein
Drittel oder mehr nicht mag. Bei
Kutteln oder Fisch gibt es jetzt be-
reits etwas Anderes fur diejenigen,
die das Angebot nicht schatzen.
Unter «zu selten» fand ich vor allem
Rosti, Pommes frites, Poulet und
Kotelettes.
lhre Spezialitdt mit mir zusammen
zubereiten méchten 6 Pensiondre.

Zu Punkt 6
Viele Heimbewohner signalisierten
mir ihre Hilfsbereitschaft. Einige
mussten jedoch dabei betreut wer-
den. Wieder andere wollten sich zu
nichts verpflichten.

Diese persdnlichen
Gespréache brachten mir
sehr viel

Zum Teil lernte ich die Pensiondre
anders kennen. Bei den langen Ge-
sprachen merkte ich auch, wie stark
vergesslich einige von ihnen sind. Im
Alltag spire ich das nicht immer und
neigte dann dazu, jemanden zu Uber-
fordern. Eigentliche Informationen be-
zuglich das Essen bekam ich weniger
als erwartet. Doch wurde mit den
Gesprachen eine Grundlage gelegt, auf
welcher ich nun aufbauen kann. Die
W(insche der Pensiondre sind mir wich-
tig und ich werde mich bemthen, sie zu
verwirklichen. Bei den Salaten habe ich
mehr Abwechslung eingebracht. Um
dies noch besser zu verwirklichen, ar-
beite ich auf ein Salatbuffet hin. Die
Heimbewohner, welche sich Kase zum
Frihstlick winschten, erhielten dies
sofort. Um mehr Abwechslung beim
Brot zu bieten, werde ich anfangs
November einen Korb mit verschiede-
nen Brotsorten aufstellen, an dem sich
die Pensionare selber bedienen kénnen.
Ab und zu werde ich zudem eine Kase-

SEITE FUR DIE KUCHE / HAUSHALT

oder Aufschnittplatte hinstellen. Gipfeli
fur alle gibt es an den Geburtstagen.
Gemeinsam mit den einzelnen Heim-
bewohnern koche oder backe ich an
den Tagen, an denen ich nicht so ein
arbeitsintensives Ment geplant habe.

Die Diabetesdiat

Ich habe die Diabetiker Uber die Diat
informiert. Ich erklarte ihnen, dass es
keine grosse Verdnderung bringt, aus-
ser dass das Brot und die Sattigungs-
beilagen abgewogen werden, die Milch
abgemessen wird und dass es unter der
Woche vorwiegend Friichtedessert gibt.
Ich wies sie auch auf die Wichtigkeit der
Zwischenmabhlzeiten hin. Anfangs Juni
fhrte ich die Diabetesdidt ein. Dazu
gehorte auch, dass es nun taglich
Gemuse und Salat gibt. Bisher galt ent-
weder-oder. Das dinner geschnittene
Brot und die abgemessene Milch begei-
sterte die Pensionare allerdings nicht.
Aber nachdem ich ihnen nochmals
erklart hatte, warum dem so sei, be-
ruhigten sie sich. Beim Mittag- und
Abendessen stellt das Abwadgen der
Sattigungsbeilagen kein Problem dar,
da die Heimbewohner gentigend Salat
und Gemdse erhalten. Damit die Dia-
betiker nicht auf Kuchen verzichten
missen, kochte ich mindestens alle 14
Tage ein Menl ohne Sattigungsbei-
lagen. Stattdessen gibt es zum Dessert
ein Stuck Kuchen.

ELEKTROGERATE ALS BRANDURSACHE!

BfB. Elektrogerate fiihren
in der Schweiz jahrlich zu
liber 3000 Brandfallen.
Die Schadensumme liegt
bei rund 60 Millionen
Franken. Sowohl Mangel
an Geraten wie auch die
unsachgemasse Verwen-
dung fiihren zu den gros-
sen Schaden.

Uberall wo Warme erzeugt
wird, lauert auch die Brand-
gefahr. Deshalb fthren Elek-
trogerdte immer wieder zu
bedeutenden Schaden. Bran-
de werden durch mangel-
hafte oder defekte Gerate
verursacht.  Ebenso  be-
deutend sind aber die falsche
Verwendung und unbeauf-
sichtigte Gerate. Ein be-
achtlicher Anteil ist auf ver-
gessene Elektroplatten auf

dem Kochherd

fuhren.

Die Beratungsstelle fur
Brandverhtitung BfB gibt fol-
gende Empfehlungen:

— Beachten Sie bei der Ver-
wendung von Elektroge-
raten die Gebrauchsan-
weisung.

— Kontrollieren Sie die Ge-
rate periodisch und ver-
zichten Sie auf den Ge-
brauch, wenn ungewohn-
liche Gerdusche oder
Brandgeruch auftreten.

— Ubergeben Sie defekte
Gerdte einem Fachmann
flr die Reparatur.

— \Verzichten Sie im Zusam-
menhang mit Elektroin-
stallationen und -geraten
auf gefahrliche Basteleien.

— Verlassen Sie die Kiche
nicht, wenn Sie auf einer

zurlickzu-

Herdplatte Fett oder Ol
erhitzen.

Stellen Sie den Herd zu-
rick, wenn das Telefon

klingelt, das Gesprach
konnte Sie ablenken.
Stellen  Sie elektrische

Heizgerate in ausreichen-
dem Abstand zu brennba-
ren Materialien auf (auch
zu Wasche) und verwen-
den Sie bei Heizltftern
maoglichst  eine  nicht-
brennbare Unterlage.

Sorgen Sie bei der Ver-
wendung von Elektroge-
raten, insbesondere auch
bei TV-Geraten, dass kein
Hitzestau entstehen kann

(gentigender Abstand,
ausreichende Luftzirkula-
tion).

Verwenden Sie Fehler-
stromschutz-Schalter  (Fl-

Schalter), damit leisten Sie
auch einen Beitrag an die
Unfallverhitung.

— Instruieren und Uberwa-
chen Sie Kinder auch bei
der Verwendung von
Elektrogeraten.

— Ziehen Sie im Brandfall

den Stecker aus und han-
deln Sie nach dem Grund-
satz «Alarmieren — Retten
— Loschen».

Bei der Beratungsstelle fr
Brandverhiitung kénnen
mehrere Checklisten gratis
bezogen werden (Haushalt,
Restaurant, Ferienlager oder
far den Hauswart). Zudem
bietet die BfB fuir 30 Franken
das Video «Helft Brande ver-
hiten» an.

(BfB, Postfach 8576,

3001 Bern).




Fur mich stellt die Einfuhrung der
Diabetesdidt eine gute Sache dar. Es ist
nun eine klare Linie da, wieviel die
Pensiondre essen durfen, was auch von
den betroffenen Heimbewohnern ak-
zeptiert wird.

Meine Projektarbeit hat sich positiv
ausgewirkt. Die Heimbewohner und ich
haben uns besser kennengelernt. Wiin-
sche werden zwar immer noch nur
z6gernd gedussert. Doch, was jahre-
lang unterdriickt wurde, kann ich nicht
in einigen Wochen andern. Ich signali-
siere ihnen immer wieder, dass ich fur
Kritik und Anregungen offen bin. Eine
meiner beiden Aushilfen hat gekindigt,
da sie mit den Veranderungen nicht
einverstanden ist. Da es nun taglich
Salat und Gemdise gibt und die Diat,
fuhlte sie sich Uberfordert.

Wie weiter?

Ich werde in Zukunft mit jedem Heim-
bewohner, der bei uns eintritt, ein per-
sonliches Gesprach fuhren. Ich finde es
wichtig, dass er von Anfang an weiss,
dass er Winsche dussern kann. Auch
werde ich tischweise immer wieder den
Dialog suchen, und wenn ich ein neues
Gericht koche, frage ich nach, wie es
geschmeckt hat. Die MenUplanung fir
die Festtage werde ich mit den Heim-
bewohnern gemeinsam machen. Nach-
stes Jahr werde ich wdhrend zwei
Monaten in der Betreuung arbeiten.
Diese Zeit werde ich nutzen, um in der
Gruppe mit den Heimbewohnern tber
das Essen zu diskutieren und fur die
gemeinsame MenUplanung.

Das Leitbild der Kiiche

— Die Kiche erfullt bei uns eine
Zentrumsfunktion und bildet far
viele Pensionare und Besucher eine
Anlaufstelle.

— Den Heimbewohnern wird mit Ach-
tung und Verstandnis begegnet.

— Woinsche der Pensionare werden zur
Kenntnis genommen und nach
Maoglichkeit erfdllt.

— Es ist wichtig, mit den Heimbewoh-
nern im Gesprach zu bleiben.

— Unsere Pensionare sollen spuren,
dass es uns Freude bereitet, fur sie
zu kochen.

— Die Mithilfe der Pensiondre in der
Kiiche nehmen wir nie als Selbstver-
standlichkeit hin und schatzen sie.

— Die Stellvertreterinnen werden gut
informiert.

— Bei Unklarheiten konnen sie sich
jederzeit an die Kuchenverantwort-
liche wenden.

— Mindestens einmal monatlich findet
eine Klichensitzung statt.

Die Vorschldge der Stellvertreter-
innen werden bei der Meniplanung
bertcksichtigt.

Die Richtlinien der Kuchenverant-
wortlichen werden befolgt.

Beim Einkauf wird auf Qualitat, Her-
kunft und Saison der Lebensmittel
geachtet.

Bei Bestellungen wird darauf geach-
tet, dass die Ware frisch verarbeit
werden kann.

Wir bevorzugen okologisch sinnvolle
Verpackungen.

Auf richtige Lagerung wird Wert
gelegt.

Die Verfalldaten werden regelmassig
kontrolliert.

Auf Grund unserer beschrankten
Lagerungsmoglichkeiten und der
flexiblen  Einkaufs- und Bestell-
maoglichkeiten, halten wir unser
Lager klein.

Die Lebensmittel werden fachtech-
nisch richtig und den Bedurfnissen
der Pensiondre entsprechend verar-
beitet und zubereitet.

SEITE FUR DIE KUCHE / HAUSHALT

Wir verwenden die gleiche Sorgfalt
bei der Zubereitung, als ob wir fur
gute Freunde oder Gaste eines 5-
Stern-Hotels kochen wiirden.

Damit ein unnétig langes Warm-
halten der Speisen vermieden wer-
den kann, versuchen wir, méglichst
auf die Essenszeiten hin zu kochen.
Das Angebot soll abwechslungsreich
und saisongerecht sein.

Gesunde Erndhrung und Wiinsche
der Pensiondre sollen sich miteinan-
der vereinen.

Es ist auch wichtig, ab und zu neue,
unbekannte Gerichte in den Mend-
plan aufzunehmen.

Ausweich- und Wahlmdoglichkeiten
bieten zum Beispiel Wochenhit,
Salat- und Brotbuffet.

Die Abfalle werden getrennt ent-
sorgt.

Das Geschirr und Besteck wird sorg-
faltig und sauber abgewaschen und
regelmadssig eingelegt.

Die Gerate und die Kiche werden
sauber gereinigt. i

Eidgenossische Berufspriifung fiir
Hauswirtschaftliche Betriebsleiterinnen
und Hauswirtschaftliche Betriebsleiter

Ausschreibung

Berufsprifung fur Hauswirtschaftliche Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter 1996 zur
Erlangung des Eidgendssischen Fachausweises

Die Tragerverbande schreiben die Berufsprifung zur Erlangung des eidg. Fachausweises

1996 in deutscher Sprache wie folgt aus:

Zulassungsbedingungen

Zur Prifung werden alle Personen zugelassen, die

e ein eidg. Féhigkeitszeugnis eines anerkannten Berufes oder einen gleichwertigen
Ausweis besitzen oder bescheinigen kénnen, dass nach der obligatorischen
Schulpflicht eine mindestens zweijahrige weiterflihrende Schule besucht wurde und
eine dreijahrige Tatigkeit im Sektor der Hauswirtschaft, wovon mindestens ein Jahr

in Kaderfunktion;

e oder mindestens 5 Jahre im Sektor der Hauswirtschaft tatig sind und dies mit

Zeugnissen belegen kénnen.

Priifungsdaten
Schriftliche Prifungen:

Dauer der Priifung:
Anmeldeschluss:

Priifungsgebiihr:

Anmeldung

Anmeldungen sind mit dem offiziellen Anmeldeformular und den vollstandigen

Unterlagen eingeschrieben einzureichen bei:

fiir die deutsche Schweiz: Priifungssekretariat Hauswirtschaftliche Betriebsleiterln,

Postfach 212, 6343 Rotkreuz

fiir die franzésische Schweiz: Secrétariat de |'examen prof. des Indentantes,

Ch. des Vignes d'Argent 2, 1004 Lausanne

Anmeldeformulare erhalten Sie bei den obengenannten Adressen.

4. und 5. Juni 1996 in Baldegg
Miindliche und Praktische Prifungen: 10. bis 19. Juni 1996 in Minsingen

3 bis 4 Tage pro Kandidatin
31. Januar 1996

Die Teilnehmerzahl ist beschrankt, die
Anmeldungen werden nach Eingang berticksichtigt
Fr. 1000.—

zuzuglich Fr. 70.— Fachausweis und
Registereintrag, Fr. 20.— Prifungsreglement und
Prifungsausfiihrungen
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