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SEITE FUR DIE KUCHE

Projektarbeiten von Ljulzim Nuhija, Altersheim Garbi, Sevelen, Jean Marc Meuwly,
derzeit in der Gastronomie tatig, Konrad Reimann, APH Drei Linden, Oberwil BL.

FRUHSTUCKSBUFFET,

SOMMERBUFFET...

Mit dem Thema «Buffet» haben sich drei Teilnehmer in der
Weiterbildung zum Heimkoch 1996 in ihrer Projektarbeit befasst: Ljulzim Nu-
hija betitelte seine Arbeit «Daheim im Heim» und fiihrte fiir seine «Gaste» im
Altersheim Garbi, Sevelen, ein Friihstiicksbuffet ein. Jean Marc Meuwly,
wahrend der Ausbildung im Blindenaltersheim OBV St. Gallen und jetzt vor-
tibergehend in der Gastronomie tatig, entschied sich dafiir, mit einem Friih-

stiickswagen den offiziellen Tagesbeginn anders zu gestalten. Konrad Rei-

mann, im APH Drei Linden, Oberwil BL, widmete sich gleich «Diversen Buf-
fets» und befasste sich mit Friihstlickbuffet, Salatbuffet, Nachtessenbuffet,
Salatbuffet mit Erweiterung zum Sommerbuffet, was er in Gedanken bereits
zu einem warmen Buffet zur Selbstbedienung ausbaute.

Ur einmal soll die Zusammenfassung

mit einem Schlusswort beginnen.
Ljulzim Nuhija dussert sich in seiner Pro-
jektarbeit rickblickend zur Weiterbil-
dung mit eindricklichen Worten:

Im zweiten Halbjahr 1995 informierte
mich die Heimleitung (ber die Mdglich-
keit einer Ausbildung zum Heimkoch.
Ich war von diesem Angebot von anfang
an sehr angetan. Liegt es mir doch sehr
am Herzen, dass auch ich einen Beitrag
zum Wohle der Heimbewohner leisten
kann. Es erfillt mich mit Stolz, dass in
mich soviel Vertrauen gesetzt wurde.
Danken mdochte ich unserer Heimkom-
mission, die durch ihr Ja diese Ausbil-
dung erst méglich machte.

Die Ausbildung hat mich viel selbst-
sicherer gemacht und im Vertrauen fir
meine Aufgabe gestarkt. Ich habe ge-
splrt, wo ich selber im Leben stehe.
Nur wenn ich mich selbst als Personlich-
keit akzeptiere, kann ich auch den
Heimbewohner als Persénlichkeit re-
spektieren und ernst nehmen.

Durch Erlerntes im Kurs wurde ich
sensibler, motivierter und lernte, wie
man gewlinschte Ziele erreichen kann.
Vieles hat mich aber auch als Mensch
aufgewdhlt. Versténdnisvolle Gespra-
che mit der Heimleitung waren in dieser
Zeit sehr wichtig fir mich.

Mit meiner Projektarbeit habe ich
mich intensiv mit einem Thema «Friih-
stlicksbuffet» auseinandergesetzt und
Schritt far Schritt das Gelernte vom
Kurs umgesetzt. Die erfolgreiche Wei-
terbildung macht mir Mut, weitere An-
derungen zum Wohle der Heimbewoh-
ner zu planen.» Nuhija betont in seiner
Arbeit ein weiteres mal die Unterstit-

zung durch die Heimleitung: Die Heim-
leitung hat mir auch geholfen, die Pro-
jektarbeit auf Papier zu bringen, da es
fur mich (fremdsprachig) schwierig ist,
in der deutschen Sprache ein Projekt zu
erarbeiten.

Wie ging Nuhija bei seiner Arbeit vor
und was plante er?

Im Altersheim Garbis sollte kunftig
ein abwechslungsreiches Friihstiicksbuf-
fet bereitstehen, im Speisesaal gut inte-
griert, Ubersichtlich und gut zuganglich
auch fur Rollstuhlbenttzer. Ein Mitarbei-
ter steht jeweils fur Hilfeleistungen be-
reit. Das Projekt hatte zum Ziel:

— Die Kreativitat des einzelnen zu for-
dern. Durch die vielfaltige Auswahl
kann der Heimbewohner jederzeit
selber entscheiden, was und wieviel
er essen mochte.

— Die Eigenverantwortung wird gefor-
dert.

— Hilfsbereitschaft und Ricksichtnah-
me machen offener fir den Mitbe-
wohner.

— Gelegenheit fur mehr Kontakte und
Gesprache.

— Physische und psychische Bereiche-
rung durch Erleben von neuer Ess-
kultur.

Bedenken gegentiber dem Vorhaben

waren vorhanden, waren doch schon

frihere Bemihungen mit einem Friih-
stlicksbuffet gescheitert. So galt es nun,
erst einmal das Projekt bei den Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeitern und
den Heimbewohnern bekannt zu ma-
chen, was einerseits Begeisterung, an-
dererseits Angst und Skepsis bewirkte.
Trotzdem: es wurde ein Informations-
Apéro angeboten.

SALATBUFFET, NACHTESSENBUFFET,

Diese Woche war sehr schwierig ftir
mich; obwohl ich sehr motiviert war,
Uberkamen mich plétzlich viele Zweifel
und Bedenken. Ich hatte Angst, die
Heimbewohner zu (berfordern. Viel-
leicht sind am Schluss alle enttéduscht,
am meisten ich selbst. ..

Doch der Tag X mit Infoapéro und
mit dem ersten Frihsttcksbuffet kam.

Ich war froh, dass es endlich so weit
war. Ich war sehr aufgeregt und
brauchte viel Zeit, um das Buffet zu ar-
rangieren mit Tischdecke, Blumen und
der ganzen Vielfalt an Nahrungsmitteln.
Weil das Buffet viel Raum einnimmt,
wurde auch die Tischordnung geén-
dert. Trotzdem war ich eine halbe Stun-
de zu frih fertig. Eine Heimbewohne-
rin, die mithilft, musste auch beruhigt
werden. Die Heimbewohner waren
ebenfalls aufgeregt und drdngten sich
plétzlich alle miteinander um das Buf-
fet. Wo ist mein Brot? Wo die Butter?
Und wo ist jetzt mein Sitzplatz?

Mit meiner Hilfe und mit viel Ver-
stdndnis far die erste Aufrequng der
Heimbewohner wurde die schwierige
Lage bald ruhiger. Mit Freude erlebte
ich auch, wie viele doch sehr flexibel
sind. Aber auch Hilfsbereitschaft unter-
einander wurde spurbar. Eine Heimbe-
wohnerin nahm sofort die Tischnachba-
rin an der Hand und fihrte sie zum Buf-
fet. Ich fragte am Platz jedes Heimbe-
wohners nach, ob alles in Ordnung sei.
Ein Heimbewohner sass vor seinem lee-
ren Teller und war der Meinung, dass er
bezahle und somit das Recht auf Bedie-
nung hdétte. Ich erfillte ihm seinen
Wunsch. Somit war auch er zufrieden.
Rege Gesprédche herrschten. Ich setzte
mich auch an einen Tisch und bekam
viele Komplimente. Die Heimbewohner
standen ganz im Mittelpunkt. Ich konn-
te nur staunen. Mir blieb selbst kaum
die Méglichkeit, mich zu dussern.

Das Friihstiicksbuffet wurde
schnell zum Alltag

Zur Freude und Uberraschung aller Mit-
arbeiter. Wir sind stolz auf unsere Heim-
bewohner, wie sie diese Verdnderung
aufgenommen haben. In einer weiteren
Phase fanden persénliche Gesprache mit
den Heimbewohnern statt. Einzelge-



sprache oder in Zweier- oder Dreiergrup-
pen, je nach Wunsch im Zimmer oder
ausserhalb des Heimes, wurden organi-
siert. Diverse Anregungen von seiten der
Heimbewohner wurden an mich heran-
getragen. Das Frihstlicksbuffet soll auf
jeden Fall weitergeftihrt werden. Weite-
re Winsche, betreffs Auswahl von Bro-
ten, Kase, weniger Gipfeli und Weggli,
wenig Zopf, daftr mehr Vollkornbrote,
Muesli usw. wurden gedussert. Gespro-
chen wurde auch Uber Lieblingsmentis,
Geburtstagsessen, mehr Salat, mehr
Kartoffeln als Teigwaren. Ich erkundigte
mich auch, ob Bereitschaft ware zur Mit-
hilfe im Ktchenbereich. Einzelne waren
sehr stolz, dass wir ihnen eine solche Lei-
stung zutrauen und zeigten Bereitschaft
zur Mithilfe beim GemdserUsten, Abwa-
schen, allgemein bei leichten Arbeiten.

Die vielseitigen Winsche der Heim-
bewohner wurden begrisst und nach
Moglichkeit berlicksichtigt. Es war stark
spirbar, dass bei diesen Einzelge-
sprachen die Heimbewohner mehr Mut
hatten sich offen und ehrlich mir ge-
genlber zu dussern. Solche Gesprache
bringen fur beide Seiten mehr Gewinn.
Einige benutzten die Zeit mit mir nicht
nur Uber Esskultur im Heim zu reden,
sondern vertrauten mir gerne personli-
che Probleme an. Sie waren dankbar,
ein offenes Ohr zu finden.

Ein Friihstlickswagen?

Bedeutend weniger Erfolg mit seiner
Projektarbeit hatte Jean Marc Meuwly,
welcher noch vor dem Abschluss der
Weiterbildung aus dem Heim aus-
schied. So blieb sein Projekt in der Pla-
nungsphase stecken. Auch er wollte
das Fruhstlick abwechslungsreicher ge-
stalten, um dem Tagesbeginn mehr
«Farbe» zu geben.

Doch, wie liess sich das bisherige
Fruhsttck far Sehbehinderte andern?
Meuwly Uberlegte sich: Fir sie kam ein
Fruhsttcksbuffet nicht in Frage, da sie
die Auswahl nicht sehen. Sie sind auch
nicht in der Lage, sich am Buffet selber
zu bedienen und wenn, kénnen sie das
Ausgewahlte nur mit Mihe an den
Platz bringen. Um ein Buffet zu realisie-
ren, musste jeder oder jeder zweite
Sehbehinderte ans Buffet geleitet wer-
den. Dies ist aus Personalgriinden prak-
tisch unmaoglich. Dazu kam, dass das
Personal gleichzeitig mit den Heimbe-
wohnern isst und dabei der Tagesrap-
port stattfindet. Um diese Schwierigkei-
ten zu umgehen, plante Jean Marc
Meuwly einen Frihstlickswagen, bezie-
hungsweise deren zwei, so dass ein Ser-
vice an verschiedenen Punkten im Spei-
sesaal gleichzeitig moglich sein sollte
und jeder Pensiondr vom Wagen aus
das Gewtinschte direkt auf seinen Teller
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angerichtet erhalten wirde. Ein reichli-
ches Angebot wurde geplant, welches
den Fruhstlcksgasten im Speiseaal je-
weils durch den Heimleiter mundlich
bekanntgegeben werden sollte. Die in
der Kiiche vorbereiteten Friihsttickswa-
gen sollten neben dem Nahrungsmittel-
angebot zusatzlich das bendtigte Ge-
schirr enthalten. Fur die Pflegeabteilung
war eine Lieferung des Tagesangebots
direkt auf die Abteilung vorgesehen.

Doch bereits bei der Anktndigung
des Projekts regte sich Widerstand. Das
Speisesaalteam, Frauen mit einer An-
lehre fur den Grosshaushalt, betreute
seit Jahren denselben Ablauf. Jede An-
derung verlangte somit von ihnen eine
schwer zu leistende Flexibilitat, das Aus-
scheren aus dem Gewohnten, und be-
deutete flr sie eine grosse Umstellung.
Sie zeigten Angst vor der Neuerung
und fuhlten sich von vorneherein tber-
fordert. Einzelne Heimbewohner dage-
gen beflirchteten sofort einen Auf-
schlag des Pensionspreises und ver-
steckten ihre Bedenken hinter der Be-
merkung, dass sich die Kiiche die Mehr-
arbeit sparen solle. Weitere Skepsis war
zu Uberwinden. Die Heimleitung stand
dem Projekt jedoch vorerst positiv ge-
genuber, und weitere Anderungen im
Verpflegungsbereich wurden geplant.
Auch wurden neu monatliche Bespre-
chungen mit den Heimbewohnern ein-
geftihrt, wo sie Anregungen und Kritik
in bezug auf die Kuche anbringen
konnten. Neu wurde in der Kiiche auch
ein Direktverkauf von Friichten einge-
richtet. Doch dann kam es zur Tren-
nung, und das Projekt konnte nicht
mehr realisiert werden.

Diverse Buffets

Da im AHP Drei Linden Buffets zum
Frihsttiick sowie am Mittwoch- und
Sonntagabend schon seit der Eréffnung
des Heims zum Standard gehoren, ging
Konrad Reimann bei der Planung weiter
und fuhrte als nachsten Schritt ein Sa-
latbuffet ein.

Mit den verschiedenen Buffettypen
méchte ich die alten und eingefahre-
nen Angebote im Altersheim erweitern
und den Bewohnern die Maoglichkeit
geben, tagtaglich, und was mir sehr
wichtig erscheint, praktisch im letzten
Moment zu entscheiden, was sie essen
maochten. Ich will, dass sich die Heimbe-
wohner wieder mehr Gedanken (iber
das tagliche Essen machen. Es sollte
nicht sein, dass der Bewohner sich wie
eine Uhr punktlich in den Speisesaal
setzt und automatisch das von der
Kiiche bestimmte Essen vorgesetzt be-
kommt. Nein, ich will den Pensiondr
animieren, seine bevorzugten Speisen

auswéhlen zu kénnen. Weiter soll ne-
benbei das Geddchtnis der d&lteren
Menschen trainiert werden, wenn sie
ihre Wiinsche am Buffet bekanntgeben
ddrfen. Die nétige Hilfestellung der
Ktichen- oder Serviceangestellten sollte
eine Selbstverstdandlichkeit sein. Und
nebenbei sei noch erwdhnt, dass auf
diese Weise ein Dialog zwischen den
Bewohnern und den Kichenangestell-
ten stattfinden kann. Hier kann jeden
Tag lber das Essen geplaudert werden.
Vielleicht erfahren wir dadurch noch ei-
niges Uber das erfahrungsreiche Leben
unserer Gdste.

Eine angeregte Unterhaltung bei
Tisch ist ebenso bekémmlich wie
angenehm, sie férdert die Verdau-
ung, erwdrmt das Herz und erhellt
das Gemdt. Sie ist eine doppelte
Wohltat, in moralischer und physi-
scher Hinsicht. Die beste Mahlzeit
kann, wenn sie schweigend einge-
nommen wird, weder den Kérper
noch den Geist zufrieden stellen.
Grimond de la Reyniere.

Friihstilicksbuffet

Und nun zur Angebotspalette des Frih-
stlicksbuffets.

1. Wie das Angebot im Moment
im Alters- und Pflegeheim
Drei Linden aussieht.

Das bestehende Angebot unseres Friih-
stlicksbuffets beinhaltet taglich oder
abwechslungsweise:

Getranke:
Kaffee, Milch, verschiedener Tee auf
Wunsch, Ovomaltine,  Schokolade,
Orangenjus.

Die Getranke werden von der Speise-
saaldame serviert.

Brotkorb:

Schwobli, Weissbrot, Schwarzbrot, Gra-
hambrot, Hirtenbrot, Zwieback, Knécke-
brot und am Sonntag zusétzlich Zopf.

Milchprodukte und Kése:

Butter, Halbfettmargarine, Joghurt,
Lightjoghurt, Kaseplatte mit Frischkase,
Weichkase und Halbhartkase.

Konfitiiren und Sonstiges:
Konfitirebar ~ zum  Selberschopfen,
Light-Konfittireportionen und am Sonn-
tag zusatzlich Honig.

Friichtekorb:

Mit allen einheimischen Obstsorten und
zusatzlich je nach Saison Orangen, Nek-
tarinen, Mandarinen, Bananen usw.



2. Was noch zusatzlich auf dem
Frihstiicksbuffet angeboten
werden konnte:

® Mehr Brotsorten, wie Tessinerbrot,
Burli, Parisette, Maisbrot, Roggen-
brot, Friichtebrot usw.

@ Cornflakes oder andere Flocken, Ha-
ferkleie fur die Verdauung, ganze
Getreidekorner mit einer Getrei-
demuhle zum Frischmahlen.

@ \erschiedene Jus, inklusive Gemtise-
jus (Achtung auf die CCPs bei frisch
gepressten Gemusesaften).

® \erschiedene Quarks mit Schnitt-
lauch, Knoblauch, Kefir, Sauermilch,
Molkengetranke.

® Birchermtiesli, verschiedene getrock-
nete Frichte, wie Feigen usw., flr
die Verdauung.

® Schinken und Aufschnitt.

Als Abwechslung kénnte auch einmal
etwas Englisches oder Amerikanisches
mit gebratenem Speck, Wirstli, Spiegel-
eiern (Achtung beidseitig gebraten we-
gen Salmonellengefahr), Toast, ge-
salzene Butter, Bitterorangenmarme-
lade, Grapefruit und sonstige Friichte
oder sogar Kuchen und stisses Gebdack
angeboten werden.

Salatbuffet

Unser tdgliches Salatbuffet umfasst
mindestens acht verschiedene Salate,
drei Garnituren, wie Schnittlauch usw.,
drei verschiedene Salatsaucen, einen
Brotkorb und drei verschieden grosse
Teller oder Schalen zum Schopfen. So
hat der Gast die Moglichkeit, seine Lieb-
lingssalate selber auszusuchen und die
Portionengrosse selbst zu bestimmen.
Das Buffet wird jeweils von einem
Klchenmitarbeiter betreut. Dadurch
kommen Informationen und Wiinsche
auf direktem Weg zu mir.

Zuerst mochte ich unsere «Renner»
aufzahlen und danach eine Liste mit
weiteren Salaten aufzeichnen.

Sehr beliebt sind bei uns:

Kopfsalat, Randensalat, Karottensalat,
Gurkensalat, Selleriesalat, Tomatensa-
lat.

Weitere denkbare Méglichkeiten sind:

Artischockensalat, Fenchelsalat, Reissa-
lat mit Curry und Friichten, Lauchsalat,
Radieschensalat, Sojasprossensalat,
Russischer Salat, Spargelsalat, Chicori-
no rosso, Ratatouillesalat, Kabissalat
mit Speck, Linsensalat, Teigwarensalat,
Geflugelsalat, Ochsenmaulsalat, Thon-
salat, Fischsalat, Krustentiersalat, Blu-
menkohlsalat, Kartoffelsalat, Bohnensa-
lat, Maissalat, Rettichsalat, Nusslisalat,
Brisselersalat, Broccolisalat, Spinatsa-
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lat, Salat mit weissen Bohnen, Zucchet-
tisalat, Kichererbsensalat, Griechischer
Salat mit Feta, Wurstsalat, Kasesalat,
Hornli-Schinken-Salat, Tofusalat, He-
ringsalat, Salat mit Crevetten, Matjes-
salat mit Gurken und Apfeln, Avocado-
salat (Achtung auf die Oxidation),
Peperonisalat (roh, schwer verdaulich),
Sauerkrautsalat  (Achtung bldhend),
Rohkostsalat mit Apfeln, Karotten und
Sultaninen, Rohkostsalat mit Rotkabis,
Apfeln und Trauben, gebratene Auber-
ginen mit Tomatencoulis.

Salatsaucen:

Frenchsauce, Thousand Islanddressing,
Currysalatsauce, Hagebuttendressing,
Joghurtsauce, Sauerrahmsauce, Italieni-
sche Sauce, Roquefortsauce, Apfelsa-
latsauce, Mangodressing, Quarksalat-
sauce.

Garnituren:

Geschnittener Schnittlauch, gehackter
Peterli, gehackte Zwiebeln, gehackte
Eier, Puletjulienne, Kirbiskerne, gebro-
chene Baumniisse, Kasewdrfeli, Brot-
croutons, verschiedene Oliven, Schin-
kenjulienne, gebratene Speckwaurfeli,
Sonnenblumenkerne.

Salz, Pfeffermuhle, Essig und Ol nicht
vergessen!

Mittwoch und Sonntag
Nachtessenbuffet

Das Angebot dieses Buffets besteht

heute aus:

® 4 bis 6 Salaten und deren Saucen

® 4 bis 6 verschiedenen Fleischplatten
mit Garnitur

® dem kompletten Frihsttcksbuffet

® Birchermiesli, je nach Saison Melo-
nen, stissen Komponenten, wie Gu-
gelhopf, Russenzopf, Birnbrot, NuB-
schnecken usw.

® sowie allen moglichen Getranken
wie beim Frithstlcksbuffet

Weitere Vorschlédge firs Buffet:

Russische Eier, Pasteten, gerducherter
Lachs (teuer), kaltes Roastbeef, gerdu-
cherte Entenbrust, Crevettencocktail,
Tomatensalat mit Mozzarella, Matjeshe-
ring, Terrinen, Galantinen, geraucherte
Forellen, Mostbrockli, Windbeutel mit
Galakase, geflllte Eier, Schinkencornet
mit Sellerie, Fischmayonnaise.

Erweiterung des
Salatbuffets zu einem
Sommerbuffet

Wie vorgangig erklart, ist es unser Be-
streben, auf den Sommer 1997 ein er-
weitertes Salatbuffet zu einem eigentli-

chen Sommerbuffet auszuweiten. Das
Vorgehen habe ich ebenfalls schon be-
schrieben. Meine Vorstellungen des An-
gebots sind neben den Salaten, kalte
Platten mit zum Beispiel:

Vitello tonnato, kalte Pouletschenkel,
Sulzpastetli, Gefltugelsalat mit Ananas,
Muschelisalat mit Crevetten, Siedfleisch
vinaigrette, Fleischpastetli, Pouletsalat
mit Grapefruit, Riesencrevetten mit Li-
monen, Trutenbrust mit Curry.

Diverse kalte Suppen, wie:

Gazpacho, kalte Tomatensuppe, Erd-
beerkaltschale, Vichysoisse, Melonen-
suppe.

Dazu verschiedene Saucen in
Saucieren, wie:
Cocktailsauce, Currymayonnaise, Tar-

tarsauce, Knoblauchsauce, Bourgignon-
nesauce.

Gedanken zur Erweiterung
des Sommerbuffets zu
einem warmen Buffet zur
Selbstbedienung

Und nun zum letzten Buffet, das zwar
in weiter Ferne und Uberhaupt noch
nicht strukturiert ist. Doch will ich mei-
nen Kollegen und Kolleginnen folgende
Gedanken auf den Weg geben:

Neben dem bestehenden Sommerbuf-
fet konnte das Ganze mit einem Ele-
ment warmer Gerichte erweitert wer-
den. Die Gerichte werden vorwiegend
Snacks oder kleine Saucengerichte sein.

Folgende warme Speisen kann ich mir
vorstellen:

Hackfleischkugeln, Schinkengipfel, Ge-
musewdhen, Fritto misto, Quornge-
schnetzeltes, Fischburger, Chili con car-
ne, Schinken im Brotteig, Paella Valenci-
ana, Bahmi Goreng, Satee Spiessli, Ka-
sewdhen, Gemdusestrudel, gefiillte To-
maten, Gemusegratin, Chicken Nug-
gets, gebratene Pouletschenkel, Ofen-
fleischkase, kleine Hamburger, Nasi Go-
reng, Sweet and sour Porc.

Ich hoffe, mit diesem Buffetstil eine wei-
tere Alternative zum bestehenden Mit-
tagessen zu bieten. In diesem Buffet
kénnte ich auch eine Auswahl gewag-
terer Speisen anbieten. Weiter glaube
ich dadurch, die Vorlieben fur gewisse
Speisen besser herauszufinden. Der Er-
folg des Salatbuffets gibt mir grosse
Hoffnung und Ansporn, weitere Schritte
zu unternehmen. |
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