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SEITE FUR DIE KUCHE

Abschluss des 4. Weiterbildungskurses «Die Heimkochin/der Heimkoch»

PROJEKTARBEITEN

Von Rita Schnetzler

MIT «<HERZBLUT»

Am 28. Oktober konnten die fiinfzehn Absolventinnen und

Absolventen des 4. Weiterbildungskurses «Die Heimkochin/der Heimkoch»

in Wiedlisbach ihr Kurszertifikat in Empfang nehmen. Traditionsgemass wur-

den die Zertifikate am Schluss der zweitdgigen Abschlusssequenz iiber-

geben, nach der Vorstellung der Projekte, welche die Kursteilnehmenden

wahrend des Kurses geplant und zum gréssten Teil auch realisiert hatten.

m letzten Kurstag der Weiterbil-

dung «Die Heimkochin/Der Heim-
koch» nahmen beim Abschluss der 4.
Kursklasse erstmals auch zahlreiche
Heimleiterinnen und Heimleiter teil. Die
Unterstlitzung durch die Heimleitung
ist fir die Teilnahme am Kurs, aber auch
bei der Durchftihrung der Projektarbeit
unerlasslich. Deshalb fanden die beiden

“ Es ist wichtig,
dass die Heimkiiche
auch in Sachen
Rezeptierung,
Kalkulation, Wahl-
meniiangebot und
Diaten konkurrenz-
fahig bleibt. ”

Leitenden des Kurses es angebracht,
diesmal die «Chefs» und «Chefinnen»
der Kursteilnehmenden zur Vorstellung
der Projektarbeiten und zur Zertifizie-
rung einzuladen. Sie stiessen damit auf
offene Tiren: Die Angesprochenen wa-
ren nicht nur zahlreich erschienen, son-
dern sie interessierten sich auch fir die
Projekte, die in anderen Institutionen
durchgeftihrt worden waren, und setz-
ten sich mit der Frage nach deren Reali-
sierbarkeit in ihrer eigenen Institution
auseinander.

Die beiden Verantwortlichen fir die
Kursleitung — Annemarie Engeli, Leite-
rin Bildungswesen des Heimverbandes
Schweiz, und Markus Biedermann,
Kiichenchef des Oberaargauischen Pfle-
geheims in Wiedlisbach — begrussten
die Kursteilnehmenden und die Gaste
am 28. Oktober in Wiedlisbach. Markus
Biedermann widmete sein «Einleitungs-
referat» dem Thema «Catering». Fr
Biedermann steht fest: Der Caterer mag
zwar kostengtinstig und qualitatssicher
produzieren, er kann aber den sozialen
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Auftrag der Heimkiche nicht tberneh-
men und ist damit alles andere als ein
gleichwertiger Ersatz fir die heiminter-
ne Kiiche. Um so wichtiger ist es, dass
die Heimkiche auch in Sachen Rezep-
tierung, Kalkulation, Wahlmentange-
bot und Didten konkurrenzfahig bleibt.
Das Essen im Heim hat eine wichtige
Bedeutung als zeitstrukturierendes und
aktivierendes Element in einem ganz-
heitlichen System der Betreuung. Um
ihre Aufgabe umfassend wahrzuneh-
men und um ihre Stellung gegentiber
dem Caterer zu behaupten, mussen die
Mitarbeitenden der Heimkliche mehr
als «nur» kochen, und ihre Arbeit sollte
ihnen ein bisschen mehr sein als ein
«Job».

Die Projekte

Dass die Absolventen des 4. Weiterbil-
dungskurses  «Die  Heimkochin/Der
Heimkoch» dieser Anforderung gerecht
werden, zeigte sich bei der Vorstellung
der Projektarbeiten deutlich: In diesen
Arbeiten steckt neben Zeit und Energie
splrbar auch — wie Biedermann es aus-
driickte — «Herzblut» der Autorinnen
und Autoren. Die Planung und Durch-
flihrung einer Projektarbeit gehort mit
zu den Zielen des Kurses. Die funfzehn
Absolventinnen und Absolventen hat-
ten diesen Auftrag in sehr unterschied-
licher Weise umgesetzt: Vom Salatbuf-
fet Uber die Verschiebung der Essens-
zeiten bis hin zur fantasievollen Dekora-
tion des Speisesaales, vom japanischen
«Sushi» zum Frihstlck tGber die Fleisch-
pastete nach Art einer Bewohnerin bis
hin zu einem Uberraschungsessen fiir
Kinder. Dennoch zeichneten sich im
Laufe der Vorstellung der Projektarbei-
ten Gemeinsamkeiten ab. So wurde
etwa die Angst der Bewohnerinnen
und Bewohner und/oder der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter vor Verande-
rungen, die Konfrontation der Projekt-

leitenden mit eigenen Schwachen, aber
auch das Staunen Uber unerwartet po-
sitive Reaktionen mehrmals beschrie-
ben.

Aus Bemerkungen anlasslich der
Projektprasentationen und in den Pro-
jektdokumentationen kann geschlossen
werden, dass allgemein Zufriedenheit
mit dem Kurs herrscht. Neben den In-
formationen wurden auch der Gedan-
ken- und Ideenaustausch und die Dis-
kussionen mit Berufskolleginnen und
-kollegen als wichtiges Element des
Kurses bezeichnet. Allein schon deswe-
gen hatte sich der Kursbesuch gelohnt
—so der allgemeine Tenor.

Einige der Projektarbeiten werden in
der «Fachzeitschrift Heim» im Laufe des
kommenden Jahres auf den Seiten der
Kiche detailliert vorgestellt. Andere be-
fassen sich mit Themen, die in der
«Fachzeitschrift» bereits ausgiebig be-
handelt worden sind. Weil sie spater
nicht wieder aufgenommen werden,
wird diesen Arbeiten in der folgenden
Ubersicht mehr Platz eingerdumt.

Salatbuffet, ...

Dass sich das Angebot eines Salatbuf-
fets im Heim positiv auf die Lebensqua-
litat betagter Bewohnerinnen und Be-
wohner auswirken kann, scheint in
Fachkreisen unterdessen schon weitge-
hend unbestritten zu sein. Roman Wen-
zinger, Kiichenchef im Alters- und Pfle-
geheim St. Wiborad in Bernhardzell,
und Hans Heiniger, der mit seinem
Team das Alters- und Pflegeheim Ro-
sengarten in Laufen bekocht, kénnen
diese Einschatzung heute aus eigener

“ Mitarbeitende der
Heimkiliche miissen
mehr als «nur»

kochen. ,’

Erfahrung bestdtigen. Beide hatten als
Projekt die Einflihrung eines Salatbuf-
fets gewahlt. Als primares Ziel seines
Projektes bezeichnete Wenzinger die
Mobilisation der Bewohnerinnen und
Bewohner: Sie sollten Gelegenheit er-
halten, selbstandig Entscheidungen zu
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Das Engagement der Kursleitung: Markus Biedermann und Annemarie Engeli...

fallen und Wahlmaoglichkeiten zu nut-
zen. Ein wichtiges Anliegen war dem
Ktchenchef auch die Forderung der
Kommunikation unter den Pensiondren
und zwischen Pensiondren und dem
Klichenpersonal. Zudem ist das breitere
Salatangebot ein wichtiger Beitrag zur
gesunden Ernahrung.

Wenzinger hatte sich entschlossen,
die Bewohner erst kurz vor der Ein-
fUhrung Uber das Projekt zu informie-
ren, weil in seiner Institution die Gefahr
bestehe, dass Veranderungen als «mo-
dernes Zeugs» abgetan und «torpe-
diert» wurden. Unterdessen sei das
Buffet in seiner Institution bereits nicht
mehr wegzudenken, und mit Ausnah-
me zweier Bewohner freuten sich alle
Pensiondre jeden Mittag auf den Salat.
Auch das Personal, dem die Ktiche das
Salatbuffet ebenfalls zuganglich ge-
macht hat, profitiere gerne von diesem
Angebot. Insgesamt bezeichnet Wen-
zinger sein Projekt als gegliickt. Es habe
zur vermehrten Wertschdtzung der
Kiche beigetragen. Die anfangliche
Skepsis ist im APH St.Wiborad also ver-
flogen. Eine wichtige Erkenntnis, die
der Kiichenchef aus dem Projekt «Salat-
buffet» gewonnen hat, ist denn auch
jene, dass man sich bei derartigen Pro-
jekten nicht gleich von den ersten Re-
aktionen verunsichern lassen darf, son-
dern dass man zuerst die weitere Ent-
wicklung beobachten und gréssere An-
passungen friihestens nach einer Wo-
che vornehmen soll. Als nach wie vor
«grosstes Problem» bezeichnet es Wen-
zinger, dass das Personal den Bewohne-
rinnen und Bewohnern am Salatbuffet
immer noch zu viel helfe. Oft werde aus
Bequemlichkeit auf beiden Seiten dar-
auf verzichtet, einen Bewohner den
Salat selbstandig zusammenstellen zu
lassen.

Im APH Rosengarten dusserte sich
der Erfolg des Projektes «Salatbuffet»

zum Beispiel darin, dass eine Bewohne-
rin ihren Salat stolz auf dem Gehwagen
an ihren Sitzplatz transportiert und dass
eine andere Frau, die frther ihren Salat
jeweils diskret entsorgt hatte, sich jetzt
manchmal am Salatbuffet bedient. Zu-
dem habe das Salatbuffet «eine gewis-
se Beruhigung in den Speisesaal ge-
bracht», indem heute nicht mehr alle
Bewohner gleichzeitig ihre Platze im
Speisesaal beziehen, sondern sich be-
reits eine halbe Stunde vor dem bisheri-
gen Beginn des Mittagessens am Salat-
buffet bedienen kénnen. Auch Heiniger
empfindet die Kommunikation beim
Anstehen als wichtiges Verdienst des
Buffets. Wichtig ist ihm auch der Bei-
trag zur gesunden Erndhrung. Als wei-
tere Vorteile nennt Heiniger in seiner
Projektdokumentation die Forderung
der Selbstandigkeit und der gegenseiti-
gen Rucksichtnahme und Hilfe. Zudem
sei das Salatbuffet ein geeigneter Ort
fur das Feedback der Bewohnerinnen
und Bewohner an die Kiiche.

Der Kontakt zwischen dem Kiichen-
team und den Heimbewohnern ist dem
Kichenchef des APH Rosengarten denn
auch ein wichtiges Anliegen, dem er
in Zukunft vermehrt Aufmerksamkeit
schenken mochte. In Zukunft sollen,
wenn es das MenU erlaubt, die Nacht-
essen im Speisesaal, vor den Augen der
Bewohnerinnen und Bewohner, zube-
reitet oder zumindest angerichtet, ge-
schnitten und/oder tranchiert werden.
Der Kichenchef selber hat es sich zu-
dem zur Aufgabe gemacht, neu einge-
tretenen Bewohnerinnen und Bewoh-
nern einen Besuch abzustatten, um in
einem personlichen Gesprach deren ku-
linarische Vorlieben und Abneigungen
zu erfahren. Dass die Pensionéare diesen
Besuch zu schatzen wissen, zeigte ihm
zum Beispiel der Dankesbrief einer
schwerkranken Bewohnerin fir «die
Zeit, die er ihr geschenkt» habe.

... Friithstiicksbuffet
und Bauernbuffet

«Ich denke, wir konnen schon ein bis-
schen stolz sein auf unsere Heimbe-
wohner», schreibt Daniel Walti, Koch
im Altersheim Sunnhalde in Untersig-
genthal, in seiner Auswertung des Pro-
jektes «Frihsticksbuffet». Stolz, well
die Heimbewohnerinnen und -bewoh-
ner innerhalb kurzer Zeit gelernt haben,
mit der fir sie bisher ungewohnten Ver-
pflegungsform «Buffet» umzugehen —
was ihnen zu Beginn niemand so recht
zutrauen wollte, weil sie vorher (ber
langere Zeit kaum mit Veranderungen
konfrontiert worden waren. Um mit
dem Projekt «Fruhstucksbuffet» keine
Mehrkosten zu verursachen und um
dieses Projekt auch mit reduziertem
Personalbestand durchfthren zu koén-
nen, entschied sich Walti zusammen
mit der Heimleiterin, die ihre Stelle eben

i

...und die Offenheit und Diskussionsbereitschaft der Kursklasse haben sich offensichtlich gut
erganzt.
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Roman Wenzinger und Hans Heiniger hatten beide die Einfiihrung eines Salatbuffets als Projekt

gewahlt.

erst angetreten hatte, das Projekt vor-
erst auf einen Wochentag zu beschrén-
ken.

Bereits bei der Vorstellung des Pro-
jektes hatte sich die Bewohnerschaft
der «Sunnhalde» entgegen der Beden-
ken einiger Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter als Uberraschend offen erwie-
sen. Anstelle des erwarteten Wider-
standes sei Stolz darauf sptrbar gewe-
sen, in einem Projekt die Hauptrolle zu
Gbernehmen. In seiner Projektdoku-
mentation schreibt Walti: «Ich denke,
die Heimbewohner fihlten sich akzep-
tiert, denn wir trauten ihnen endlich
was zu.» Walti durfte beobachten,
wie sich Bewohner, die normalerweise
nicht frihsticken, am «Frihsttcksbuf-
fet-Tag» bemuhten, aufzustehen, um
vom reichhaltigen Buffetangebot zu
profitieren. Unterdessen sind im Alters-
heim Sunnhalde bereits auch andere
Speisen, zum Beispiel Salate, in Buffet-
form angeboten worden. Die Bereit-
schaft, sich auf das Neue einzulassen,

i .
4 "

Max Frei konnte sein Projekt bisher erst «im

Kopf durchgehen».
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hat sich fir die Bewohner offensicht-
lich gelohnt. Walti stellt zufrieden fest:
«Man splrt deutlich eine gesteigerte
Lebensqualitat in unserem Heim» und
«...ich kenne niemanden, der sich
wiinschte, das wir kein Frihstticksbuf-
fet mehr hatten.»

Mit einer besonderen Form von Buf-
fet befasste sich Alfred Kélin, Kichen-
chef der Wohnstatten Zwyssigstrasse,
in der Jugendliche und Erwachsene mit
einer geistigen Behinderung in verschie-
denen Wohnformen zusammenleben.
«Das Bauernbuffet im vierteljahrlichen
Angebot der vier Regionen der
Schweiz», so Uberschrieb Kalin sein Pro-
jekt, das er aus gesundheitlichen Griin-
den nicht bis zum Ende begleiten konn-
te. Ziel des Projektes war es, den Be-
wohnern die Essgewohnheiten der vier
Sprachregionen naher zu bringen. Ge-
meinsam mit den Verantwortlichen der
verschiedenen Bereiche wurde be-
schlossen, das Buffet jeweils an einem
Samstagabend durchzufiihren. Der Ver-

Seit Juli 1997 bietet Ernst Miiller-Rubi im
Wohn- und Werkheim zur Weid als Alterna-
tive zum Tagesmenii einen «Wochenhit» an.

Daniel Walti: «ich denke, wir kénnen schon
ein bisschen stolz sein auf unsere Heimbe-
wohner.»

walter der Institution erklarte sich be-
reit, fir musikalische Begleitung der
Anlasse besorgt zu sein, denn es sollte
nicht nur gegessen und getrunken,
sondern auch getanzt und gefeiert wer-
den koénnen.

Das erste Bauernbuffet fand im
Sommer statt. Es war dem italienisch-
sprachigen Landesteil gewidmet. Es
dauerte stolze vier Stunden und um-
fasste vier Gange. Zuerst konnten sich
die Bewohnerinnen und Bewohner an
einem Salatbuffet bedienen lassen. Es
wurden verschiedene sommerlich-leich-
te Salate zur Auswahl angeboten.
Selbstverstandlich gab es auch eine
Brotecke mit Tessiner Brot, Weissbrot
und Grissini. Anschliessend wurde ein
kaltes Buffet mit Kostlichkeiten wie
Mortadella, Kleinktrbissen und «Tessi-
ner Salami mit frischen Feigen» ange-
boten. Etwa zwei Stunden nach Beginn
des Festes wurde das warme Buffet auf-
gestellt, das unter anderem Minestro-
ne, Polenta und Safranrisotto umfasste.

Thomas Peter Grob: «Fiir die Kiichenmann-
schaft ist es ein Stiick Selbstverwirklichung,
ein festliches Geburtstagsessen zuzuberei-
ten.»



Schliesslich wurde zu spater Stunde
noch ein Dessertbuffet mit verschiede-
nen Kase- und Sussspeisenspezialitaten
bereitgestellt.

Wochentlich wechselndes
Wahlmenti oder kurz:
«Wochenhit»

Max Frei ist Kichenchef im Privaten Al-
ters- und Krankenheim Wiesengrund in
Winterthur. Nachdem in dieser Institu-
tion seit einiger Zeit eine Wahlmaoglich-
keit fur das Abendessen besteht und
das Fruhstick am Buffet Auswahlmog-
lichkeiten bietet, widmete Frei seine
Projektarbeit der Einflhrung eines Al-
ternativments am Mittag. Weil im Al-
ters- und Krankenheim zur Zeit die
Kiche umgebaut wird, kann das Pro-
jekt «Ment-Wahl» allerdings erst im
Frihjahr 1998 umgesetzt werden. Die
neuen Arbeitsabldufe, die das Anbieten
eines wochentlich wechselnden Alter-
nativments mit sich bringt, konnten
deshalb bisher erst «im Kopf» und auf
dem Papier durchgegangen werden.
Letzteres, indem Max Frei im Rahmen
seiner Projektdokumentation bereits die
Menuplanung und -kalkulation fur die
ersten acht Wochen vorgenommen hat.
Bleibt nur zu hoffen, dass die Handwer-
ker die Termine einhalten kénnen, da-
mit das Kichenteam gentigend Zeit
hat, um sich vor dem Projektstart mit
den neuen Kochgeraten vertraut zu
machen.

Auch Ernst Mtiller, Koch im Werk-
und Wohnhaus zur Weid in Rossau-
Mettmenstetten, widmete seine Pro-
jektarbeit  der  Einfihrung eines
wochentlich wechselnden Wahlmentis,
von ihm als «Wochenhit» bezeichnet.
Als Mdller vor 23 Jahren seine Stelle als
Koch im damaligen «Mannerheim» in
Rossau-Mettmenstetten antrat, wurde
zum Fruhstick noch dreimal wochent-
lich Rosti serviert. Heute beherbergt das
Werk- und Wohnhaus zur Weid drei
Frauen und 48 Manner mit psychi-
schen, physischen oder Suchtproble-
men. Das Heim ist unterdessen um- und
teilweise neu gebaut. Auch im Kuchen-
bereich habe sich insbesondere seit
dem Wechsel der Heimleitung vor drei
Jahren vieles gedndert. So wird heute
zum Beispiel ein Frihstlcks- und ein
mittagliches Salatbuffet angeboten.
Auch die Weiterbildung des Koches
gehort zu den Massnahmen zur Forde-
rung der Esskultur in der Institution.

Trotz anfanglicher Vorbehalte bereut
Mdller seinen Entschluss, am Weiterbil-
dungskurs «Die Heimkdchin/Der Heim-
koch» teilzunehmen, nicht, denn die
Ausbildung habe ihm einige «neue Er-
kenntnisse» gebracht. Zum Beispiel
jene, dass er entgegen seiner Selbstein-
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schatzung «eigentlich sehr wenig Uber
die Essgewohnheiten der Bewohnerin-
nen und Bewohner wisse». Ziel seines
Projektes «Wochenhit» war es, den Be-
wohnerinnen und Bewohnern die M6g-
lichkeit zu bieten, sich aktiv mit den
Essgewohnheiten und mit dem Wo-
chenmendplan  auseinanderzusetzen:
Wer sich die Mihe nimmt, am Vor-
abend den Menuplan zu studieren,
kann sich auf einer Liste am Anschlag-
brett fir den Wochenhit eintragen, um
am folgenden Mittag anstelle des re-
guldren TagesmenUs das alternative
Wochenmend zu erhalten. An den Plat-
zen der jeweiligen Wochenhit-Beztiger
werden keine Teller, sondern Kartchen
mit der Aufschrift «Wochenhit» aufge-
tischt, denn der Wochenhit wird im Un-
terschied zum Tagesment im Teller ser-
viert. Das Alternativment wird in der
Kuche jeweils nach Ablauf der Anmel-
defrist angerichtet und gekuhlt. Vor
dem Service werden die Mahlzeiten re-
generiert.

Nach Angaben der Hauswirtschafts-
leiterin des Werk- und Wohnhauses zur
Weid hat der Wochenhit «zur Entspan-
nung der Atmosphédre beigetragen».
Die Heimbewohner zeigten sich gemass
Muiller bereits bei der Anktndigung des
Projektes «erfreut tUber das zusatzliche
Speiseangebot». Auch der Heimleiter
sieht «keinen Anlass, die neue Leistung
wieder einzustellen».

Festessen

«Festliches Geburtstagsessen», so der
Titel der Projektarbeit von Thomas P
Grob, der im Krankenheim Sonnweid in
Wetzikon kocht. Die Sonnweid bietet
105 verwirrten Bewohnerinnen und Be-
wohnern ein Zuhause, in dem sie bis zu
ihrem Tod bleiben diirfen. Bereits bisher
hatten Angehorige in der «Sonnweid»
die Moglichkeit, mit den Bewohnern zu-

sammen zu essen oder auf Wunsch eine
Feier in der Cafeteria abzuhalten. Im
Rahmen seines Projektes wollte Grob
nun gezielt je einen Angehdrigen oder
eine nahestehende Person der Jubilaren
des Monats zu einem gemeinsamen
«festlichen Geburtstagsessen» in gedie-
gener Atmosphdre einladen. Ziel des
Projektes war es, den Bewohnern, de-
nen eine Teilnahme an einem feierlichen
Essen in einem Restaurant im allgemei-
nen nicht mehr moglich ist, ein solches
Essen in der Institution zu ermoglichen.
Zudem sollten Angehoérige durch das ko-
stenlose Angebot zu einem Besuch er-
muntert werden. Fur die Kiichenmann-
schaft flhrte das Projekt zu einem ver-
besserten Kontakt zu den Heimbewoh-
nern. Zudem bedeutete es fir sie «ein
Stlck Selbstverwirklichung», im kleinen
Rahmen wieder einmal ein exklusiveres
Men( zuzubereiten.

Im Laufe des Projektes mussten eini-
ge kleinere Anderungen vorgenommen
werden. Zudem gelangte Grob zur Ein-
sicht, dass bei der Organisation eines
solchen Projektes alle Abteilungen, die
in irgendeiner Weise involviert sind, ge-
nau Uber den Verlauf in Kenntnis ge-
setzt werden und bereit sein mussen,
ihren Teil dazu beizutragen. Insgesamt
erwiesen sich die Geburtstagsessen je-
doch als schone Anlasse, die bei de-
menten Heimbewohnern Erinnerungen
zu wecken vermochten. Zum Erstaunen
des Projektleiters blieben die Bewohne-
rinnen und Bewohner bis zu zweiein-
halb Stunden am Tisch sitzen und lies-
sen sich das Essen sichtlich schmecken.
Grob plant denn auch, das Geburts-
tagsessen weiterzuftihren, wobei die
Gastezahl pro Jubilar in Zukunft auf
zwei Personen beschrénkt werden soll,
nachdem die Angehorigen bisher zum
Teil sogar zu Dritt gekommen waren. Im
Rahmen seiner Projektarbeit fielen Tho-
mas P. Grob zudem Bewohner auf, die

Liste der Absolventinnen und Absolventen
des 4. Weiterbildungskurses «Die Heimkochin/Der Heimkoch»

Arpagaus Daniel, Kinderpflege- und Wohnheim Scalottas, Scharans

Bill Hans, Alters- und Pflegeheim Derendingen-Luterbach, Derendingen
Blunier Marie-Theres, Altersheim Lyss-Busswil, Lyss

Frei Max, Alters- und Krankenheim Wiesengrund, Winterthur

Glauser Daniel, Altersheim Hérosé, Aarau

Grob Thomas Peter, Krankenheim Sonnweid, Wetzikon

Heiniger Hans, Alters- und Pflegeheim Rosengarten, Laufen

Kalin Alfred, Wohnstatten Zwyssigstrasse, ZUrich

Miiller-Rubi Ernst, Werk- und Wohnhaus zur Weid, Rossau-Mettmenstetten
Schwager Yvonne, Pestalozzihaus, Raterschen

Segessemann Peter, Alters- und Pflegeheim Dietenrain, Uster

Valenti Daniel, Sonderschulheim Blumenhaus, Kyburg-Buchegg

Walti Daniel, Alterswohnheim Sunnhalde, Untersiggenthal

Wenzinger Roman, Altersheim St. Wiborad, Bernhardzell

Ziegler Roland, Alters- und Pflegeheim, Windisch
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nach einer Phase, in der es ihnen
schlechter gegangen war, weiterhin
purierte Kost erhielten, obwohl sie un-
terdessen wieder in der Lage waren, die
normale Kost zu essen. Er beschloss
deshalb, die Kostformen in Zukunft &f-
ter zu Uberpriifen.

Fortsetzung folgt...

Daniel Valenti und Daniel Arpagaus lei-
ten beide die Kiiche einer Institution ftr
korperlich und geistig behinderte Kinder
und Erwachsene. Die Projekte «Die Fan-
tasie zieht ein» und «Individuelle Mendi-
planung» dieser beiden Kichenchefs
werden in einer der folgenden Ausga-
ben der «Fachzeitschrift Heim» detail-
liert vorgestellt. Auch Uber ein Essen der
besonderen Art, das «Uberraschungses-
sen fir Kinder», das Yvonne Schwager
im Pestalozzihaus in Raterschen durch-
geftihrt hat, soll an dieser Stelle noch
nichts verraten werden. Hans Bill illu-
strierte sein Projektthema «Essenszeiten
— Nur Gewohnheit oder mehr?» am 28.
Oktober eindriicklich mit einem Aus-
schnitt aus der Verfilmung des Buches
«Der Chinese» von Friedrich Glauser.

SEITE FUR DIE KUCHE

Bills Gedanken zu den Essenszeiten im
Heim und sein Plan, dieselben im Alters-
und Pflegeheim Derendingen-Luterbach
zu andern, sollen ebenfalls in einer spa-
teren Ausgabe der «Fachzeitschrift
Heim» beschrieben werden.

Marie-Theres Blunier und Daniel
Glauser widmeten ihre Projektarbeit
dem Kochen mit Heimbewohnerinnen
und Heimbewohnern, Blunier unter
dem Motto «Erinnern und Auswahlen»,
Glauser in Form eines «Stockwerkko-
chens» im grossen Rahmen. Im Zen-
trum der Projektarbeiten von Roland
Ziegler und von Peter Segessemann
stand die «/nternationale Kiiche im Al-
tersheim» beziehungsweise, wie Seges-
semann es formuliert, «Die Welt zu
Gast im Altersheim». Wer sich fur die
Erfahrungen interessiert, welche Blu-
nier, Glauser, Ziegler und Segessemann
mit ihren Projekten machten, sei eben-
falls auf 1998 verwiesen.

Einige der Kursabsolventinnen und
-absolventen machten in ihrer Projekt-
dokumentation die Flihrung von Mitar-
beitenden als Bereich aus, in dem sie
noch einiges zu lernen haben. Annema-
rie Engeli gab den zertifizierten Heim-

kochen deshalb einige Gedanken zum
Thema Fihrung mit auf den Weg. Da-
nach Ubergab sie das Wort dem Prasi-
denten des Fachverbandes Betagte des
Heimverbandes, Peter Holderegger, der
als «Chef» eines der Kursabsolventen in
Wiedlisbach weilte und sich bereit er-
kldrt hatte, im Namen des Heimverban-
des ein paar Worte an die Absolventen
zu richten. Er tat dies in Form einer
Anekdote: Der friihere Leiter des Alters-
heims Hérosé in Aarau habe ihm als sei-
nem Nachfolger empfohlen, das Perso-
nal nicht an Kurse zu schicken, weil «sie
ihm sonst das Heim verandern». — Ent-
gegen des gut gemeinten Ratschlages
hatte es Holderegger offensichtlich ge-
wagt, seinem Kichenchef die Teilnah-
me am Weiterbildungskurs «Die Heim-
kochin/Der Heimkoch» zu erlauben.
Allerdings habe er Glausers Projektvor-
schlag, in der «Hérosé» ein Salatbuffet
einzufiihren, bisher hartnackig abge-
lehnt. Die Projektprasentationen von
Roman Wenzinger und von Hans Heini-
ger hatten seine Uberzeugung, dass ein
derartiges Projekt in der «Hérosé» nicht
realisierbar sei, unterdessen allerdings
ins Wanken gebracht. |
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Konservieren:

SAISON

2. Teil

Tiefkiihlen:
Auf den Spuren der Natur

Forscher und Abenteurer brachen
schliesslich das Eis fur das wohl scho-
nendste und heute unverzichtbare Ver-
fahren des Tiefkthlens. Auch hier
zeichnete die Natur den Weg vor. Fir
die Bewohner arktischer Zonen war die
Eiseskélte ihrer Umgebung die nahelie-
gendste Vorratskammer. Schon frih
mussten sie entdeckt haben, dass tief-
gefrorene Tiere nach dem Auftauen
noch geniessbar waren. So legten sie
Wild und Fische auf Eis oder lagerten
sie im gefrorenen Boden. Weniger ums
Uberleben als um die pure Lust am Lu-
Xus ging es dem rémischen Kaiser Nero,
als er um 50 nach Chr. mit Schnee und
Eis von den Hangen des Apennins
Friichte und Getranke kihlen liess und
sich an Sorbets aus Schnee und zer-
drlickten Friichten mit Honig labte.

Findige Kopfe machten sich Mitte
des 19. Jahrhunderts Forschung und
Technik zunutze. Der Deutsche Carl von
der Linde erfand 1876 die Kaltemaschi-
ne auf der Basis der Ammoniakverflis-
sigung durch Kompression. Nach dem
Bau von Tiefkihllagerhdusern kam
1877/78 erstmals gefrorenes Hammel-
fleisch auf einem Kuhlschiff von Sid-
amerika nach Europa. Die Uberfahrt
dauerte sechs Monate, doch das bei
—-17 Grad tiefgefrorene Fleisch erreichte
Le Havre in einwandfreiem Zustand.

Der sanfte Schock

Dem amerikanischen Biologen, Erfinder
und Pelzhdndler Clarence Birdseye
schliesslich kam bei den Eskimos in Lab-
rador 1912 der Geistesblitz, Nahrungs-
mittel nicht nur fur den Transport tief-
zukUhlen, sondern gleich pfannenfertig
fir die Kiche.

Beim Experimentieren mit Appara-
ten, die Tiefkihltemperaturen erzeug-
ten, hatte er entdeckt, dass die Struktur
des Fruchtfleisches besser erhalten
blieb, wenn er das Wasser schockartig
einfror, weil dabei im Zellgewebe
gleichmassig verteilt Tausende von fein-
kornigen Eiskristallen entstanden. Wer-
den Lebensmittel langsam und bei un-

* Quelle: Nutritio, Nestlé Schweiz, Abteilung fr
Ernahrung
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gentigend tiefen Temperaturen behan-
delt, bilden sich grossere Eiskristalle, die
das Zellgewebe verletzen. Beim Auftau-
en fliesst die Zellflussigkeit samt Nahr-
und Vitalstoffen aus, und das Produkt
verliert an Qualitat. Die moderne Tief-
kihlindustrie  hat das Prinzip des
Schockgefrierens perfektioniert.

1913 kamen in Amerika die ersten
zuverldssigen Heim-Kihlschranke auf
den Markt. Die Kette schloss sich aber
erst 1939, als Gerdte mit eingebautem
Tiefkuhlfach erschienen. In der Schweiz
setzte die eigentliche «Eiszeit» in den
60er Jahren ein. Bestand das Produkte-
sortiment anfénglich zur Hauptsache
aus Spinat, Beeren und Gefllgel, kann
der Konsument heute zwischen rund
600 verschiedenen Artikeln und ebenso
vielen Glacespezialitaten wahlen.

Evolution dank Perfektion

In den letzten 20 Jahren stieg der jéhr-
liche Pro-Kopf-Verbrauch von Tiefkhl-
produkten inklusive Gefltigel in der
Schweiz von 12,4 auf 22kg an, beim
Speiseeis von 6 auf 7,3 Liter. Die Kapa-
zitat der gesamten Tiefkihllager in der
Schweiz betragt rund 1300700 Kubik-
meter. Darin lagern nach vorsichtigen
Schatzungen 155000 Tonnen Vorrate.
Ein Drittel der jéhrlichen Weltproduk-
tion an leicht verderblichen Nahrungs-
mitteln liegt heute durch Kihlung und
Tiefkihlung an der Frische.

Wennschon - dennschon: Tief-
kthlen ist eine der schonendsten Frisch-
haltemethoden. Sie gewahrt, wie Un-
tersuchungen zeigen, eine optimale
Gesamtqualitat und kommt gdnzlich
ohne Zusatzstoffe aus. Erntefrisches
Gemdse aus der Tiefkthltruhe schnei-
det punkto Nahrwert, Vitamingehalt
und Aussehen oft besser ab als markt-
frisches, das seit Stunden oder Tagen
unterwegs war.

Es griint so griin ...

Flr auserlesene Qualitat, so die Maxime,
ist das Beste gerade gut genug. Nichts
wird dem Zufall Gberlassen. Die klein-
sten Mangel bringt das Auftauen wieder
an den Tag. Gemdise und Friichte wer-
den von der Aussaat bis zur Ernte tber-
wacht und bei idealer Reife verarbeitet.
So ist das satte Griin von Tiefktihlgem-

se nicht etwa eine Retouche, sondern
durch und durch Natur und das Ergebnis
professioneller Behandlung.
Erntefrisches Gemise enthalt nattr-
liche Enzyme, die sogar bei tiefen Tem-
peraturen aktiv bleiben und Ge-
schmacksverdnderungen  verursachen
kénnen. Blanchieren stoppt ihre Wir-
kung und intensiviert die griinen Farb-
pigmente (Chlorophyll). Durch soforti-
ges Schockgefrieren behélt das Gemiise
seinen Frischwert weitgehend. Der Ver-
arbeitungsprozess gilt bei einer Kern-
temperatur von mindestens —18 Grad
als beendet. Die anschliessende Lager-
temperatur liegt um die =30 Grad.

Tiefkiihlkette: Ein heisses Eisen

Den Weg von der Produktion zum Kon-
sumenten nennt man bezeichnender-
weise Tiefkthlkette. Sie muss bis zum
letzten Glied Itckenlos funktionieren,
denn ein Temperaturanstieg konnte die
Qualitat beeintrachtigen.

Die Lebensmittelverordnung schreibt
vor, dass Tiefkihlprodukte dauernd bei
—18 Grad oder kuhler gelagert werden
mussen. Diese Temperatur kann sich
kurzfristig wahrend des Transportes
und beim Abtauen des Tiefkiihimobels
im Detailhandel erhohen, doch darf die
Produkttemperatur —-15 Grad nicht
Ubersteigen. Aufgetaute Produkte kon-
nen durch erneutes Tiefkthlen an Qua-
litdt in bezug auf Struktur, Geschmack
und Vitamingehalt verlieren.

Das letzte Glied der Tiefkthlkette
bildet der Konsument. Er ist fur den
Weg von der Truhe auf den Teller ver-
antwortlich. Die hohe Qualitat der Pro-
dukte verdient es, die Grundregeln zu
beachten.

Einkaufen mit kithlem Kopf

e TiefkUhlprodukte zuletzt einkaufen.

e Flr einen langeren Heimweg eine Iso-
liertasche oder Kuhlbox — nétigenfalls
mit einem Kuhlelement — bereithalten.
e Produkte zu Hause in einem funk-
tionsttichtigen Tiefkthlgerat oder -fach
bei konstanter Temperatur von -18
Grad oder tiefer lagern.

e Uberlagerte Tiefkiihlprodukte verlie-
ren nach und nach an Qualitat, kdbnnen
aber nicht verderben oder gesundheits-
gefdhrdend werden.
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Sorgfalt und  Vorsicht sind auch
beim Auftauen angezeigt. Ein schonen-
des Aufwecken aus dem «Kalteschlaf»
garantiert eine optimale Qualitat.
Fleisch und Geflligel werden am besten
zugedeckt im Kuhlschrank aufgetaut.
Gute und schnelle Dienste leisten Mi-
krowellengerdte). Die meisten Tietkthl-
produkte sind auf der Verpackung mit
dem Mikrowellensignet und den en-
sprechenden Informationen gekenn-
zeichnet.

Kultur zum Essen gern

Die Tiefkthlung ist als Konservierungs-
methode aus dem modernen Alltag
nicht mehr wegzudenken. Wahrend

SEITE FUR DIE KUCHE

sich das Sortiment friiher auf Gemuse
und Obst beschrankte, steht dem Kon-
sumenten heute eine Vielfalt von tief-
gekuhlten Fertiggerichten und Spezia-
litaten, wie  Findus-Schlemmerfilets
oder -Platzli, zur Auswahl.

Besonders hoch im Kurs stehen
Ethnic-Food-Gerichte aus der interna-
tionalen Kiche. Dazu gehoéren Pasta-
Gratins wie Lasagne oder Cannelloni
ebenso wie Pizze, Paella oder Chili con
carne. Aber auch asiatische Speziatita-
ten, wie die neue «Taste ot Asia»-Linie
von Findus, bereichern die einheimi-
sche Esskultur und machen kulinari-
sche Ferientraume wahr — so gut wie
echt.

Die Geschichte der Konservierung
ist ebenso lang und abenteuerlich wie
die Naturgeschichte der Menschheit.
Der Uberlebenstrieb hat zu immer neu-
en Erfindungen gefiihrt. Forschung,
Wissenschaft und Technik bauen heute
auf diesem alten Erbe auf. Gleichzeitig
ist das Ernahrungsbewusstsein gestie-
gen.

Fortschritt und gesunder Menschen-
verstand werden die Erndhrung auch in
Zukunft mitbestimmen. Wunder sind
nicht zu erwarten. Visionen einer Mas-
senfltterung aus der Retorte durch Pil-
len, Kapseln und Konzentrate gehoéren
ins Reich der «kitchen fiction». Genuss
ist durch nichts zu ersetzen. |

DER MAGEN UND DIE BAKTERIEN

Interview zum Thema «Magengeschwiir» mit Prof. Halter

Die meisten Magengeschwiire sind Infektionskrankheiten. Mit dieser Entdeckung hat sich die Behandlung des friiher oft lebenslangen Leidens

grundlegend gewandelt. Prof. F. Halter, Chefarzt der gastroenterologischen Abteilung des Inselspitals Bern, erlautert warum.

Was ist ein Magengeschwiir?

Prof. Halter: Ein Magengeschwir ist ein Defekt in der Magenwand. Ein Stiick
der Schleimhaut ist durch entztindliches Gewebe ersetzt. Von einem echten
Geschwr kann man nur dann sprechen, wenn die Entztindung auch die tie-
feren Schichten der Magenschleimhaut erreicht. Der Begriff «Magenge-
schwiir» ist insofern nicht ganz korrekt, weil solche Geschwiire auch — und
sogar noch haufiger — im Bereiche des Zwolffingerdarms auftreten (Ulcus
duodeni).

Welche Beschwerden ruft ein Magengeschwiir hervor?

Prof. Halter: Ein Magengeschwiir kann durchaus ohne Beschwerden verlau-
fen. Es kommt nicht selten vor, dass sich Magengeschwiire erst durch Kom-
plikationen, wie zum Beispiel durch eine Magenblutung oder durch eine Per-
foration, bemerkbar machen. Im letzteren Fall entsteht ein Loch in der Ma-
genwand. Das fiihrt zu einer starken Bauchfellentziindung und rasch auftre-
tenden, sehr heftigen Schmerzen.

Ein unkompliziertes Magengeschwiir dussert sich im allgemeinen durch
nahrungsabhédngige Schmerzen, das heisst der Schmerz ist am starksten,
wenn der Magen leer ist. Dementsprechend treten die Beschwerden haufig
nachts oder in den friihen Morgenstunden auf. Essen oder Trinken verschafft
meistens vortibergehend Erleichterung. Die geschilderten Beschwerden sind
aber nicht spezifisch, das heisst, es gibt viele Leute, die derartige Magen-
schmerzen haben, aber nicht an einem Magengeschwiir, sondern nur an ei-
nem sogenannten Reizmagen leiden.

Sind Magengeschwiire gefahrlich?

Prof. Halter: Diese Frage muss bejaht werden, obwohl nur etwa 15 Prozent
der Leute, die ein Magen- oder Zwolfingerdarmgeschwiir haben, Komplika-
tionen wie die oben beschriebenen Blutungen oder eine Magenperforation
erleiden. Wenngleich heute gute Behandlungsmaglichkeiten bestehen, ist die
Gefahr gross, dass ein Patient mit einem Magengeschwiir an einer solchen
Komplikation stirbt. Die Zahl dieser Todesfélle liegt immer noch im Bereich
von etwa fiinf Prozent. Dies betrifft vor allem &ltere Leute, die oft zusatzliche
Leiden, wie beispielsweise eine gestorte Herz- oder Nierenfunktion, aufwei-
sen.

Was hat das Bakterium Helicobacter pylori (Hp)

mit Magengeschwiiren zu tun?

Prof Halter: Seit Mitte der achziger Jahre weiss man, dass Uber 90 Prozent al-
ler Leute, die an einem Zwélffingerdarmgeschwir und gegen 80 Prozent de-
rer, die an einem Magengeschwdr leiden, eine Infektion mit dem Bakterium
Helicobacter pylori haben.

Auf welche Weise fiihrt Helicobacter pylori

zu Geschwiiren im Magen?

Prof Halter: Ein chronischer Infekt mit Hp fiihrt bei jedem Patienten zu einer
mehr oder weniger stark ausgepragten Entziindung der Magenschleimhaut
(Gastritis). Die Gastritis beglinstigt das Auftreten eines Geschwdirleidens. Al-
lerdings beobachtet man nur bei etwa 15 Prozent aller mit Hp Infizierten ein
Magengeschwiir. Das Magengeschwiirleiden ist deshalb eine Krankheit, bei
der verschiedene Faktoren zur Entstehung beitragen. Zu erwahnen sind be-
sonders das Rauchen und gewisse Medikamente, wie vor allem sogenannte
Rheumamittel und Aspirin. Wahrscheinlich spielen erbliche (genetische) Vor-
aussetzungen ebenfalls eine Rolle.

Wie wird eine Infektion mit Helicobacter pylori nachgewiesen?
Prof. Halter: Helicobacter pylori lasst sich leicht in Gewebe nachweisen, das
wahrend der Magenspiegelung mit einer sogenannten Biopsiezange gewon-

nen wird. Man kann den Hp-Infekt jedoch auch ohne Magenspiegelung
nachweisen, namlich mit einem Atemtest, der darauf basiert, dass der Hp im
Magen Ammoniak produzieren kann. Dieses Ammoniak wird in der Aus-
atemluft indirekt bestimmt. Auch durch Blutuntersuchungen, sogenannte
serologische Tests, kann man einen Hp-Infekt erkennen.

Muss bei jeder Patientin, jedem Patienten mit Magenweh

eine Magenspiegelung durchgefiihrt werden?

Prof. Halter: Sicher nicht. Magenspiegelungen missen vor allem bei Patien-
ten mit langfristigen Beschwerden durchgeftihrt werden, die gewisse Risiko-
faktoren aufweisen, wie starke nachtliche Schmerzen, einen ungewollten Ge-
wichtsverlust und vor allem, wenn eine Blutarmut vorhanden ist. Auch emp-
fiehlt sich die Magenspiegelung auf jeden Fall bei Patienten, die das 50. Al-
tersjahr Uberschritten haben. Bei jlingeren Patienten mit geringen Beschwer-
den ist durchaus eine, auf einen relativ kurzen Zeitraum beschrankte, Probe-
behandlung mit einfachen Mitteln zu verantworten. Eine Magenspiegelung
ist nur dann durchzuftihren, wenn sich die Beschwerden nicht bessern.

Wie wird ein Magengeschwiir, das durch Helicobacter pylori
verursacht ist, behandelt?

Prof. Halter: Der Hp findet sich vor allem in der Magenschleimhaut und ist ei-
ner antibiotischen Therapie relativ schwer zuganglich. Der Patient braucht
deshalb zwei oder drei Antibiotika, damit die Bakterien abgetotet werden
konnen. Die Antibiotika wirken besser, wenn wahrend der Einnahme die Ma-
gensaure durch sogenannte Saureblocker ausgeschaltet wird. Wichtig ist,
dass die Therapie konsequent durchgeftihrt wird.

Wie lange dauert die Behandlung?

Prof. Halter: Bewahrt hat sich die sogenannte [talienische Therapie: zwei An-
tibiotika plus ein Saureblocker. Der Patient muss morgens und abends je eine
Kapsel bzw. Tablette der drei Medikamente einnehmen, dies flir 7 Tage.

Kann eine Infektion mit Helicobacter pylori wiederkommen?

Prof. Halter: Zumindestens in Europa ist die sogenannte Re-Infektion sehr sel-
ten. Man nimmt an, dass pro Jahr nur etwa ein bis zwei Prozent der Patien-
ten neu infiziert werden.

Ist Helicobacter pylori ansteckend?

Prof. Halter: Interessanterweise weiss man noch relativ wenig tGber den An-
steckungsweg. Da der Hp-Infekt meist schon im Kindesalter erfolgt, liegt die
Vermutung nahe, dass eine Hp-positive Mutter die haufigste Ansteckungs-
quelle darstellt.

Kann eine Infektion mit Helicobacter pylori

auch zu anderen Erkrankungen fithren?

Prof. Halter: Es gibt heute auch Hinweise dafur, dass der Magenkrebs und an-
dere Tumorerkrankungen des Magens gehauft bei Hp-infizierten Patienten
auftreten. So findet man den Hp-Infekt bei zwei Dritteln aller Leute mit Ma-
genkrebs. Trotzdem bekommen gesamthaft weniger als ein Prozent aller mit
Hp infizierten Leute Magenkrebs. Eine Unterform des Magentumors, das so-
genannte Lymphom, kann in gewissen Fallen sogar durch eine Behandlung
des Hp-Infekts geheilt werden.

Ist es ratsam, sich vorbeugend auf Hp testen

und gegebenenfalls behandeln zu lassen?

Prof. Halter: Dartber sind die Meinungen noch geteilt. Mit dem jetzigen Wis-
sensstand ist die Frage eher mit Nein zu beantworten. Es gibt aber sicher Aus-
nahmen, zum Beispiel wenn in der Verwandtschaft mehrere Leute an einem
Magengeschwiir oder an einem Magenkrebs erkrankt sind.

Quelle: Pharma Information, Basel
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