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SEITE FUR DIE KUCHE

Projektarbeit von Daniel Valenti, Kiichenchef im Sonderschulheim Blumenhaus in Kyburg Buchegg

DIE FANTASIE

ZIEHT EIN

Im Rahmen seiner Projektarbeit liess Daniel Valenti in der

Kiiche des Sonderschulheims Blumenhaus in Kyburg Buchegg die Fantasie

Einzug halten. In der Gotthelfwoche zum Beispiel verwandelte er den Spei-

sesaal in ein «kleines Museum», und das Kiichenteam bereitete Speisen wie

«Merangge mit Nidle» und «Hamme-Schnafu» zu. Zudem wurde im «Blu-

menhaus» eine grossere Salatauswahl eingefiihrt, es wurde neues Diatge-

schirr angeschafft, und man begann, vermehrt Kinderdesserts anzubieten.

Mit Fantasie und ein bisschen
« Mut zum Neuen st viel
Schwung, Farbe und Kreativitat in unse-
re zum Teil festgefahrenen Arbeitsablau-
fe gekommen», konnte Daniel Valenti
feststellen, als sich der Weiterbildungs-
kurs «Die Heimkochin/Der Heimkoch»
des Heimverbandes Schweiz dem Ende
zuneigte. Mit dem Abschluss des Kurses
war sein Projekt nicht beendet. Das
Kichenteam war motiviert flr weitere
fantasievolle Aktionen. In seiner Projekt-
dokumentation schreibt Daniel Valenti*:

«Der Neubetrieb -
Die Fantasie zieht ein»

Neben diversen Fachthemen wurde im
Weiterbildungskurs «Die Heimkdchin/
Der Heimkoch» auch das Heimbild und
die Rolle der Kuche im Heim themati-
siert. Das «normale» Bild wurde hinter-
fragt. Viele Gesprache wahrend des
Kurses und Diskussionen unter Berufs-
kollegen zeigten Moglichkeiten auf, im
Betrieb etwas zu bewegen. Angesichts
des grossen Erfahrungspotentials vieler
Klichenchefs in ahnlichen Betrieben
brauchte ich bloss offen zu sein fir de-
ren Ideen, um aus dem Vollen schopfen
zu konnen.

Die Aktionen, die wir im Sonder-
schulheim Blumenhaus bisher durchge-
fuhrt haben, waren sicher nicht weltbe-
wegend. Was mich aber durchaus tber-
raschte, war die grosse Motivation mei-
ner Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
und das sehr positive Echo der Kinder
und auch der Erwachsenen, die in der
geschiitzten Werkstatt arbeiten und
zum Teil im Wohnheim des «Blumen-
hauses» leben.

Die Spezialitiatenwochen

Meine Projektarbeit setzt sich aus ver-
schiedenen kleineren Projekten zusam-
men. Dazu gehoren die drei Spezialita-
tenwochen, auf die sicher noch weitere
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folgen werden: Die erste Spezialitaten-
woche war Jeremias Gotthelf gewid-
met. Uber eine Mitarbeiterin war es mir
gelungen, zum Teil sehr alte Bauern-
werkzeuge zu beschaffen, die wir im
Speisesaal ausstellten. Man sprach bald
vom «kleinen Museum». Fur die Er-
wachsenen und fur die Kinder war dies
eine interessante Abwechslung. Auch
Besucher ausserten sich positiv zum ori-
ginellen Saalbild.

Auf dem Speiseplan stand in dieser
Woche zum Beispiel: «Merdngge mit
Nidle», «& Schndfu Hamme», «Hagu
Hannes Gotlett», «Tirggeli» und am
Donnerstag: «Mir goh uf d'Leutsch!».

Zur zweiten Spezialitatenwoche in-
spirierte mich der Theaterzirkus Wun-
derplunder, der auf unserem Areal
Gastvorstellungen gab. Ich liess es mir
nicht entgehen, auch in unserem Spei-
sesaal einen Hauch Zirkusatmosphare
zu schaffen.

Auch dieses Jahr waren die Sommer-
ferien wieder viel zu schnell vorbei. Um
dem «Blumenhausvolk» den Wieder-
einstieg ins Alltagsleben zu erleichtern,
sorgte ich daflr, dass im Speisesaal
wenigstens optisch  Ferienstimmung

herrschte. Unter dem Motto «back to
the holidays» richtete ich fur die dritte
Spezialitadtenwoche mit Hilfe meiner Ur-
laubsutensilien einen Zeltplatz ein, der
wie ein Bihnenbild wirkte. Das «kleine
Theater» |6ste bei den Kindern Staunen
aus. Auf dem Speiseplan standen in
dieser Woche italienische Spezialitaten:
Lasagne, Polenta, Pizza, Spaghetti und
Risotto, aber auch verschiedene Blatt-
und GemuUsesalate.

Weitere Teilprojekte

Als zweite Projektidee dachte ich an ein
Salatbuffet. Die Idee war faszinierend,
stand aber im Widerspruch zu unserer
Heimphilosophie: Im Blumenhaus wird
eine moglichst familidare Atmosphare
angestrebt. Dazu gehort auch ein ent-
sprechend gestalteter Mittagstisch. Es
entspricht nicht der Realitdt einer Fami-
lie, jeden Tag ein Salatbuffet anzubie-
ten. Schliesslich setzten wir die Idee teil-
weise um, indem wir heute taglich drei
verschiedene Salate anbieten. Das hat
ein durchaus positives Echo ausgeldst.

Ein drittes Teilprojekt bestand darin,
die Prasentation der Didten zu verbes-
sern. Bisher hatten wir die Didten in un-
personlichem Diatgeschirr angerichtet
und die Didtments zusammen mit den
Schusseln auf die ohnehin schon Uber-
ladenen Transportwagen gepfercht. Im
alten Didtgeschirr konnten wir die Spei-
sen nicht schon anrichten, und sie er-
kalteten rasch.

Nun haben wir neue Behalter ange-
schafft. Im Deckel dieser Behalter hat es
Platz flr ein Foto und den Namen des
Bewohners. Mit dem neuen Geschirr
wirkt alles liebevoller. Zudem verteilt
heute eine Mitarbeiterin oder ein Mitar-
beiter der Ktiche die Schonkost im vor-
aus auf die Gruppen. Dies ist eine will-
kommene Gelegenheit, um den Kon-
takt zu den Gruppen zu verbessern.

Eine vierte Idee bestand darin, ver-
mehrt kindergerechte Desserts anzubie-
ten: Nach dem Motto «mit kleinen
Uberraschungen zum grossen Erfolg»
verteilen wir zum Beispiel Kinderglacen
in verschiedenen Variationen an die
Gruppen. Die Kinder dirfen selber be-
stimmen, welches Eis sie haben moch-
ten. Solche Aktionen ermoglichen den
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direkten  Kontakt zwischen  dem
Kichenteam und den Kindern. Grossen
Anklang hat auch der Vorschlag gefun-
den, an Geburtstagen auf Mentwin-
sche der Kinder einzugehen.

Voraussetzungen

Die Umsetzung solcher Projekte setzt
voraus, dass die Ktchenmitarbeiterin-
nen und -mitarbeiter motiviert sind fur
ihre Arbeit und dass die ganze Crew am
selben Strick zieht. Es ist wichtig, dass
Ideen von Mitarbeitenden ernsthaft ge-
prift und wenn immer moglich in den
Arbeitsprozess eingebaut werden. Dies
fordert die Einsatzbereitschaft des Ein-
zelnen und belebt die Vielfalt der Ideen.

Der Mehraufwand fur die Projekt-
umsetzung muss von allen Mitarbeiten-
den mitgetragen werden. Er rechtfer-
tigt sich spatestens dann, wenn positive
Resultate sichtbar werden. Diese bewir-
ken wiederum einen Motivationsschub,
denn nichts begeistert Menschen mehr
als ihr eigener Fortschritt.

Flr mich war es besonders schon, zu
sehen, dass die Mehrarbeit auch
wdéhrend meiner kursbedingten Abwe-
senheit mit viel Engagement bewaltigt
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wurde. Das spornte mich zu neuen
Ideen an und setzte die «ldeenktiche»
noch mehr unter Dampf.

Zufriedenheit
der Wohngruppen

Die Wohngruppen sind sehr zufrieden
mit den Leistungen und dem Angebot
der «neuen» Kiiche. Positiv wurden vor
allem bemerkt: Das neue Didtgeschirr,
das purierte Essen, der Transport der
Diatments durch die Klche, die vielen
und vielféltigen Salate (inkl. Gemuse-
salate), die Spezialitdtenwochen, insbe-
sondere die Gotthelf-Woche, die scho-
ne Prasentation der Speisen und die Fle-
xibilitat des Kiichenpersonals.

Feedback des Kiichenteams

Eine meiner Klchenmitarbeiterinnen
dusserte sich wie folgt: «Meine Begei-
sterung wurde immer grosser. Heute
kann ich mir fast nicht mehr vorstellen,
wie es war, als wir die Salatauswahl, die
Spezialitatenwochen und all die ande-
ren Teilprojekte noch nicht eingeftihrt
hatten. Besonders aufgefallen ist mir
die offene und unburokratische Kom-
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munikation im Team. Ich bin erstaunt,
zu sehen, wieviel wir heute in gleicher
Zeit mit mehr Freude und Kreativitat er-
reichen.

Die Gotthelf-Woche war eine grosse
Herausforderung. Zum Teil war es
schwierig, die Zutaten aufzutreiben. Die
Originalrezepte verwenden zum Teil
ziemlich viel Fett, doch mit kleinen An-
derungen konnten wir den Bedirfnis-
sen gerecht werden. Das Feedback war
toll, und fir mich war das Kochen ein
Genuss.

Der geringe Mehraufwand bei den
Didten macht sich tausendfach bezahlt:
Die grossere Salatauswahl ist nicht mehr
wegzudenken, wobei man mit speziel-
len und originellen Rezepten noch eine
gewisse Verbesserung erreichen koénnte.
Das besondere Ambiente, das durch die
Dekorationen im Speisesaal geschaffen
wurde, vermittelte das Gefihl einer Er-
lebnis- und Esskultur im Aufbruch.»

Eine zweite Mitarbeiterin stellte fest:
«Ohne Fleiss kein Preis: Nur dank dem
Einsatz, dem Fleiss und der Ausdauer
jedes Einzelnen ist es gelungen, das Ziel
zu erreichen. Kreativitat und Sorgfalt in
der Verarbeitung von Fleisch, Gemdse,
Salaten und Fruichten ist ein wichtiger
Bestandteil unserer Arbeit. Die Gefahr,
dass der Einsatz in verschiedenen Berei-
chen abflacht, ist gross. Um die Leistun-
gen der Kiche auf diesem Niveau zu
halten, braucht es die Mithilfe aller Mit-
arbeitenden.»

Beurteilung
aus Sicht des Projektleiters

Bei der MenUplanung und der Dekora-
tion sind der Fantasie keine Grenzen
gesetzt. Fur die Heimbewoher stellen
solche Aktivitaten unsererseits eine will-
kommene Abwechslung dar. Ihre Vor-
freude, die sich jeweils bereits einstellt,
wenn wir mit den Vorbereitungen be-
ginnen, ist ein deutlicher Indikator fiir
die Beliebtheit der Spezialitaitenwo-
chen. Die positiven Reaktionen motivie-
ren uns, weitere solche Wochen durch-
zuftihren.

Es hat sich gezeigt, dass es moglich
ist, mit Fantasie und Engagement ko-
stenneutral eine Erlebnisgastronomie
zu realisieren. Unsere Projekte missen
nicht nur kostenneutral sein, sie mus-
sen sich auch in den normalen Arbeits-
prozess einbetten lassen. Eine wichtige
Voraussetzung fur die erfolgreiche Um-
setzung ist die positive Einstellung und
die Selbstandigkeit der Mitarbeitenden.
Zudem bedingen solche Projekte einen
gewissen Handlungsspielraum. In unse-
rer Institution sorgt eine flexible Heim-
leitung mit fortschrittlichen Vorstellun-
gen flr das nétige Umfeld zur Realisie-
rung solcher Projekte. |
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