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SEITE FUR DIE KUCHE

Schlusswort des Heimleiters zur Projektarbeit des Kochs in der WABE

KLARE VERBESSERUNG

Die Beurteilung und Genehmigung
von Aus-, Fort- und Weiterbil-
dungsantragen stellen eine meiner Auf-
gaben dar. Meine zentralen Kriterien
sind: Betriebsseitiger Bedarf, persénli-
che Motivation und Qualitat des bean-
tragten Bildungsangebotes. Meine dies-
bezlgliche Bewertung des Antrages
unseres Koches Gernot Frick war:

Betriebsseitiger Bedarf: Klein bis mittel
Personliche Motivation: Mittel

Qualitat des beantragten Bildungsange-
botes: Fir unsere Bedtrfnisse fraglich

Dass ich den Antrag schlussendlich
trotzdem mit meinem Visum versah,
hatte folgende Griinde: Unser Koch hat
in 4'/> Dienstjahren lediglich 4 Tage ex-
terne Weiterbildung (Anleiten in der
Praxis und Ktchenhygiene) besucht und
die Themen der regelmassig stattfin-
denden internen Weiterbildungen kon-
zentrieren sich meist auf die padago-
gische und pflegerische Frontarbeit der
Betreuerlnnen. Zudem verspurte ich auf
Grund der zurzeit sehr aktuellen Dis-
kussion um die Qualitat in Sozialinstitu-
tionen das Bedurfnis, nicht nur anneh-
men zu mdissen, dass wir eine gute
Ktiche fiihren, sondern dies auch gesi-
chert, nachhaltig, erfragbar und gegen
aussen zuverldssig darstellbar zu wis-
sen.

Heute, kurz vor Abschluss der Wei-
terbildung unseres Koches, darf ich sa-
gen, dass meine Erwartungen betref-
fend Qualitatssteigerung im Verpfle-
gungsbetrieb weit Ubertroffen wurden.
Es hat zusatzlich eine grosse Ausstrah-
lung auf den ganzen Heimbetrieb statt-
gefunden, den ich nie erwartet hatte.
Von der ersten Kursstunde an hat Ger-
not Frick den ganzen Heimbetrieb und
den Angehdrigenkreis in seine Entwick-
lungsarbeit miteinbezogen, wobei er
die zur Verfligung stehenden Informati-
onskanale optimal nutzte und die Auf-
nahme- und Veranderungskapazitat der
Mitarbeiterinnen auf den Wohngrup-
pen behutsam beachtete und trotzdem
einen klar fordernden Standpunkt be-
z0g.

Mit nur °/« Jahr Projektarbeit hat er
es geschafft, klare Verbesserungen in
der Essenssituation unserer Betreuten
fest im Alltagsbetrieb einzubauen. Mich
personlich hat die Ruhe im Speisesaal
am meisten beeindruckt. Mit der gros-
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seren Bezogenheit zur angebotenen
Nahrung und mit der von ihm angereg-
ten neuen Tisch- und Sitzordnung hat
er ins Schwarze getroffen.

Trotz seiner sehr aktiven Personlich-
keit hat unser Koch aber auch Grenzen
erkannt. Er nutzt aber in der vorliegen-
den Abschlussarbeit die Gelegenheit,
auf zu beantwortende Fragen jenseits
dieser Grenzen hinzuweisen. So gibt er
den hierfur Zustandigen die Frage wei-
ter nach der Finanzierbarkeit einer opti-
mal bedurfnisgerechten Kiiche fur Be-
hinderte. Kann die Doppelprasentation
weitergeflihrt werden? Den Padagogen
Ubergibt er die Frage: Wo hort Selbst-
bestimmung (andauerndes Wahlen des
Wochenhits) auf und wo muss Verant-
wortung zu gesunder Erndhrung anfan-
gen.

Die heute modernen Management-
systeme delegieren Handlungsverant-
wortung und Entscheidungskompetenz
weg von der Fihrungstage an die Basis,
dahin, wo die Arbeit geleistet wird. Die-

IN DER ESSENSSITUATION

Von Urs Gasser, Heimleiter

se Systeme erfordern aber, dass die Mit-
arbeiterinnen neben ihren praktischen
Kernauftrag auch befahigt werden, ihre
Arbeit im grésseren Zusammenhang
des Heimbetriebes zu sehen. Die klaren
Strukturen und der linientreue inhaltli-
che Aufbau dieser Abschlussarbeit zeigt
mit, dass die WABE einen Koch be-
schaftigt, der diese Anforderung erfillt.
Schlussendlich ist es mir als Heimlei-
ter aber auch ein Anliegen, dass sich
Gernot Frick nicht als Systembearbeiter
davonentwickelt, sondern in erster Linie
ein guter Koch fur unsere Gaumen
bleibt. Ich bin heute klar in der Richtig-
keit bestatigt, dass ich vor einem Jahr
mein Visum unter den Weiterbildungs-
antrag von Gernot Frick gesetzt habe.
Ich danke Gernot Frick fur das gros-
se Engagement und mochte es nicht
unterlassen, die Hauswirtschaftsleiterin
U. Knapp und die Mitarbeiterinnen im
Wohnbereich fur ihre starke Projektun-
terstlitzung in diesen Dank miteinzube-
ziehen. H

Der Koch / Kiichenverantwortliche:
Ein Beruf als Herausforderung

Von Markus Biedermann

Stellenausschreibung

Wir suchen flr unser Heim

mit 28 Insassen einen Hobbykoch,
der unseren Patienten die Mahl-
zeiten zubereitet.

Melden Sie sich bitte bei
der Verwaltung des Altersheimes
«Gitterblick».

Telefon 032 666...

(Anmerk. des Schreibenden:
Nur der Name der Einrichtung ist aus
personlichen Griinden geéndert...)

In Zukunft werden sich immer weniger
Heimbewohner mit der traditionellen
Heimverpflegung zufrieden geben. Sie
werden gesundheitsbewusster und ganz
allgemein besser Uber Ernahrungsfra-
gen sowie Uber die Bedeutung tber die
sozialen Komponenten des Essens in-
formiert sein. Die zukiinftigen Bewoh-
ner werden auch mehr Ansprliche stel-
len als die derzeitigen Heimbewohner.
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Das heisst: Der Heimkoch muss nicht
nur seinen Beruf als Koch absolut be-
herrschen. Jede Trdgerschaft, jeder
Heimleiter, welche sich aus finanzpoliti-
scher Kurzsichtigkeit nur einen «Hobby-
koch» — die sind zwar oft besser als die
gelernten —, leistet, welche ihren Job
nur verrichten — fehlt jedes Verstandnis
fur Professionalitat, Qualitat und Eigen-
initiative.

Wenn ich als Verantwortlicher einer
Ktiche vorstehe, muss ich diese Grund-
Aufgabe des Kochs ohne Mihe beherr-
schen und ausliben kénnen. Der Heim-
koch muss ein breites Grundwissen im
Einkauf, in der Planung, in der Kalkula-
tion sowie in den Grundzubereitungs-
arten und der neuzeitlichen Ernahrung
besitzen, aber auch gerontologisches
bzw. entwicklungspsychologisches Grund-
wissen erwerben.

Als Koch / Kiichenverantwortlicher
verstehe ich meinen Beruf als Aufgabe
und Herausforderung und nicht nur als
Job.



Der professionelle Heimkoch be-
muht sich um eine standige Weiterbil-
dung in allen Belangen der Heimkiche
und tragt die Verantwortung, dass auch
seine Mitarbeiter intern oder extern ge-
schult werden.

Der professionelle Heimkoch verftigt
Uber eine zukunftsorientierte Kichen-
philosophie, welche er auch umzuset-
zen weiss.

Der Heimkoch

soll die Verpflegung

als aktivierendes Medium
in der Heimkultur
verstehen.

Jeder Koch, der im Alters- oder Pfle-
geheim eine ruhige Kugel schieben will,
ist am falschen Ort. In der Alters- und
Pflegeheimkiiche wird eine Person mit
fachlicher und menschlicher Kompe-
tenz verlangt, wird Professionalitat vor-
ausgesetzt, er kann seine Berufskennt-
nisse nur «aus dem Armel schutteln»
und ist frei fir andere wichtige, sprich
Angelegenheiten rund um die Heim-
kiche:

— Der professionelle Heimkoch ver-
steht die Heimbewohner in ihrer
spezifischen  Lebenssituation.  Er
kann den Erwartungen kinftiger
Heimbewohner angemessen begeg-
nen.

— Der professionelle Heimkoch kann
besser mit den Wiinschen, Anliegen
und kritischen Ausserungen der
Heimbewohner rund um das Essen
umgehen.

— Der professionelle Heimkoch kann
die Besonderheiten der Heimkiiche
im Vergleich zur KrankenhauskUiche
und Gastgewerbe erkennen und un-
terscheiden.

— Der professionelle Heimkoch kann

Qualitatsstandards ftir die Heim-
ktiche entwickeln und umsetzen.
Die Gegenwart zeigt es auf: Jede
Dienstleistung braucht ihre eigenen
Dienstleistung-Standards. Die ideel-
len und materiellen Besonderheiten
jeder Kiiche machen die «Leistungs-
angebote» von der Stange (sprich
Rezepte = Handgelenk mal «Pi»)
problematisch. Eine genaue Vorgabe
(Standards) tGber den Einkauf, Zube-
reitung und die Art des Anrichtens
ist in Zukunft zwingend.
Rezepte sind Standards, die keines-
falls die Kreativitdt und Originalitat
des Kochs verhindern, sondern ein
wichtiges Hilfsmittel, um eine gleich-
bleibende Qualitdt anzubieten und
zu erhalten.

SEITE FUR DIE KUCHE

— Der professionelle Heimkoch hat sei-
ne Kenntnisse der Erndhrung im Al-
ter vertieft.

Wenn man das Essen von alten Leu-
ten verandern will, gilt es zu erfah-
ren, welche Erlebniskomponenten
beim Essen in ihrer Biographie eine
Rolle spielten. Jeder Mensch bringt
ein bestimmtes Ernahrungsverhalten
mit. Gepragt wird dieses durch
langjahrige Erfahrungen, Traditio-
nen, Erziehung, Gewohnheiten, ge-
leisteter Arbeit und vom Gesund-
heitszustand.

Alte Menschen sind esserfahren und
haben ein grosses Potential an Wis-
sen Uber die Erndhrung — Uber die
gesunde Ernahrung... (Wir mussen
mit unserm Wissen und unseren Ess-
erfahrungen zuerst einmal 85 — 90 —
95 Jahre alt werden.)

— Der professionelle Heimkoch besitzt
und trainiert sich Fiihrungsqualitdten
an, um mit seinen Mitarbeiter/Innen
kompetent und motiviert Qualitét zu
produzieren.

«Wer fiahren will, muss Ziele ha-
ben.»

Der Stellenwert des Essens

Wahrend der Anpassungszeit an das
Altwerden kommt dem Essen ein hoher
Stellenwert zu. Eine optimale Ernah-
rungsftihrung ist nur moglich, wenn sie
sich mit allen Faktoren, die das Ernah-
rungsverhalten beeinflussen, im Ein-
klang befindet. Bei der Ernahrungspla-
nung tragen zum subjektiven Wohlbe-
finden ganz wesentlich das Einbeziehen
der Bekdmmlichkeit und der person-
lichen Vorlieben bei.

Besonders bei alten Menschen ist
eine Veranderung von Essgewohnhei-
ten schwer zu erreichen. Dies sind oft
liebgewordene «Madeli», verhangen
mit Erinnerungen an vergangene Zei-
ten, an verstorbene Menschen.

Vielleicht hat schon der Urgrossvater

dieses «Modeli» gehabt und wurde da-
mit 90. Es braucht sehr viel Geduld und
personliches Erklaren, um hier Verande-
rungen herbeizufthren.

Das Konzept «Ess-Kultur im Heim»
ist praktisch umzusetzen.

Die Umsetzung des Konzeptes «Ess-
kultur im Heim» erfolgt zum einen in
der tdglichen Gestaltung von Ess-
Erlebnissen und zum anderen durch ge-
zielt eingesetzte und sorgsam vorberei-
tete Veranstaltungen. Der professionel-
le Heimkoch und seine Mitarbeiter ver-
suchen durch sozial-sinnliche Hohe-
punkte die Lebensqualitat der Bewoh-
ner zu verbessern. Es gibt Anlasse, die
ausschliesslich die Bewohner einbezie-
hen und solche, die sich dartiber hinaus
an das Gemeinwesen (Offentlichkeit)
orientieren und Menschen aus dem
Umfeld des Heimes ansprechen.

Der professionelle Heimkoch verfligt
Uber gerontologische Grundkenntnisse
und setzt sich mit therapeutischen
Grundkenntnisse auseinander und setzt
das Essen als Medium von sozial-thera-
peutischen Interaktionen ein.

Wir setzen das Essen als Medium
von sozialen Interaktionen ein (siehe U.
Lehr. 346, Psychologie des Alterns). Wir
wissen, dass Heimbewohner auf «Ge-
richte aus Grosis (Oma) Kiche» sehr
unterschiedlich reagieren. Auf der ei-
nen Seite mit Freude an ein Gericht,
welches sie friher gern gegessen ha-
ben, auf der anderen Seite zeigt es ih-
nen auch ein Defizit auf. Die Familie,
die Mutter, der Vater, Ehemann, Kinder
usw., sind nicht mehr da.

Aus solchen Erfahrungen und Beob-
achtungen ist zu schliessen, dass in den
Heimen «Gerichte aus Grosis Kiche»
angeboten werden mussen, aber auch
neue eindrlickliche «Heim-Ess-Traditio-
nen» geschaffen werden miussen. Ein-
dricklich heisst fir mich / uns, dass das
Essen als «Esserlebnis» inszeniert wer-
den muss (das Essen als Theater der Sin-
ne und Erinnerungen). ]

e
Tabletten:

AUF DIE FARBE KOMMT ES AN

Das Auge isst mit — auch beim Griff zu Arzneimitteln. Ob eine medikamentése
Behandlung Erfolg hat oder nicht, hangt oft auch von der richtigen Farbe der
Tablette ab. Von jedem Medikament erwartet der Patient eine ganz bestimmte
Wirkung. Wird diese schon durch die Farbe signalisiert, hilft das Arzneimittel um
so besser. Rote Tabletten signalisieren starke Wirkung. Sie helfen beispielsweise
besonders gut gegen Depressionen. Gelb und Orange versprechen Anregung.
Tabletten in Griin oder Violett hingegen beruhigen und verheissen Entspannung.
Auch Blau macht einen entspannenden Eindruck: Blau ist die ideale Farbe fur

Schlaftabletten.

PHARMA INFORMATION

Petersgraben 35, 4003 Basel, Telefon 061/264 34 34, Fax 061/264 34 35
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