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BOUQUET GARNI

6. Kurs «Der dipl. Heimkoch/Die dipl. Heimkochin» abgeschlossen

DIE BESTE KOST -

Von Erika Ritter

DIE NICHT VIEL KOST (?)

Ein altes Sprichwort: Sie gestatten, dass ich ein Fragezei-

chen dazusetze; dass die beste Kost auch andere Aspekte als nur gerade die

finanzielle Seite aufweist, das hat sich inzwischen langst herumgesprochen.

Ansonsten konnte man/frau sich an der Diplomiibergabe an die Absolventen

und Absolventinnen des Kurses 6, «Der Dipl. Heimkoch/Die dipl. Heim-

kochin» von Ende Oktober in Wiedlisbach von der Vielseitigkeit der Kiichen-

verantwortlichen liberzeugen lassen. 13 Meister und Meisterinnen wurden

im Oberaargauischen Pflegeheim nach bestandenen Miihen zwar nicht mit

einem goldenen Schopfloffel ausgezeichnet, aber sie konnten aus den Han-

den der beiden Kursverantwortlichen, Dr. Annemarie Engeli, Leiterin Bil-

dungswesen beim Heimverband Schweiz und Markus Biedermann, Kurslei-

ter und selber Koch, das wohlverdiente Diplom in Empfang nehmen.

it welchem Ernst und Engagement

die «Kandidaten und Kandidatin-
nen» nach absolviertem Jahreskurs die
Projektprasentation und das anschlies-
send erlésende Wort — «Herzliche Gra-
tulation zu dieser gelungenen Arbeit» —
der Kursleitung entgegenfieberten, be-
wies sich allein schon aus der Tatsache,
dass es vereinzelt tatsachlich vorgangig
schlaflose Nachte gab, oder dass es ei-
nem selber den Appetit verschlagen hat-
te. Dabei «lief» am besagten Schlusstag
wirklich alles wie am Schntirchen. Selbst
das Wetter spielte mit und erlaubte zwi-
schendurch einen kurzen Blick durchs
Fenster auf eine atemberaubende Fon-
landschaft mit der gesamten Alpenkette
vom Freiburgischen bis zur Ostschweiz.

Die Kiiche, ein Weg um das
Image des Heimes zu verbessern

«Der Weg, das Ansehen einer Institution
zu verandern, fuhrt nicht zuletzt auch
Uber die Ktiche», betonte Dr. Annema-
rie Engeli einleitend und zeigte sich er-
freut, dass eine Idee, die «... an einem
Sonntag entstanden ist, soviel Anklang
gefunden hat und Erfolg bringt.» Damit
meinte sie die Konzeptarbeit zur Zusatz-
ausbildung «Der dipl. Heimkoch/Die
dipl. Heimkochin», ein Angebot beim
Heimverband Schweiz, welches nun be-
reits mit dem 6. Ausbildungskurs abge-
schlossen werden konnte. «Es geht uns
darum, zu zeigen und zu erleben, dass
Kochen mehr ist als nur ein Vorgang,
dass die Arbeit in der Kiiche mit einem
ganzheitlichen Tun gleichgesetzt wer-
den kann.» Aus diesem Grund wird der
Heimverband Schweiz fiir 1999 erstmals

mit insgesamt 6 Kurstagen einen Kurs
fur Kiichenpersonal ohne Fiihrungsposi-
tion anbieten (siehe Kastchen).

Doch Mikrofon frei fur die wartenden
Kandidatinnen und Kandidaten.

Bewadhrte und neue
Projektthemen

Hatten sich einerseits die einen mit be-
wahrten Themen wie Mentwabhl, Frih-
stlicksbuffet, Salatbuffet usw. auseinan-
dergesetzt und mit Ausdauer, Uberzeu-
gungsarbeit oder gar gegen anfangliche
Widerstande ihre Plane in ihrem Heim
umgesetzt, so waren andrerseits auch
absolute Novitaten beziiglich Thematik
zu verzeichnen. Erstmals wurde eine Ar-
beit prasentiert zum Thema «Fihrungs-
arbeit», lag ein Bericht vor zu einer psy-
chologischen Intervention bezlglich
«Norgeler» oder hatte sich ein Koch in

erstaunlicher Kleinarbeit mit den sozial-
padagogischen Voraussetzungen bei
der Motivation fur und Beschaftigung
mit Ktchenarbeit bei erwachsenen Be-
hinderten auseinandergesetzt. (Die FZH
wird diese drei Arbeiten ausfihrlicher
besprechen.)

Gleich die erste Prasentation konnte
nicht als abgeschlossene Arbeit vorge-
legt werden. Das Einrichten einer klei-
nen Kuche als Therapiektche verlangt
vorerst eine genaue Planung, finanzielle
Abklarungen, Baueingaben und anderes
mehr. Der Plan sei zukunftstrachtig,
meinte Markus Biedermann bei der Be-
sprechung der Arbeit, lasse viele Optio-
nen offen; es habe Verhandlungsge-
schick verlangt und verlange es noch. So
seien Fragen abzuklaren gewesen wie
Sponsoring, Rollstuhlgangigkeit, mobi-
les Mobiliar, Wahl von speziellen Utensi-
lien bei zunehmender Behinderung. Bie-
dermann meinte: «Eine solche Kiche
muss zwingend richtig geplant werden.
Zum Beispiel zwischendurch mal absit-
zen kénnen. Gerade bei Alzheimerpati-
enten kann sie therapeutisch wertvolle
Hilfe leisten.» Armand Albicker wird
deshalb weiterhin der Kursleitung tber
sein Projekt Bericht erstatten.

Das Kochen mit den Bewohnern hat-
te sich auch Ernst Jantscher vorgenom-
men. Ihm stand allerdings «nur» die ge-
wohnliche Heimkiche zur Verflgung.
So unterhielt er sich mit «seinen Heim-
bewohnern» dartber, was denn friiher
so alles gekocht worden sei und grin-
dete einen Kochclub. Dabei entstanden
wertvolle Kontakte, die Uber die Kuche
hinausfuhren und helfen, Hemmschwel-

Die Diplomanden

Aepli Ernst
Albicker Armand
Fltckiger Armin
Heeb Christian
Heggli Josef

Iseli Robert
Jantscher Ernst
Kobler Patrick
Kérth Markus
Liesching Norbert

Thiiler Claude

Altersheim Wienerberg, Guisanstrasse 19a, 9010 St. Gallen;

Verein flir Altersheime, Lindenstrasse 6, 4310 Rheinfelden;

Alterszentrum Lindenhof, Lindenhofstrasse 21, 4665 Oftringen;
Altersheim Gott hilft, Kantonsstrasse 10, 7205 Zizers;

Betagtenheim Halden, Oberhaldenstrasse 23, 9016 St. Gallen;
Alterszentrum Wesleyhaus, Hammerstrasse 88, 4057 Basel;

Alters- und Pflegeheim «Im Morgen», Plntenstrasse 6, 8104 Weiningen;
Altersheim der Stadt Rorschach, Promenadenstrasse 65, 9400 Rorschach;
Stiftung Wohnheim Ungarbuhl, Ungarbtihistrasse 12, 8200 Schaffhausen;
Betagten- und Pflegeheim Ursern, Parkstrasse 3, 6490 Andermatt;
Morgenthaler Lilly ~ Altersheim Falkenhof, Frohburgstrasse 69, 4663 Aarburg;

Oeschger Franziska Altersheim Seerose, Seestrasse 227, 8708 Mannedorf;

Schneider Hansjorg Alterszentrum Mittleres Wynental, Kreuzbtndtenstr. 672, 5727 Oberkulm;
Stefanovic Toplica ~ Alters- und Pflegeheim Meilen, Plattenstrasse 62, 8706 Meilen;

Verein Behitetes Wohnen Zug, Grabenackerstrasse 48, 6312 Steinhausen.

e —
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Ein guter Heimkoch, eine gute Heimkochin: Es braucht nicht zwingend ein fehlerfreies Deutsch, um mit Herz und Engagement bei der Sache zu sein,
Beispiel Stefanovic Toplica (am Pult) bei der Prasentation seiner Arbeit vor Berufskollegen und -kolleginnen sowie Gésten, weiteren Kursleitern, Heim-

leitungen...

...und einer kritischen Kursleitung mit Markus Biedermann und Dr. Annemarie Engeli. Zum Abschied noch ein «Familienfoto».

len abzubauen. Jantscher und sein Club
haben Freude am Erreichten und es lasst
sich Uberlegen, ob der Club nicht auch
fir Nicht-Heimbewohner ge6ffnet wer-
den konnte. Jantscher bemiht sich vor
allem auch darum, im Club saisonge-
rechte Menls zu erarbeiten: «Jetzt ist
Frihling, jetzt ist Herbst. Jetzt gibt es
Blut- und Leberwdrste, oder jetzt gibt es
Erdbeeren und Spargeln.» Damit wird
Essen zur Orientierungshilfe im Leben.
Noch etwas zum Schmunzeln: «Meine
Leute haben Zimmerstunde gemacht,
wie die Grossen», wusste er von der Ar-
beit im Club zu berichten.

Vor dem Kochen — Die Idee, ent-
wickelt von Claude Thiler, Koch in ei-
nem Altersheim, das eigentlich keines
ist, sondern behttetes Wohnen beinhal-
tet. Thiler steht flr seine Arbeit eine ge-
wohnliche Haushaltkiche zur Verfu-
gung, wo er durchschnittlich fur 20 Per-
sonen kocht. Unter diesen besonderen
Voraussetzungen und Umstanden hatte
er sich daran gemacht, einen Sonntags-
Brunch einzufiihren, um ein neues Er-
lebnis in den Alltag einzubringen.
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Wenn die Sprache
kein Hindernis ist...,

dann kocht der Kuchenverantwortliche
auch ohne perfekte Deutschgrammatik
und nicht Duden-konform, dafir mit
Herz und viel Einfihlungsvermogen das
Lieblingsessen zum Geburtstag. Stefa-
novic Toplica ging es darum, etwas Neu-
es und Schones im Heim einzufthren,
die Geburtstage kinftig nicht mehr nur
mit Karte und Blumenstrauss zu feiern.
Der Idee war ein voller Erfolg beschie-
den: «Kochen Sie auch einmal etwas
ganz speziell fur mich?», wird Toplica
immer wieder gefragt, was zeigt, wie
wichtig es ist und welchen Stellenwert
es hat, wenn einmal jemand nur fir ei-
nen ganz bestimmten Heimbewohner
da ist. Deutsch als Fremdsprache ist kein
Hindernis sich die Herzen zu erobern,
wie Toplica bewiesen hat.

Den Tag in seinem Heim, mit seinen
Leuten gemutlicher anfangen will kinf-
tig Armin Flickiger. «Nicht mehr diese
militarische Ordnung zum Frihstiick»,
sagte er sich und motivierte sein

Fotos Erika Ritter

Kiichenteam, ein Fruhstlcksbuffet ein-
zuftihren. «Wir wollen damit die Eigen-
standigkeit fordern, das Frihstlck zum
Erlebnis werden lassen», meinte er. Be-
reits nach zwei Wochen war die Neuheit
zur Gewohnheit geworden. Aber nicht
einfach so: Fllckiger hatte einfiihlsam
beobachtet, Veranderungen wahrge-
nommen und weitergeleitet, um das
Wohl der Bewohner zu fordern. «Die
Zusammenarbeit und das Mitdenken
von Heimbewohnern und Mitarbeiten-
den gab mit Vertrauen und Mut.» Ein
Buffet heisst jeden Tag Entscheidungs-
freiheit und Balance Uben, soziale Kom-
ponenten trainieren. Ein Buffet hat viel
zu tun mit Therapie und Lebensqualitat.

Anders Patrick Kobler. Er forderte die
Lebensqualitat in seinem Heim mit der
Einflhrung eines «Wochenhit» als Al-
ternative zum Mittagessen. Auch hier
wieder ein Stlick Entscheidungsfreiheit.
«Bisher wurde gegessen, was auf den
Tisch kam. Es war hochste Zeit, etwas zu
andern.» Und so kreierte Kobler mit we-
nig personellem Aufwand und trotzdem
mit grosser Wirkung ein Tellergericht als



Zusatz zum normalen Meni. «Es sind
einfache Gerichte, die am Tag vorher
angemeldet werden mussen, damit wir
sie vorbereiten kénnen. So lasst sich der
Wochenhit gut ins normale Arbeitspen-
sum integrieren.» Es wird rege bestellt,
die Bewohner zeigen, was sie gerne es-
sen und schatzen. Viele Komplimente
spornen das Kiichenteam an. Die Rekla-
mationen sind dank der Wahlimaéglich-
keit zurtickgegangen. Kobler hatte ein
Aha-Erlebnis: «Warum nicht an einem
Abend eine Servela mit Senf und Brot?»
Aber ungeschalt bitte! «So etwas Einfa-
ches wdre mir nie in den Sinn gekom-
men oder ich hatte mich nicht getraut,
das auf den Plan zu setzen. Nun ent-
spricht es einem Wunsch.» Gerade die-
se Erfahrung zeigt, dass die Kiiche nicht
eine in sich abgeschlossene Welt ist,
sondern nach aussen, zu den Pen-
sionaren hin gedffnet werden sollte. «So
kénnen wir den Sinn hinter der tagli-
chen Arbeit neu erleben», stellt Markus
Biedermann dazu fest. Die Heimbewoh-
ner wissen sehr genau, was sie wollen,
sogar bei Servela. «... oder auch bei
Kase, Senf und Brot», wie Annemarie
Engeli ihren Wunsch anbrachte.
Auswahl am Abend - die Uberle-
gung von Ernst Aepli. Auch er schuf ein
Auswahlment und damit im Heim
geanderte  Essgewohnheiten.  «Die
Wiinsche geben uns in der Kiiche ein Si-
cherheitsgefiihl, das zu kochen, was
auch wirklich gefragt ist. Das Auswahl-
ment sorgt fur Abwechslung und far
Gesprachsstoff.» Erst waren allerdings
auch nervose Reaktionen zu beobach-
ten. Unsicherheit, verlegte Mentplane,
Hemmungen etwas zu bestellen, anders
als die andern am Tisch. Erst wollte man
den Entscheid doch lieber der Kiiche
Uberlassen. Doch heute, nach 12 Wo-
chen, gehort das Auswahlment am
Abend zum Heimalltag und bildet einen
festen Bestandteil im Angebot. Ein far-
biger Holzwirfel auf dem Tisch (in der
Bastelgruppe hergestellt) zeigt rechtzei-
tig an, was am Abend von der betref-
fenden Person gewtinscht wird.
Auswahl und damit mehr Eigeninitia-
tive der Heimbewohner strebte auch
Hansjérg Schneider mit seinem Salat-
buffet an. In «seinem» Heim wird alle
zwei Monate ein Heim-Stamm organi-
siert, mit Infos zu allen Neuerungen im
Haus. So erfuhr er auch, dass eigentlich
kleine Beilagen zum Salatbuffet gefragt
waren: gekochte Eier, Croutons, ge-
hackte Zwiebeln, Radieschen. Fir den
Zimmerservice wurde ein Wunschzettel
kreiert. Schneider riet den Kollegen und
Kolleginnen: «Lasst euch am Anfang et-
was Zeit, wenn ihr so ein Buffet ein-
fihren wollt. Passt das Angebot lang-
sam den Bedrfnissen an, lasst den Pen-
sionaren Zeit genug, um sich zu bedie-
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nen, schafft gentigend Raum rund ums
Buffet, um Staus zu vermeiden. Haltet
bliebte Sorten auf Vorrat (z.B. Randen).»
Anfangs wurden bei der Einflihrung des
Salatbuffets Unmengen von Salat ver-
zehrt, auch von Pensiondren, die sonst
keinen Salat mehr essen wollten. Heute
hat sich als Standard ein Angebot von 8
Sorten tdglich eingpendelt.

Mittun, mitdenken,
einbeziehen...

Mittun, mitdenken, einbeziehen — das
wollte und will auch Norbert Liesching.
So hat auch er seine Leute motiviert und
die Heimbewohner neu in die MenUpla-
nung mit einbezogen. Und daraus erge-
ben sich eigentlich fur die Zukunft noch
eine ganze Menge Plane flr die Kuche...

Wiunsche erfassen, die Leute abho-
len, ihre Kritik horen und sich Gedanken
Uber die Erndhrung machen. Dafur fthr-
te Franziska Oschger einen Menii-
stammtisch ein. «Die Leute sollen sich
eine Meinung bilden und sie auch ver-
treten», meinte sie. «Sie sollen aber
auch lernen, die Meinung der andern zu
respektieren.» Der Stammtisch hilft zu-
gleich, einerseits Erinnerungen zu pfle-
gen und andrerseits eine neue Heimtra-
dition aufzubauen.

MenUplanung, jede dritte Woche mit
einer Gruppe von finf bis acht Perso-

nen, hatte sich Christian Heeb zum Ziel
gesetzt. «Ich mochte, dass die Leute in
der Mitsprache und im Mitplanen das
Zuhause erleben. sie sind in einen Akti-
vierungsprozess involviert. Das Leben
wird lebenswerter empfunden. Dabei
entstehen fur mich persénlich Aufgaben
in der Kontaktpflege, muss ich Motiva-
tionsfragen entwickeln.» Und nachher
gibt es Kafi. Die Heimbewohner haben
sich daran gewohnt und motivieren sich
gegenseitig zum Mittun, sie schatzen es,
«vom Herz weg z rede», und geniessen
die Freiheit der Aussage. Heeb geht da-
bei zu ihnen, auf ihre Etagen, er lasst sie
nicht zu sich kommen. Sie befinden sich
wahrend dem Gesprach auf «ihrem»
Territorium und nicht in einem fremden
Raum.

«Schritte zum Heimbewohner»

wie Markus Biedermann abschliessend
bemerkte, bevor er mit Annemarie En-
geli zusammen daran ging, mit herzli-
chem Gluckwunsch die Diplome zu ver-
teilen.

Noch ein kurzer Apéro, entspannende
Worte, ein herzlicher Abschied — und
schon war der so wichtige Tag zu Ende,
ein Schritt in der Fortbildung abge-
schlossen, ...die Kiche hat wirklich et-
was mit ganzheitlichem Tun zu tun. W

Heimkache.

ortbestimmung wird maglich.

Grundkurs fiir Mitarbeitende
im Verpflegungsbereich

Der Heimverband Schweiz bietet 1999 zum ersten Mal eine Weiterbildung
fur Mitarbeitende im Verpflegungsbereich an

Die Speiseversorgung ist — neben Wohnen und Pflege — die dritte Sdule in der stationdren
Versorgung alter Menschen. Haufig wird das Essen unter Funktions- und Ernahrungsge-
sichtspunkten gesehen. Dieses Seminar zeigt Wege auf, wie das Essen zu einem sozialen
Ereignis und zu einem kulturellen Erlebnis wird. Der Kiichenmitarbeitende wird auf seine
heimspezifischen Arbeiten sensibilisiert. Der verantwortungsvolle Kiichenmitarbeitende er-
kennt seine Aufgaben und deren Auswirkungen im Verpflegungsbereich wie auch in der

Eine gute Beziehung innerhalb des Klichenteams ist die wichtigste Voraussetzung, um die
Ziele des Heims und der Verpflegung zu unterstitzen. In dieser Weiterbildung werden
Grundsatze und Instrumente einer partizipativen team- und heimbewohnerorientierten
Mitarbeiterfihrung in der Heimkliche diskutiert und vermittelt. Eine eigene Stand-

Die Okologie im Heim wird immer mehr eine Aufgabe aller Mitarbeitenden im Heim. Um-
weltfreundliches Einkaufen und Produzieren muss genauso selbstverstandlich sein wie das
sparsame Umgehen mit Ressourcen wie Wasser und Energie sowie das Entsorgen des Ab-

falls.

Anhand einzelner praktischen, fachtechnischen Arbeiten wird Machbares und Grenzen auf-

gezeigt.

Zielgruppe: Mitarbeiter/innen im Verpflegungsbereich der Heimkiche.
Vorausgesetzt werden neben der Mitarbeit in einer
Heimkiche Deutsch in Wort und Schrift

Kursleitung: Markus Biedermann, Eidg. dipl. Ktichenchef, Diatkoch

Fachreferenten: Ursula Eberle-Schlup, Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin HHF,
Kommunikationsberaterin
Ruth Furer-Zulauf, Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin

Daten: 29./30. Marz; 10./11. Mai; 20./21./22. September 1999

Ort: Oberaargauisches Pflegeheim Wiedlisbach, 4537 Wiedlisbach

Fachzeitschrift Heim 12/98 W



	Bouquet garni : Seite für die Küche

