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Steigende Anspriiche an die Heimgastronomie

Gewirzt mit Fachwissen,
garniert mit Sozialkompetenz

Das Essen sei im Heim etwas vom Wichtigsten und mehr

als blosse Nahrungsaufnahme, sagt Erika Ammann,

Bildungsbeauftragte fiir Gastronomie und Hauswirtschaft
bei Curaviva Weiterbildung. Neben spezifischem Fach-
wissen miissten Heimkdchinnen und Heimkdche vermehrt
auch Sozialkompetenz mitbringen. Ein Gespréich - unter
anderem - iiber Wurstsalat und Wohlbefinden.

Susanne Wenger

Erika Ammann, wenn Sie selber dereinst vielleicht ins Alters-
und Pflegeheim eintreten — wie und was mochten Sie dort
essen?

Erika Ammann: Ich esse und koche gerne. Mir wére es wichtig,
dass ich im Heim eine genussreiche und gesunde Erndhrung
weiterfihren kénnte und dass ich beim Eintritt nach meinen
Essgewohnheiten gefragt wiirde. Denn ich fénde es gut, wenn
Heimkochinnen und Heimkdche wiissten, was ich gerne esse
und was gar nicht. Und zwischendurch mochte ich auch einmal
einen Menuwunsch anbringen koénnen.

Anfang Jahr kam die Konsumentensendung «Kassensturz»
des Schweizer Fernsehens anhand einer Menii-Stichprobe
zum Schluss, dass Alters- und Pflegeheimbewohnende unaus-
gewogen ernahrt wiirden. Was sagen Sie zu diesem Befund?
Ammann: Ein einzelnes Mentii zeigt nur eine Momentaufnahme
und ergibt ein verzerrtes Bild. Es ist wichtig, die Verpflegung
ganzheitlich zu betrachten, vom Morgen bis zum Abend. Men-
schen im Alter essen oft nicht mehr grosse Mengen. Damit sie
keine Mangelernahrung erleiden, werden ihnen die Nahrwerte
zusatzlich mit Zwischenmahlzeiten zugefiithrt. Oder Speisen
werden mit etwas Rahm oder einer Butterflocke angereichert.
Der TV-Beitrag war sehr einseitig. Gleichzeitig zeigte er aber,
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dass es spezifisches Fachwissen im Heim braucht, um eine ge-
sunde und schmackhafte Erndahrung zu gewahrleisten.

Sie haben Einblick in viele Heimkiichen. Wie beurteilen

Sie deren Angebot?

Ammann: Durchwegs positiv. Den Kichenverantwortlichen
ist ein breites, ausgewogenes Angebot ein grosses Anliegen.
Das stelle ich im Gespréach mit ihnen immer wieder fest. Viele
Heimkiichen bieten eine Auswahl an - zum Mittagsmeni noch
einen Tageshit oder verschiedene Nachtessen.

Wo gibt es trotz allem Verbesserungsmoglichkeiten?
Ammann: Immer mehr Heimbewohnerinnen und Heimbewoh-
ner wiinschen neben Meniuis mit Fleisch auch fleischlose Mentis.
Bei der vegetarischen Kiiche geht es aber nicht einfach darum,
das Fleisch wegzulassen. Hochbetagte Menschen essen nur
noch kleine Portionen. Um die Bewohnerinnen und Bewohner
ausreichend mit Eiweiss und anderen wichtigen Nahrstoffen zu
versorgen, bendtigen Heimkochinnen und Heimkoche deshalb
Uberdurchschnittliche Kenntnisse, wenn sie Vegetarisches auf
den Mentlplan nehmen.

Wie steht es um die Mitbestimmung der Heimbewohnenden
beim Essen?

Ammann: In vielen Alters- und Pflegeheimen gibt es bereits
«Menlikommissionen» und «Meniréte». In kleineren Heimen
vielleicht noch etwas weniger, dafiir ist dort hdufig der direkte
Kontakt zwischen Kiichenchefin, Kiichenchef und Bewohne-
rinnen und Bewohnern moglich. Es ist wichtig, dass die Ku-
chenleute das Gesprach suchen, auf Wiinsche und Vorlieben
eingehen. Bei Bewohnerinnen und Bewohnern, die noch den
Speisesaal aufsuchen, ist das sicher einfacher als auf den Pfle-
geabteilungen. Dort braucht es eine gute Zusammenarbeit zwi-
schen Kiiche und Pflege. Bei Bewohnerinnen und Bewohnern



ynéhrung soll Freude bereiten», findet Heimgastronomie-Fachfrau Erika Ammann.

mit Demenz, die sich nicht mehr selber ausdriicken kénnen, ist
der Einbezug der Angehdrigen sehr bedeutend und hilfreich.

Gehen Heime bei der Ernahrung geniigend auf die
spezifischen Bedtrfnisse ihrer Bewohnenden - Menschen im
Alter, mit Behinderung sowie Kinder und Jugendliche - ein?
Ammann: Da braucht es spezifisches Fachwissen, das in der
Grundausbildung zum Koch nicht unbedingt vermittelt wird.
Curaviva Weiterbildung bietet entsprechende Programme und
Kurse an, sie sind sehr gut besucht. Ob Erndhrung bei Demenz,
Schluckstérungen oder Mangelernahrung: Die Sensibilitdt der
Heimkochinnen und Heimkdche im Altersbereich ist sicher
geweckt. Dasselbe gilt fiir den Kinder- und Jugendbereich, wo
es zum Beispiel Zusatzkenntnisse braucht zur Wachstumsent-
wicklung und zu Essstérungen wie Magersucht. Im Behinder-
tenbereich wiederum ist oft Ubergewicht ein Thema.

Gesunde Ernahrung in Ehren - aber soll man wirklich

einem uber 80-jahrigen Menschen, der ein Leben lang gerne
Cervelatsalat gegessen hat, plotzlich Friichte und Gemiise
vorsetzen?

Ammann: Die Leute treten immer mit einer Erndhrungsbio-
grafie ins Heim ein. Deshalb ist es so wichtig, gleich zu Beginn
die Essgewohnheiten zu erfassen. Gerade weil dltere Menschen
nicht mehr viel essen, sollten sie das mogen, was sie essen. Es
kann ruhig ein Wurst-Kédse-Salat in den wochentlichen Meni-

plan eingebaut werden, auch wenn das erndhrungsphysiolo-
gisch vielleicht nicht optimal ist. Wird der Wurstsalat garniert,
ist trotzdem noch ein wenig Gemiise dabei. Ich finde es ganz
wichtig, dass Menliwilinsche der Bewohnenden erfiillt werden.
Essen ist etwas Lustvolles. Erndhrung soll Freude bereiten.

Auf die Altersinstitutionen kommt eine neue Klientel zu

- kaufkraftig, weit gereist, anspruchsvoll. Welche Folgen hat
dies fiir die Heimgastronomie?

Ammann: Die Anspriiche werden sicher steigen. Die Heimbe-
wohnenden erwarten, dass ihre individuellen Bedurfnisse dif-
ferenziert wahrgenommen werden. Die Erndhrung wird sich
verdndern — mehr vegetarisch, mehr multikulturelle Kiiche,
zum Beispiel einmal ein thaildndisches Menl zur Auswahl als
Tageshit im Heim. Aber schon heute hat das Essen im Heim
einen grossen Stellenwert. Die Heimkochinnen und -koéche
missen sich auf dem Laufenden halten - wie alle anderen
Koche in Restaurants und Hotels auch.

Jeden Abend Café complet wird wohl nicht mehr gentigen.
Ammann: Im Moment ist Café complet noch etwas, das viele
gern haben und das sie sich auch gewchnt sind. Aber es ist
sicher so: Café complet allein gentigt auch heute schon nicht
mehr. Die Leute kdnnen bereits jetzt beim Nachtessen aus meh-
reren Alternativen auswahlen. Das finde ich sehr gut, sind doch
die Bedlirfnisse am Abend héchst unterschiedlich.
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Wie wird sich die Heimgastronomie aus lhrer Sicht noch
entwickeln?

Ammann: Gesundheitsférdernde Ernadhrung wird noch wich-
tiger werden, denn auch Heime sind mit Zivilisationskrank-
heiten wie Ubergewicht konfrontiert. Um die Lebensqualitét
der Menschen zu férdern und den steigenden Anspriichen zu
genugen, wird die Heimkliche zudem verstarkt interdisziplinar
und bereichsiibergreifend tatig sein miissen — Zusammenarbeit
mit Pflege, Betreuung, Aktivierung und Sozialpddagogen ist zu-
nehmend gefragt. Soziale, kulturelle und dsthetische Aspekte
gewinnen neben Menuplanung, Einkauf, Lagerung und Zuberei-
tung der Mahlzeiten an Bedeutung.

Wird die Gastronomie fiir eine Altersinstitution immer mehr
auch ein Marketinginstrument?

Ammann: Es ist sicher gut, beispielsweise mit einer Cafeteria
Leute von aussen ins Heim zu holen. Das schafft Kontaktmog-
lichkeiten und es kann Offentlichkeitsarbeit betrieben werden.
Auch ein Party-Service oder Geburtstagsessen sind Angebote,
mit denen sich eine Heimkéchin, ein Heimkoch profilieren
kann. Aber erste Prioritdt muss meines Erachtens immer die
gute Ernahrung der Heimbewohnerinnen und Heimbewohner
haben.

Wie kann ein Heim mit wenig finanziellem Spielraum den stei-
genden gastronomischen Anspriichen begegnen?

Ammann: Mit Kreativitat. Das Durchschnittsbudget eines Ki-
chenchefs im Heim betrdgt pro Tag und Bewohner zwischen
8.50 und 12 Franken. Das ist nicht sehr hoch. Wenn die Ki-
chenverantwortlichen kreativ sind, haben sie aber auch ohne
Riesenbudget gute Moglichkeiten. Eine schmackhafte Kiiche ist
nicht zwingend nur vom Geld abhédngig. Gerade im Altersbe-
reich mussen nicht grosse Mengen eingekauft werden. Was so
eingespart wird, kann in sehr gute Qualitat der Lebensmittel
investiert werden. Auch den Tragerschaften und Betriebskom-
missionen ist das Essen im Heim ein zentrales Anliegen.

Was zeichnet heutzutage eine gute Heimkdchin, einen guten
Heimkoch aus?

Ammann: Eine gute Heimkdchin, ein guter Heimkoch hat
Freude am Beruf, und das zeigt sich auch in der Umsetzung.
An 365 Tagen im Jahr drei Mahlzeiten zuzubereiten - das be-
deutet eine grosse Verantwortung. Anders als Restaurantgas-
te konnen Heimbewohnerinnen und Heimbewohner ja nicht
einfach das Lokal wechseln, wenn sie unzufrieden sind. Gute
Heimkochinnen und Heimkoche brauchen heutzutage auch

immer mehr Sozialkompetenz. Sie suchen den Kontakt mit >>

Anzeige

Besuchen Sie uns an der IGEHO in Basel vom 21.-25. November 2009,

Halle 1.0, Stand A10!

Sparsam, pflegeleicht
und unglaublich effizient.

Die Winterhalter MT-Serie bringt mehr Wirtschaftlichkeit in Ihre Spiilkiiche.

Winterhalter Gastronom AG
Gewerbliche Spulsysteme
CH-9464 RUthi/SG

T +41 (0)71 767 80 00
www.winterhalter.ch

Denn das Konzept der Korb- und Bandtransportspiilmaschinen senkt nicht
nur die Betriebskosten und den Ressourcenverbrauch, sie optimiert noch
dazu den Personaleinsatz. Dabei werden die Spiillésungen ganz auf lhre
individuellen Anforderungen ausgerichtet.

Das garantiert lhnen hygienische Sauberkeit bei maximaler Effizienz.
Erfahren Sie mehr bei lhrem Fachhandler.

MTR Korbtransportspiilmaschine
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den Bewohnerinnen und Bewohnern und arbeiten mit anderen
Fachbereichen zusammen. Das mag fur viele am Anfang un-
gewohnt sein. Doch dieser Austausch wird sie auch persénlich
weiterbringen.

Immer mehr Heime lagern die Kiiche an einen Caterer aus.
Was sagen Sie dazu?

Ammann: Personlich beflirworte ich diese Entwicklung gar
nicht. Es ist wichtig, dass ein Kiichenteam in den Heimalltag in-
tegriert ist. Dass Kiichenchefs auch einmal auf der Pflegeabtei-
lung erscheinen und schépfen helfen. Dass sie moglichst viele
Bewohnerinnen und Bewohner mit ihren spezifischen Bediirf-
nissen kennen. Das ist bei einem Caterer nur in beschranktem
Ausmass moglich.

Was kann ein Heim mit einer guten Gastronomie erreichen?
Ammann: Sehr viel, davon bin ich fest tiberzeugt. Fiir Heimlei-
tende, die in die Weiterbildung ihrer Kichenverantwortlichen
investieren, zahlt sich das mehrfach aus: Sie entwickeln ihre
Institution weiter und fordern ein fortschrittliches Image der
ganzen Branche. Denn neben der Pflege und Betreuung ist die
Erndhrung etwas vom Wichtigsten in einem Heim. Sie ist mehr
als blosse Nahrungsaufnahme. Eine positive Esskultur im Heim
beeinflusst das Wohlbefinden der Bewohnerinnen und Bewoh-
ner, bereitet ihnen Genuss und sorgt fiir soziale Kontakte. Wenn
sich die Bewohnerinnen und Bewohner jeden Tag aufs Essen
freuen, ist in einem Heim sehr viel erreicht. ¢

Zur Person

Erika Ammann, Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin HHF und
diplomierte Ausbildnerin, ist bei Curaviva Weiterbildung verantwort-
lich flir den Bereich Gastronomie und Hauswirtschaft.
Informationen zu Weiterbildungsangeboten finden sich unter
www.curaviva.ch / Bildungsangebote. Die 20-tagige Weiterbildung
Heimkaochin/Heimkoch startet jahrlich im Januar und dauert bis
November.

Grosse Veranderungen
in der Aus- und Weiterbildung

Samtliche Berufs- und héheren Fachprifungen der Gastro-
nomie, Hotellerie und Restauration werden derzeit in einem
Grossprojekt neu aufgebaut. Lanciert hat das Projekt «Hotel
& Gastro formation», die sozialpartnerschaftlich von den Be-
rufsverbdnden getragene Bildungsinstitution des Schweizer
Gastgewerbes. Das Bundesamt fiir Berufsbildung und Tech-
nologie leistet finanzielle Unterstitzung. Ziele sind ein sinn-
voller Aufbau der Bildungsstufen (Berufslehre, Berufsprifung,
héhere Fachpriifung) und die Koordination der Fachrichtungen
untereinander. So werden beispielsweise die Vorbereitungs-
lehrgdnge neu modularisiert. Die einzelnen Module kénnen
unabhéngig voneinander besucht und abgeschlossen werden.
Das schafft mehr Flexibilitat fir die Absolventinnen und Ab-
solventen. Zudem ist geplant, die betriebswirtschaftlichen
Module und die Fihrungsmodule gemeinsam anzubieten:
Flhrungspersonen aus der Hauswirtschaft driicken gemein-
sam mit FUhrungspersonen aus der Kiiche die Schulbank. Das
soll die Zusammenarbeit und das gegenseitige Verstandnis
starken. Die Abschlussprifungen werden schlanker und kos-
tenglnstiger. Und weil einzelne Module gegenseitig angerech-
net werden koénnen, vereinfacht sich der Wechsel in andere
Bereiche. Neue Priifungsteile wie etwa eine «Lernreflexion»
fordern eine laufende Ubertragung des Gelernten in die beruf-
liche Praxis.

Das Projekt hat namentlich auch fir Heimkochinnen und Heim-
kéche Folgen. Im Bereich Kiiche sollen die beiden Berufspri-
fungen «Gastronomiekoch» und «Koch der Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomie» zusammengefiihrt werden.

Neu gibt es einen gemeinsamen eidgendssischen Fachaus-
weis, er tragt den Arbeitstitel «Chefkoch». Der Dachverband
der Heime und Institutionen Curaviva Schweiz ist in der Steu-
ergruppe des Projekts beteiligt. Er setzt sich dafir ein, dass
heim- und spitalspezifische Inhalte in den Modulen abgedeckt
werden. Zentrale Themen wie Diatetik, Betriebsorganisation
(Grossbetrieb), Qualitats- und Prozessmanagement sollen
durch die Zusammenfiihrung nicht verloren gehen. Ob sich
Curaviva Schweiz auch bei der neuen Berufspriifung als Tra-
gerverband einbringt, hdngt unter anderem von der Akzeptanz
der heimspezifischen Anliegen bei den anderen Verbanden
ab. Die neuen Lehrgénge starten im Friihjahr 2011. Ebenfalls
Uberdacht und neu gestaltet wird die Eidgendssische Hohere
Fachpriifung «Betriebsleiter/in Gemeinschaftsgastronomie».
Ein Abschluss, der vor allem fir Fihrungspersonen in der Ver-
pflegung von grésseren Heimen und Institutionen interessant
ist. Die revidierte Hohere Fachpriifung soll 2013 zum ersten
Mal durchgeflhrt werden. (tw)

Mehr Informationen gibts bei Tanja Wicki, Projektleiterin
Berufsbildung Curaviva Schweiz, Tel. 041 419 72 55,
t.wicki@curaviva.ch.
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