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Im Altstatter Altersheim Viva kocht ein fritherer Gourmetkoch

«Das Essen soll ein kleiner
Hohepunkt im Tagesablauf sein»

Peter Waldner war Koch in mehreren Gourmet-
Restaurants. Seit fiinf Jahren kocht er im Alters-
heim Viva in Altstédtten SG. Ein Anspruch ist gleich
geblieben: Die Géste sollen das Essen geniessen.
Das Geniessen freilich muss gelernt sein.

Von Urs Tremp

Sdtze, die mit einem «Eigentlich» beginnen, ziehen unweiger-
lich Satze nach sich, die mit einem «Aber» anfangen. «Eigent-
lich», sagt Peter Waldner, «ldsst sich nicht vergleichen, was ich
frither gemacht habe und was ich heute mache.» Aaaaaber!
«Selbstverstdndlich bemiihe ich mich auch in einem Alters-
heim so zu kochen, dass es den Gésten schmeckt, dass es auf
dem Teller schon aussieht, dass sich die Heimbewohnerinnen
und -bewohner freuen kénnen aufs Essen.»

Peter Waldner, 35, ist Koch und Bereichsleiter Gastronomie im
Haus Viva, einem Alterswohnheim in Altstdtten im St. Galler
Rheintal. Friher war er Koch in verschiedenen Gourmetres-
taurants, zuletzt im «Ochsen» in Berneck, wo am Ende des
Abends das Total auf der Rechnung fiir eine vier- oder auch nur
zweikopfige Tafelrunde gut und gerne vierstellig sein kann.
«Im Feinschmeckerlokal kann man die Preise anpassen. Der
Gast weiss, dass ein Kalbsfilet, dass Jakobsmuscheln oder dass
Triiffel ihren Preis haben», sagt Waldner. «Im Heim aber habe
ich Budgetvorgaben. Extravaganzen liegen nicht drin.»

Gemiise al dente geht im Altersheim nicht

Es ist nicht der einzige Unterschied, mit dem Peter Waldner
sich im Vergleich zu seinen fritheren Wirkungsstatten hat ar-
rangieren miissen. Dass das Fleisch weich sein und darum
gerne und lange geschmort werden muss, das hatte der Gour-
mand im «Ochsen» als Frevel zuriickgewiesen. Auch vom al
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dente gekochten Gemtise hat Waldner sich verabschieden miis-
sen. Das Gemiise muss fiir alte Leute gut gegart sein. Aber,
schiebt der Koch sofort nach: «Nicht verkocht.» Und schliesslich
halten sich die Wertschatzungsdausserungen der Heimbewoh-
nerinnen und -bewohner nach einem Essen in engen Grenzen.
«Im Restaurant, wo sich die Kochbrigade nach allen Regeln der
Kunst bemiiht, die Anspriiche der Gaste zu erfiillen, wird man
entsprechend gelobt, es wird einem fiir die Arbeit gedankt.» Im
Heim aber sei es fiir den Koch dhnlich wie fiir die Hausfrau, die
jeden Tag fiir die Familie kocht: Dass es gut und recht ist, neh-
men die Esser als selbstverstandlich an.

Ein Leben lang wahrschaft gegessen

Dabei blitzt bei Peter Waldner auch im Haus Viva immer wieder
auch der frithere Gourmetkoch auf: Da ist eine spezielle Gar-
nitur, eine etwas feinere Sauce auf dem Fleisch. Da hat ein
Lammcarré eine speziellere Kruste. Oder er setzt auch einmal
ein Seeteufelragout mit Oliven und Tomaten auf den Meniiplan -
ganz entgegen dem auch bei alten Menschen weit verbreiteten
Geliist auf Fischstébchen.
Solche Experimente kommen

«Mit Speck und
Bohnen komme
ich besser an
als mit einem
Roastbeef.»

allerdings nicht immer gut
an. «Wir sind hier in einer
landlichen Gegend», sagt Pe-
ter Waldner. «<Da haben die
Menschen ein Leben lang
wahrschaft gegessen. Das
andert im Alter nicht mehr.
Mit Speck und Bohnen komme ich besser an als mit einem
Roastbeef.» Zudem lebe jetzt die Generation im Heim, die Do-
senprodukte, Fertiggerichte und Convenience Food als Erleich-
terung fiir die Alltagskiiche kennen- und schétzen gelernt hat.
Fur Peter Waldner das anschaulichste Beispiel: «Ravioli sind

fir diese Leute Biichsenravioli.»



Heimkoch Peter Waldner in der Kiiche des Hauses Viva in Altstatten: «Essen ist nicht nur Kalorienzufuhr, Essen soll in jedem Fall

auch sinnlicher Genuss sein, auf den man sich freut.»

Dass Peter Waldner vor fiinf Jahren die Stelle im Haus Viva
ubernahm, hatte einen ganz praktischen Grund: «Ich hatte nun
eine Familie mit zwei kleinen Kinder. Wenn ich im Gastgewer-
be geblieben ware, hétten wir kein richtiges Familienleben
gehabt. Ich hédtte am Abend und tibers Wochenende gearbeitet.
Die Kinder waren ohne Vater aufgewachsen.» Wére er denn
ohne Familie noch heute Koch in einem Gourmetrestaurant?
«Wohl schon.»

Foto: Urs Tremp

«Gleichgiiltig ist das Essen niemandem»

Peter Waldner gibt zu, dass es ihn am Anfang tatsachlich auch
gereut habe, nicht mehr die tdgliche Herausforderung der Spit-
zengastronomie als Motivation zu spiiren. Zudem miisse er sich
nun als Bereichsleiter Gastronomie im Haus Viva auch um Ad-
ministratives kiimmern. Er muss ein Team leiten, Arbeitspléne
erstellen und Einkaufslisten zusammenstellen. «Friither, da
konnte ich mich ganz aufs Kochen konzentrieren.» Aber da ist
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wieder ein Aber: «Auch wenn von den 67 Bewohnerinnen und
Bewohnern des Heims vielleicht etwa zehn Erfahrungen haben
mit gehobener Kiiche, gleichgtiltig ist das Essen niemandem.»
So gesehen, ist auch jenen Menschen der Genuss beim Essen
wichtig, die noch nie in einem Sternelokal zu Gast waren. «Es-
sen ist nicht nur Kalorienzufuhr, Essen soll in jedem Fall auch
sinnlicher Genuss sein, auf den sich die Leute freuen», sagt
Waldner. «Auf die Korperpflege, auf medizinische Therapien
und Behandlungen freuen sie sich nicht unbedingt, das emp-
finden sie eher als notwendiges Ubel. Das Essen aber - bei uns:
das Mittagessen —sollen die Bewohnerinnen und Bewohner als
kleinen Hohepunkt im Tagesablauf erleben.»

Tatsdchlich sind die Gaumen der heute tiber Achtzigjahrigen
nicht an thaildndische oder indische Kiiche gewohnt wie die
Gaumen ihrer Kinder und Kindeskinder. Das hat mit der Le-
benserfahrung zu tun. Fir die heute Flinfzigjahrigen gehoren
die Kiichen ferner Gegenden zu den kulinarischen Grundkennt-
nissen, flir ihre Eltern aber nicht. «Das muss ich berticksichti-
gen», sagt Waldner. Allerdings nimmt er an, dass die Kéche
dereinst, wenn die Generation ins Altersheim kommt, die po-
lyglott, neugierig und ohne Beriihrungsangste durchs Leben
gegangen ist, anders kochen miissen. «<Dann diirfte méglich
sein, statt einem Riz Casimir einmal ein richtiges Thai Curry
auf den Meniiplan zu setzen.»

Ganz aufgegeben hat Peter Waldner die Hoff-

Saisonkost fiir externe Gaste

Willkommen sind dem «Viva»-Koch auch ex-
terne Gaste. Neben den Tagesmeniis bietet
seine Kiiche Wochenspezialitdten an - zu-
meist der Saison angepasste Gerichte: Wild im
Herbst, im Frihling Spargeln. Zuweilen steht
Fisch auf der Karte, manchmal wird einer be-

«Erst in Zukunft
diirfte es maoglich
sein, auch ein Thai

Curry auf denMenii-
plan zu setzen.»

nung nicht, dass er die Heimbewohnerinnen
und -bewohner im Haus Viva auch einmal an
etwas Neues, Ungewohntes heranfiihren
kann - in ganz kleinen Schritten. «Die Leute
vertrauen mir, und das ist meine Chance», sagt
er. So kocht er zuweilen in fast homdopathi-
schen Dosen kleine Miisterchen neuer Gerich-

stimmten Landesgegend die Reverenz erwie-

sen. «Von dieser Karte konnen die Heimbewohner auch essen.
Sie ist allerdings ebenso gedacht fiir die Angehorigen, damit
diese ein Angebot haben und sie ihre Lieben nicht irgendwohin
in ein Restaurant chauffieren miissen.» Und dann sind da auch
die Schiiler und Lehrer der nahen Berufsschule, die im Haus
Viva zu Mittag essen. «Grosszligig ausgelegt konnte man sagen,
diese Spezialitdten- oder Wochenkarte ist unsere Gourmetkar-
te.» Peter Waldner lacht. Auch fiir diese Karte hat er natiirlich
kein unbeschranktes Budget. Sonst, sagt er, wiirde er auch ein-
mal ein Rindsfilet anbieten. Oder statt Rehgeschnetzeltem ei-
nen Rehriicken. Und einmal auch ein asiatisches Gericht? «Da-
flir ist die Zeit wohl noch nicht reif.»

te, etwa ein Couscous, geht zu den Tischen im
Esssaal und ermuntert die Gaste, doch einfach einmal zu pro-
bieren. Oder er veranstaltet Kochkurse fiir die Bewohnerinnen
und Bewohner. «Da zeige ich ihnen, warum ich was wie zube-
reite — und dass man auch einmal den Mut haben darf, Dinge
zu kombinieren, die man bislang nicht zusammenbrachte.»
Doch missionieren will der Gourmetkoch mit Bodenhaftung
im Altersheim nicht. Denn im Haus Viva ist er mit einem Pha-
nomen konfrontiert, das es in der Feinschmeckergastronomie
gar nicht gibt: dass die Leute nur ganz wenig oder tiberhaupt
nicht essen wollen. «Wenn diese Leute einmal mehr als nur
eine Gabel voll nehmen, sich am Essen freuen und es geniessen
konnen, ist das fiir mich ein schones Kompliment.» ®

Celine van Till, Miss Handicap

Meinen letzten Wohlfiihlmoment genoss ich nach einem anstrengenden Training vor zwei
Tagen im Jacuzzi und in der Sauna. Gerne erinnere ich mich an die zwanzig Minuten Entspan-
nung im warmen Wasser und mit dem Dampf. Mit geschlossenen Augen konnte ich den ruhigen
Moment geniessen. Ich liebe die angenehme Warme und das Wasser, das mich umgibt. Fiir
kurze Zeit kann ich so neben dem Kérper auch den Kopf entspannen. Fiir meine Hirnverletzung
ist solches Gold wert. Neben dem aktiven Pferdesport trainiere ich oft im Kraftraum. Dies ist
bei meiner Behinderung besonders wichtig: So kann ich mein Gleichgewicht schulen und die
Muskulatur stdrken. Friiher war ich immer nur auf das kérperliche und mentale Training fixiert
und habe mir kaum einen Moment der Entspannung und Erholung gegonnt. Nun habe ich
gelernt, dass sich im Koper wohlzufiihlen genauso wichtig ist wie ein Training. So wird sogar
das Training effizienter. Deshalb gonne ich mir nun zweimal pro Woche 20 Minuten volle
Wellness. Danach fiihle ich mich frisch und habe viel mehr Energie. Als Botschafterin fiir
Menschen mit Behinderung finde ich es wichtig, dass sich Menschen mit einer Behinderung
neben den oft anstrengenden Therapien auch sinnliche Wohlfiihimomente gdnnen kdnnen.

CURAVIVA 11|13 1 2

foto by Marco Samuels /
Miss Handicap Organisation
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