Beziehungsmodelle fir die Praxis

Der Gesundheitskellner

Vorbemerkung:

Deutsche Gesellschaft
far Alternative Medizin

Die Ublichen Rollenbilder fur Heil- und Gesundheitsberufe bedienen Uberwiegend die Erwartung an Macher. Begriffe wie
Helfer, Heiler, Heilpraktiker, Arzt, Therapeut, auch Gesundheitspraktiker und die methodenbezogenen Begriffe wie Physiothe-
rapeut, Kinesiologe, Balancetherapeut usw... Gunther Schmidt hat fir seine Art der Arbeit als Therapeut, Coach und Dozent
die Selbstdefinition ,Realitatenkellner’ gefunden. Ich finde dieses Bild provokativ reizvoll. Fir unser Praxisfeld mochte ich eine
kreative Fantasie anregen zum Rollenmodell Gesundheitskellner oder fir Restaurants ,Zur Gesundheit’

Die gesunde Schnellkiiche

Eine mehr oder weniger reichhaltige Auswahl an Nahrung
flr Korper, Geist und Psyche. Schnell zubereitet, immer frisch
- genau abgeschmeckt auf die Wiinsche der Kunden, gut
verdaulich. Eventuell mit einigen guten Affirmationen als Bei-
lage; standardmaBig: Achtsamkeit und Zuwendung.
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Auf Wunsch kénnen auch Rezepte, Zutaten oder kleine Fer-
tiggerichte mit nach Hause genommen werden (Verfallsda-
tum und Zubereitungshinweise bitte beachten!).

Die gute Schnellkliche ist &konomisch fir Kunden, Kellner
und Koche. Sie ist auch als Dauerversorgung nicht schadlich,
fuhrt aber oft zu ,Lust auf mehr’.

Das gute gesunde Restaurant

Standardangebote:
Gesunde Gesprache, gutes Zuhdren, Zurlickhaltung mit Rat-

schldgen; empathisches Klima, ein optimistisches gesundes
Team; auf Wunsch: Dufte, Farben und Musik nach Wahl und
ein Restaurantteam, das ,gut drauf’ ist.

Kopfsalat: Erkldrungen fir fast alles; Fakten, verstandlich
aufbereitet, Modelle und Theorien als Infotainmentbeilage
und auf Wunsch auch Krankheitsmodelle mit Gesundungs-
variationen.

Kraftbriihe (normal): Aus gewendeter Konfliktenergie,
Mut-Mix und Urvertrauen.

Kraftbriihe (spezial): Mit den Zutaten aus dem Bio-grafie-
Garten der Kunden (Zubereitung kann etwas dauern, aber
die Wirkung ist nachhaltig und kann jederzeit zuhause nach-
gekocht werden).

Zur freien Verfligung gibt es immer: Achtsamkeitswasser
und Meditationskekse, auf Wunsch auch spirituelle Ap-
petizer und geistige Getranke.
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Spezielle Meniliangebote:

Traditionelles 5 Elemente-Menii auf Ying Yang Basis mit
taglich wechselnden Wandlungsphasen.

Duftmenii mit und ohne Massage.

Indisch ayurvedisches Genussmenti — Dauer mindestens
zwei Stunden, auf Wunsch auch als Tantraversion.

Phantasiereisen (mein Lieblingsangebot) a la carte oder
vom Buffet, aus Zutaten des Kunden ganz im Hier und Jetzt
komponiert.

Chakrenbalance wahlweise mit aufsteigener Schlangen-
energie, mit tiefer Wurzelkraft oder luftiger Highlandbrise

Fir stille GenieBer: Farb- oder Klangmeniis mit Tiefenre-
sonanzen. Manchmal zunachst mild, spéter oft sehr wiirzig.
Auch beliebt: Berlihrungsresonanzen craniosacral oder ge-
zupfte Faszien.

Magic find-yourself-meal kann mit Zahlen, Bildern, Wor-
ten oder auch Tanz serviert werden. Vielfach gibt es hierftr
auch Kochbicher, aber eine gute Begleitung durch erfahrene
Kellner kénnen Bucher nie ersetzen!

Sehr zu empfehlen: Kraftigende Move-Meals mit Freudewir-
kung und hohem Bewusstseinswert. Sie werden oft ange-
boten als Gruppenessen. ,Chi’ und Achtsamkeit ist eine der
haufigsten Grundnahrmittel.

Gute Beratung inclusive: Wenn der Kunde sich noch nicht
entscheiden kann, sind manche Kellner mit Testkompeten-
zen gerne behilflich.

Bei allen Gerichten wird deutlich darauf hingewiesen: Heil-
wirkungen sind nicht ausgeschlossen!



Fair Trade und 6kologische Verantwortung sollten eine
Selbstverstandlichkeit sein. Aber leider wirken Billigketten
mit Zusatzstoffen oder kiinstlichen Aromazusdtzen immer
wieder attraktiver.

Die Kiiche fiir gehobene Anspriiche

Abenteuerkiiche, Visionsbar oder
Anders-Welt-Reisekiiche

Sie zeichnet sich als konsequente Mitmachkiche aus. Kell-
ner und Koch prasentieren eine reichhaltige Auswahl an Ku-
chentechnik und Rezeptvorschldgen, selbstverstandlich ste-
hen diverse Zutaten parat. Das Meiste allerdings bringt der
Kunde selber mit. Das kann frisches Erleben sein, Visionen
oder auch altes Eingemachtes, das vorsichtig gedffnet und
probiert werden will.

Traditionell bieten Kéche und Kellner Selbsterfahrung auf Si-
cherheitsbasis mit Abenteuer und Uberraschung an. Beliebt
ist es auch, Reiseproviant fir die Zukunft zusammenzustel-
len, was manche Coachingkliche nennen. Besondere Ange-
bote sind solche mit sogenannten Anders-Welt-Erfahrungen.
Friher wurden die Gerichte Gberwiegend von den gro3en
Kirchenketten angeboten, heute eher bekannt als ,Psych.. .,
Trans..." oder schamanisch.

Vorsicht ist meines Erachtens geboten, wenn auf der Menu-
karte vielfach ,Energie’ steht. Man sollte nach den Neben-
wirkungen und den genauen Zusammensetzungen fragen.
Ebenso bin ich personlich immer skeptisch, wenn die Spei-
sen mit groBen Namen angekiindigt werden: ,Heilsuppe a
la Paracelsus’ oder ,geheime Rezepte fir sie entdeckt’, neu-
erdings ,Rundumment (im Schnellrestaurant) mit Quanten-
wirkung'. Sehr oft wird dann mit Hinweisen geworben wie
,erprobt im All’, empfohlen von Fachleuten’ oder auch gerne
,auf neuester wissenschaftlicher Basis'.

Missverstandnisse und weitere Besonderheiten

gehdren zum Alltag der guten Gesundheitskiiche. Leider ist
der gute Ruf noch vielfach Uberlagert durch alte Gewohn-
heiten. Die meisten bevorzugen in unserem Land noch das
Mach-Krankheit-weg-Menii. Beliebt sind hierfir auch
Heil-Imbissketten (Mc Wunderheiler, Hypnoking oder Gol-
den-Affis). Die staatlich gesicherte Versorgung mit Grund-
heilnahrung und Reparatursets ist attraktiv — allzu oft auch
fir Gesunde.

SchlieBlich, und da sollten wir uns nichts vormachen, ist
die moderne gesunde Kiiche fir die meisten Kunden un-
gewohnt. Traditionell wird gegessen, was auf den Tisch
kommt, zu festen Tageszeiten; und maximal eine Stunde
darf eine Mahlzeit dauern, gewdhnlich 7 Minuten. Denn
Vater, Mutter und kompetente Fachkrafte und Spezialisten
wissen, was man braucht, wie man es braucht, wann man
es braucht und wie viel. Vorteil dieser Tradition ist, dass man
nicht selber kochen muss, keine Entscheidungen fallen muss,
und wenn man sich an die Tradition gew&hnt hat, dann hat
das etwas beruhigend Solides.

Manchmal kommen Kunden, die sehr sensibel sind. Sie dur-
fen dieses nicht und jenes nicht; alles muss sehr speziell zu-
bereitet werden. Ich stelle sie dann gerne vor eine Wahl:

 In der teuren Variante bin ich ein Coachkoch, hére mir
alles an, spreche dann mit meinen Kéchen und entwickle ein
sehr individuelles Mend, das dann auch noch in sehr kleinen
Gangen serviert wird; bei unangenehmen Reaktionen oder
bei Nichtmunden geht der Gang zurlick und es wird neu
variiert - das ist, wie gesagt recht teuer.

* In der glinstigen Variante begleite ich den Kunden in die
Kiche, zeige Ihm alles, lasse Ihn selbst auf den Markt gehen
und ermogliche Ihm so eine individuelle Selbstbruzzelkii-
che

Viele Kunden méchten auch das Meni: ,Andere die Welt
fir mich”, das ich personlich noch immer nicht anbieten
kann. Als Alternative versuche ich als zweite Wahl anzubie-
ten: Kraftbriihe flir Weltveranderer. AuBerdem kann
ich nur warmstens als Grundeinrichtung einer guten Kiiche
empfehlen:  Trennkosttechniken und Einstellungswand-

I_gngstechniken, um Klagen sich zu Erkenntnissen wandeln,
Angste zu Mut werden und Krisen zu Chancen — kurzum:
Die Positivator-Ecke gehdrt in jede Kiiche!
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