Natiirlich ausgewogene Verpflegung

In der Kiiche des Johanneums Neu St. Johann wird genau gepriift,
was eingekauft wird. Kiichenchef Sepp Hangarnter kennt kein
Pardon, wenn es um Regionaliat und Saisonalitat geht. Seit Kurzem
sind seine Vorgaben noch strenger: Glutamat, Geschmacksverstar-
ker und Konservierungsmittel schliesst er grundsatzlich aus.
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Sie sind ein eingespieltes Team: Snyezana Horvat [von links), Kiichenchef Sepp Hangartner und Martina Horvat. Mit weiteren vier Mitarbeitern sorgen
sie fur das leibliche Wohl der Bewohnerinnen und Bewohner des Johanneums.

enn es um Erndhrung geh,

macht er keine Kompromisse.
Sepp Hangartner, Kiichenchef des Jo-
hanneums Neu St.Johann, bringt nur
das auf den Teller, was «gsund und guet»
ist. «Gsund» heisst fiir ihn natiirlich
und ausgewogen: Gemiise, Salat und
Friichte stehen tiglich auf dem Menii-
plan — und mindestens einmal pro Wo-
che Hiilsenfriichte. Dabei legt Hangart-
ner grossen Wert auf Regionalitit. Wenn
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immer moglich bezieht er die Rohstoffe
von Produzenten aus der Region — ganz
im Sinne der Philosophie des Triger-
vereins Culinarium. Mangold, Spinat,
Kabis, Zwiebel, Randen, Kartoffeln und
eine Vielzahl an Kriutern stammen gar
aus der hauseigenen Girtnerei.

Kreativitit gegen Langeweile
Fin weiteres Gebot in der Johanneum-
Kiiche ist die Saisonalitit. Was nicht in

die Jahreszeit passt, kommt auch nicht
auf den Tisch. Von Langeweile auf dem
Teller kann trotzdem nicht die Rede
sein. «Klar bringt der Winter bei den
Friichten und beim Gemiise nicht die-
selbe Vielfalt wie der Sommer, entspre-
chend sind wir herausgefordert, die
Produkte méglichst kreativ zu verarbei-
ten», betont Sepp Hangartner. Varian-
ten von Sellerie, Riben, Wirz und
Blaukraut bringen Abwechslung in den



winterlichen Speiseplan, und Riiebli in
verschiedenen Farben schmeicheln dem
Gaumen und dem Auge.

Konsequent natiirlich

Seit Sommer 2013 setzt das Team um
Sepp Hangartner den Hebel in der ge-
sunden Erndhrung noch straffer an und
verzichtet auf Glutamat, Farbstoffe,
Geschmacksverstirker und Konservie-
rungsmittel. Reduziert wurde auch der
Gehalt an Zucker und Fett. Diese kon-
sequente Haltung brachte der Johanne-
um-Kiiche als Ergianzung zum Culina-
rium-Zertifikat auch die Auszeichnung
«natiirlich & ausgewogen» ein.

Begleitet wurde Sepp Hangartner auf
dem Weg zu dieser Auszeichnung von
Corinna Krause, Wissenschaftliche
Mitarbeiterin bei der Berner Fachhoch-
schule BFH, Fachbereich Gesundheit.
Ein Verpflegungskonzept wurde erar-
beitet und Formular um Formular aus-
gefiille. Im April 2013 war das Konzept
dann zur Umsetzung bereit, zwei Mo-
nate spiter wurde der Betrieb von Mit-
arbeitern der Zertifizierungsstelle auf die
vorgegebenen Kriterien hin gepriift und
fiir gut befunden. Als erste Gemein-
schaftskiiche der Ostschweiz, wie Sepp
Hangartner nicht ohne Stolz betont.

Als grosste Herausforderung bei der
Umsetzung der strengen Vorlagen be-
zeichnet er das Weglassen von Maggi-
Gewiirz, Aromat und Bouillonpaste.

Gelbe Riiebli bringen auch optisch eine Abwechslung.

«Wir haben viel ausprobiert, bis wir
den Fleischfond so hingekriegt haben,
dass er uns allen passt.» In der Tat: Das
Resultat kann sich sehen beziehungs-
weise schmecken lassen.

Bei der Umsetzung des Konzepts war
Sepp Hangartner auch auf die Mithilfe
der Lieferanten angewiesen. Der Metz-
ger beispielsweise produziert die Wurst-
waren fiirs Johanneum neu ohne Zu-

satzstoffe. Beim Brot stellte sich dieses
Problem nicht, da es seit Jahren selber
gebacken wird - selbstverstindlich
ohne chemische Zusitze. «Wir orienti-
ren uns an den Vorgaben, die fiir Natu-
rel-Backwaren gelten», erginzt Sepp
Hangartner.

Essen mit Lust und Freude

Im Johanneum besuchen Menschen
mit Lern- oder geistiger Behinderung
die Schule, absolvieren eine Ausbildung
oder arbeiten in Werkstitten. In der
Kiiche werden tiglich zwischen 300
und 360 Mittagessen zubereitet. Mittels
regelmissiger Umfragen bezieht Sepp
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Taglich werden 30 bis 40 Kilogramm frisches Brot gebacken.
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Hangartner die Bewohner und Ange-
stellten in die Meniiplanung ein. «Es
niitzt uns nichts, wenn wir an ihrem
Gusto vorbeikochen. Das Essen soll
moglichst vielen Lust und Freude berei-
ten, sagt der Kiichenchef. Gleichzeitig
soll das Essen aber auch der Gesundheit
forderlich sein; iibervolle Teller sind
nicht das Ziel. Die Grosse der Portio-
nen ist an einem Tages-Energiebedarf
von 2200 Kalorien ausgerichtet.

Kaum Reste sind fiir Sepp Hangart-
ner der beste Beweis dafiir, dass die
Mahlzeiten munden. «Das Angebot an
Salat und Gemiise soll so reichhaltig
bleiben wie bisher», schreibt ein Be-
wohner in der Umfrage. Der Kiichen-
crew kann dies nur recht sein. %7

Klinik Pfafers ebenfalls
zertifiziert

Auf eine natiirliche und ausgewo-
gene Kiiche setzt auch die Klinik
St.Pirminsberg in Pfifers. Das
Team um Hotelleriechef Fredi Kral
und Kiichenchef Patrick Schwen-
dender hat die Auszeichnung im
Dezember 2013 erhalten. Die Pa-
tienten, Angestellten und Besucher
essen damit nicht nur regional,
sondern zusitzlich ausgewiesen er-
nihrungsbewusst.
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