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Dave Affentranger, Sous-Cheflioch im
Restaurant Kristallgarten des Zentrums
fiir Gesundheit und Alter Seewadel, be-
ginnt seinen Arbeitstag frith am Mor-
gen. Er schliipft kurz vor 6.30 Uhr in
seine Arbeitskleidung: eine weisse Koch-
jacke und schwarze Stoffhosen. Dazu
| .gehdren natiirlich auch eine Kiichen-
| schiirze und ein Torchon, das er sich
| seitlich in den Bindel der Schiifze
! klemmt. Das Torchon, aus diclkerem

Material als ein gewShnliches Handtuch
| und ldnger als ein herkémmliches Ge-

. schirrtuch, dient dazu, heisse Topfe an-

! zufassen. Als Erstes verschafft sich der
gelernte Didtkoch einen Uberblick diber
seinen Arbeitstag, indem er den Menii-
plan der Woche konsultiert und sein
E-Mail-Postfach diberpriift.

Sein Arbeitstag umfasst verschiede-
ne Aufgaben rund um die Produktion
von kalten und warmen Speisen fiir die
Bewohnerinnen und Bewohner des See-
Taglich verpflegen sich etwa 80 Giiste
im offentlichen Restaurant, wihrend
rund 80 Bewohnende mit erlesenen
Késtlichkeiten verwéhnt werden. Das
Iulinarische Angebot umfasst tageweise
variierende Mittagsmeniis, ein Salatbuf-
fet sowie eine Auswahl an Dessertvaria-
tionen. Klassische, vegetarische, exoti-
sche und regionale Gerichte ergs
sich perfelt. Dariiber hinaus bietet der
Kristallgarten Catering fiir Apéros, Din-
nerpartys, Geburtstagsfeiern oder Fir-
menevents, wo immer es gefillt, an.

Ein wichtiger Bestandteil der Arbeit
ist die Beriicksichtigung der Bediirfnisse
der Bewohnenden. Neben Geburtstags-
wilnschen, die erfiillt werden, wird auch
auf eine ausgewogene Ernihrung ge-
achtet. Das beinhaltet, dass der Korper
mit allen wichtigen Nihrstoffen ver-
sorgt wird. «Der Speiseplan ist deshalb
sehr abwechslungsreich und geht von
Vollkorngetreide iiber Gemiise und Obst
hin zu Fleisch und Fisch, Milchproduk-
ten, Olen und gesunden Fettenn, erliu-
tert der Sous-Chef. Einige Bewohnende
sind auf piirierte Kost angewiesen, die
zwischen einem und fiinf Mal piiriert
sein kann. Auch werden die Mahlzeiten
fiir einzelne Bewohnende in Form von
Fingerfood zubereitet, da sie nicht mehr
mit Besteck essen kinnen. Dies auf-
grund von motorischen Einschrinkun-
gen durch beispielsweise einen Schlag-
anfall und andere Erkranlcungen.

‘Die Anforderungen
an die Pflegeheime sind hoch

Dave Affentranger und sein Team stel-
len sicher, dass die Speisen nicht nur in
der richtigen Form zubereitet, sondern
auch schmaclchaft und aus frischen, re-
‘gionalen Zutaten hergestellt werden.
Richtlinien, Ernihrungspline, Pflege-
‘organisation — das alles bildet den Rah-
men, innerhalb dessen sich die Mahl-
zeiten eines Pflegeheims bewegen. «Die
Anforderungen an Pflegeheime sind
‘hoch, denn es gibt eine grosse Spann-
breite: Zwischen restaurantihnlicher
‘Verpflegung fiir alltagsalktive Seniorin-
nen und Senioren sowie spezielle Kost-
formen fiir Kranke oder Pflegebediirfii-

- Mit Bratbutter und etwas Salz werden die Schupfnudel

ge ist alles méglich.» Wer ausser dem
Gesundhei d der B k i
nen und Bewohner auch individuelle
Essensvorlieben, Abneigungen, Gewohn-
heiten und Rituale beriicksichtigt, er-
schliesst damit micht nur soziale Kom-
ponenten, sondern steigert auch die
Zufriedenheit.

Exotisches Sweet and Sour trifft auf
klassische Sellerie-Nartoffelsuppe

In der Kiiche des Kristallgartens herrscht
reges Treiben. Dave bereitet Schweine-
fleisch fiir ein Sweet-and-Sour-Gericht zu,
wiihrend der Lernende, Fabian Hisler,
eine wegetarische Pilzrahmsauce und
eine Sellerie-Kartoffelsuppe vorbereitet.
In einem grossen «Kippers brit Affen-

tranger das Fleisch an, welches fr das -

Sweet and Sour bendtigt wird. Den «Kip-
pers kann man sich vorstellen wie einen

iiberdimensionalen Kochtopf, der elek- .

trisch geldppt werden kann, damit die
Lebensmittel einfach in einen anderen
Topf oder Behilter geleitet werden kén-
nen. Dies erspart viel Zeit und Mithe und
gewihrleistet einen reibungslosen Ab-
lauf in der Kiiche. «Es ist ein unverzicht-
bares Hilfsmittel in grossen Kichen, in
denen tiglich grosse Mengen an Lebens-
mitteln verarbeitet werden.»

Schockgefrieren, um dem
Zellstoffwechsel entgegenzuwirken

Im Turnus bereitet das Kiichenteam fiir
jeweils zwei Tage die warmen und lkal-

ten Spei vor. Die verschied
Gerichte werden gebraten, gediinstet,
gekocht usw. und dann schoclgefroren.
«Das Schockgefrieren stoppt den Zell-
stoffwechsel, Milkroorganismen kinnen
sich 5o nicht mehr vermehren und tief-
gefrorene Lebensmittel bleiben hygie-
nisch einwandfrei sehr lange haltbars,
erldirt der 40-Jihrige.

In der Kiiche geht es
franziisisch zu und her

Mit etwas Salz, frischem Knoblauch
und O] werden tiefgefrorene Kefen im
Backofen erhitzt. Vor dem Mittags-
service kommen sie nochmals kurz in
den Ofen, um «a la minute» servierbe-
reit zu sein.

Uber den Winter fiihren sie etagen-
weise einen Raclette-Flausch iiber den
Mittag durch. Dazu werden Kartoffeln
gekocht und der frische Kise aus dem
Kiseladen in Affoltern am Albis bereit-
gelegt. Dave Affentranger und sein
Team arbeiten Hand in Hand, so mixt
beispielsweise Sarah Lotscher, gelernte
Diidtkéchin, welche mit dem Spétdienst
ihre Schicht angetreten hat, die Suppe,
und der Lernende, Fabian Hisler, liim-
mert sich um das «Mise en Placen kurz
MEP fiir den Kiirbiskuchen. «Zu viele
Kéche verderben den Brei» gilt also
nicht fiir den Seewadel. Aufgrund der
festen Rollenverteilung aller Beteiligten
. und guter Koordination durch den

Sous-Chef kann Missverstindnissen
und Uneinigkeiten vorgebeugt werden.

Die Kunst der Pflegekiiche

Dave Affentranger arbeitet als Sous-Chefkoch im Restaurant Kristallgarten

n goldbraun angebraten. (gild l;neyenn.e Wyss)

Dass Affentranger zutzeit die Schule
zum Kiichenchef besucht, kommt ihm
hier zugute.

In einer grossen Bratpfanne mit
Bratbutter brit Affentranger Schupf-
nudeln goldbraun an. «Schupfnudeln
sind Nudeln aus Kartoffeln, Mehl und
Eiern und damit sehr nahrhafts, erldart
ET.

Nach dem Mittagsservice am Buffet
und dem Raclette-Plausch im 3. Stock
werden diverse Salate wie Teigwaren-,
Pastinaken-, Riiebli-, Randen- und ein
Kase-Datteln-Salat sowie verschiedene
Desserts wie der Kiirbiskuchen und
Zimt-Glace zubereitet. Auch das Bircher-
milesli fiir den Zmorge wird frisch
hergestellt. Um Schweizer Beeren ver-
wenden zu lkonnen, greift man auf tHef-
gefrorene zuriick.

Gegen 15 Uhr fiihrt Affentranger
mit allen den Kiich itarbei-
tenden eine Feedbackrunde durch, um
Anliegen und Bediirfnisse der Mitarbei-
tenden sowie Riickmeldungen der Giiste
aufzugreifen. Abschliessend werden die
benutzten Kichengerite und Arbeits-
flichen griindlich gereinigt. «Die Dank-
barkeit der Bewohnenden und ihr
zufriedenes Licheln sind die grisste
Belohnung fiir michs, sagt Affentranger.
Mit seiner Arbeit leisten er und sein
Team einen wichtigen Beitrag zu der
Gesundheit und Zufriedenheit der
Bewohnenden.

Cheyenne Wyss, Sachbearbeiterin
Kommunikation Stadt Affoltern



