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Arnold Hedinger holt sich nachmittags gerne ein Dessert im Free-Flow-Restaurant der Pflegimuri.

-rfullte Wunsche

Die neue Generation von Seniorinnen und Senioren stellt andere kulinarische
Anspruche. Im Alterszentrum Pflegimuri setzt die Klichencrew auf den Hotellerie-
gedanken und im Dessertbereich auf Halbfertigprodukte der Agrano AG.

Der demografische Wandel
manifestiert sich auch in den Schweizer
Alters- und Pflegeheimen immer ein-
driicklicher. Von «grossen Verinderun-
gen» spricht Christoph Banz, Kiichenchef
in der Alterseinrichtung Pflegimuri im
aargauischen Muri. Allein mit traditionel-
ler helvetischer Kost sei die neue Genera-
tion von Seniorinnen und Senioren nim-
lich immer weniger zufriedenzustellen.
«Viele von ihnen sind in ihrem Leben weit
gereist, haben dabei das Essen anderer
Linder schitzen gelernt, oder aber sie
stammen selbst aus einem anderen Kultur-
kreis und kénnen mit Apfelkiichli mit
Vanillesauce, Meringue und Karamell-
kopfli nicht viel anfangen», beschreibt es
der 60-Jahrige.

Mit dem ebenfalls weit gereisten und in
der internationalen Fiinf-Sterne-Hotelle-
rie beschlagenen Banz haben die Verant-
wortlichen der Pflegimuri indes den rich-
tigen Mann fiir die Aufgabe gefunden.
Mit seiner insgesamt 25 Personen starken
Kiichenmannschaft bespielt er im ehema-
ligen Kloster ein ffentliches Restaurant
mit 200 Plitzen und beliefert nebenbei die
externe Stiftung Rothaus sowie Private
mit tiglich zirka 100 Mahlzeiten. An ers-
ter Stelle stehen fiir ihn aber die 220 Be-
wohnenden der Pflegimuri. «Sie sind un-
ser Kerngeschift.»

In den Altersinstitutionen brauche es heu-
te das gleiche Denken wie in der Hotel-
lerie, so Banz. «Letztlich geht es darum,

Wiinsche zu erfiillen.» In der Pflegimuri
sollen sich die Bewohnenden zu Hause
und gleichzeitig wie im Hotel fithlen. Im
Dessertbereich jongliert Banz mit Klassi-
kern wie Friichtekompott oder Creme-
schnitte, aber auch ein Erdbeer-Tiramisu
oder ein Topfen-Quarkstrudel mit Maril-
len finden sich auf der Speisekarte. «Allen
alles recht zu machen, ist unmédglich, aber

wir versuchen es trotzdem.»

Stissspeisen besetzen in der Altersgastro-
nomie eine Schliisselfunktion. So heben
sie das Gemiit, miissen meist nicht gekaut
werden und sind oft das Letzte, was an
Demenz erkrankte Menschen iiberhaupt
noch essen mégen. Allerdings sind auch
die Anspriiche an die Patisserie gestiegen.
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«Neben unserer weitherum bekannten
hausgemachten Schwarzwildertorte ver-
suchen wir, mit einer spannenden und
oft wechselnden Auswahl an Kuchen und
Desserts mdglichst viele Bediirfnisse ab-

zudeckeny, sagt Banz.

Fiir die in Weckglisern oder in grosseren
Schalen zum Teilen servierten Desserts
arbeitet der Kiichenchef deshalb vorzugs-
weise mit Halbfertigprodukten der Agra-
no AG. «Diese bieten uns genau die Flexi-
bilitat, die wir brauchen», so Banz. Die
Riihrkuchen-, Mousse- oder Kaltcreme-
mischungen bilden die Basis fiir zahlreiche
Kreationen, sei das nun eine Panna cotta
mit Aprikosenkompott, eine Toblerone-
Mousse oder aber ein feiner Pistazien-
kuchen. «Die Mischungen sind nicht nur
von hoher Qualitit, sondern auch geling-
sicher, ausserdem einfach portionierbar

sowie zeitsparend.»

Wihrend etwa die legendire Toblerone-
Mousse mit Milch und Rahm angeriihrt
wird, braucht es fiir die Kaltcreme ledig-
lich Wasser, zum Verfeinern etwas Rahm
sowie einen gehdrigen Schuss Kreativitit.
Damit der Kiichenbrigade die Ideen nicht
abhanden kommen, organisierte Roland

eine enge Zusammenarbeit.

Elmiger, Fachberater der Agrano AG, die-
sen Friihling eine Schulung in der Pflegi-
muri. «<Unsere Produkte sind die Grund-
lage, und in einem halben Tag zeigen wir
auf, wie daraus —kombiniert mit saisonalen
Beeren oder Friichten —im Nu eine grosse
Vielfalt an Desserts entstehen kann»,
so Elmiger.

Doch was denkt die Kundschaft in der
Pflegimuri dariiber? Der 89-jihrige Ar-
nold Hedinger schnappt sich nachmittags
jedenfalls gern eine siisse Kleinigkeit von
der Theke des Free-Flow-Restaurants.

Und auch auf der weitliufigen Terrasse .

geniessen Maria und Paul Flury sowie Helen
und Josef Mathis etwas Siisses. Jedes Mal,
wenn wir hier sind, essen wir ein Dessert,
die sind wahnsinnig fein, wobei mir per-
sonlich die Variante mit der Creme sogar
noch etwas besser schmeckt als die Toble-
rone-Mousse», so Helen Mathis. m
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Roland Elmiger, Fachberater von Agrano, und Pflegimuri-Kiichenchef Christoph Banz pflegen

Die Dessertprofis

Seit 1946 ist Agrano die innovative
Schweizer Herstellerin und Spezia-
listin fiir Backstube und Dessert-
kiiche. Die Fachkundschaft schitzt
die gute Qualitit und den hohen
Convenience-Grad der Halb- und
Fertigfabrikate. In der Gemein-
schaftsgastronomie geniessen ins-
besondere die Kaltcrememischun-
gen der Marke Alaska-express, die
vielseitig einsetzbare Rithrkuchen-
mischung sowie die Toblerone-
Mousse einen ausgezeichneten
Ruf. In Schulungen am Firmensitz
(auf Wunsch auch auswirts) verra-
ten die Spezialistinnen und Spezia-
listen von Agrano, wie die Mischun-
gen effizient und kreativ éingesctzt
werden kénnen.

agrano.ch




