Die schone Lage, der Ausblick liber die Stadt und die moderne, schlichte Architektur charakterisieren das Alterszentrum «Domicil Lentulus» in Bern.
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Ein Kultobjekt

Gastronomie

fiir den Kiichenalltag im Alterszentrum

Im Alterszentrum «Domicil Lentulus» in Bern muss eine
universell einsetzbare Gemiiseschneidmaschine

der Kultmarke «Anliker» wohl einen der wohl
héartesten Tests bestehen: Die Gaste von Kiichenchef
Bruno Widmer wissen namlich genau, was gutes
Essen ausmacht. Einige von ihnen haben ein Leben

Wenn sich der Wirbel rund um den Mittags-
service gelegt hat, lasst das Echo in der
Regel nicht lange auf sich warten: Die
Gaste im Alterszentrum «Domicil Lentulus»
in Bern lieben abwechslungsreiche und
vielseitige Mahlzeiten, sie wissen, was sie
mégen und was nicht, und meistens
zbgern sie nicht, ihre Beurteilung kundzu-
tun. «Das Feedback auf unsere Gerichte
kommt immer schnell», sagt Bruno Widmer,
Leiter Kiche im «Domicil Lentulus». Im
Unterschied zu anderen Restaurants
kehren taglich die gleichen 50 Personen
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ein — Bruno Widmer kennt sie alle per-
sonlich, weiss, wer welche Vorlieben hat,
wer hart ist im Urteil und wer sich stets
freut, egal, was auf der Speisekarte steht.
«Das ist das Schone an unserer Arbeit
hier: Wir wissen stets, wie sie ankommt,
und so lohnt es sich ganz gewiss, der
Verpflegung einen hohen Stellenwert
einzurdumen», sagt Kichenchef Bruno
Widmer zu GOURMET.

Das Alterszentrum am Monreposweg um-
fasst zwei Gebaudekomplexe. Im einen
Haus sind 37 Zwei- und Dreizimmer-

lang selber gekocht und raumen dem Essen in
ihrem Alltag zentrale Bedeutung ein. Weder die
«Anliker» noch die vorziigliche Kiiche oder das
schone Umfeld im «Domicil Lentulus» miissen
sich jedoch verstecken — hier tragen alle zum
Wohlbefinden der Betagten bei.

Text: Annette Marti, Fotos: Rolf Neeser

wohnungen untergebracht, das andere
Gebaude beherbergt eine Pflegeabteilung
mit drei Wohneinheiten, die je zwolf
Einzelzimmer sowie einen Gemein-
schaftsraum umfassen. Die Alterswoh-
nungen richten sich an altere Menschen,
die ein selbstandiges Leben fiihren, aber
gewisse Dienstleistungen (wie beispiels-
weise das tagliche Mittagessen im
«Lentulus», eine woéchentliche Reinigung
oder ein 24-Stunden-Bereitschaftsdienst
fur Notfalle) in Anspruch nehmen méchten.
Wenn die Krafte schwinden und die
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Herzstiick des Alterszentrums «Domicil Lentulus» mit zahlreichen 2- und 3-Zimmerwohnungen sowie einer Pflegeabteilung ist das Café-Restaurant

mit seinen grossen Fenstern zur Stadt hin.

Pflegebedurftigkeit zunimmt, kdnnen die
Bewohnerinnen und Bewohner wenn
immer moglich in die Pflegeabteilung in
der gleichen Anlage dislozieren.

Das Café-Restaurant —
Herzstiick des Alterszentrums
Die wunderbare Lage im Sldwesten der
Stadt am Lentulus-Hugel oberhalb des
Weissensteinquartiers manifestiert sich
im Café-Restaurant besonders eindriick-
lich. Vor den grossen Fenstern 6ffnet sich
ein schones Panorama, man blickt an
den hohen Baumen vorbei, die vor den
Fenstern ihre Aste ausbreiten, Uber die
Dacher der Stadt und in die Ferne. Das
Restaurant ist modern und sympathisch
gestaltet, in einer Ecke des grossen,
hellen Raums steht ein Fligel — das
«Lentulus» ist bekannt fir regelmassig
stattfindende Jazz-Aperos und andere
Konzerte. Bei manchen Veranstaltungen
wird auch die Quartierbevélkerung mit
einbezogen.

Das Alterszentrum ist im Jahre 2010 auf
dem Gelande des einstigen Altersheims
«Lentulus» realisiert worden.

Die Anlage gehort zur «Domicil»-Gruppe,

Im Restaurant, das wegen des Blicks auf
die schonen alten Baume wie ein Baum-
haus wirkt, essen taglich tGber Mittag

die Seniorinnen und Senioren aus den
Wohnungen. Die Mahlzeiten fiir die Pflege-
abteilung werden auf die Etagen geliefert.

eine fihrende Anbieterin flirs Wohnen
und Leben im Alter in der Stadt und der
Region Bern. Uber 1500 Bewohnerinnen
und Bewohner haben an 20 verschiedenen
Standorten in verschiedenen Wohnformen
ihr Zuhause flr das Dritte Alter gefunden,
vom unabhangigen Leben in eigenen vier
Wanden bis hin zur intensiven Betreuung
und Pflege.

Kichenchef Bruno Widmer und sein rund
zehnkopfiges Team bereiten fir die
Seniorinnen und Senioren im «Lentulus»
nicht nur die Mittagessen zu, sondern
kochen auch Mittag- und Abendmahl-
zeiten fur die Pflegeabteilung, und sie be-
reiten das Frihstlck vor. Die Verpflegung
fur die Pflegeabteilung wird auf die
Etagen geliefert. Im Restaurant treffen
sich zudem verschiedene altere Quartier-
bewohnerinnen und -bewohner zu einem
offenen Mittagstisch.

Vertraute Gerichte —

neu prasentiert

Kichenchef Bruno Widmer ist bestrebt,
seinen Gasten taglich wechselnde Mahl-
zeiten anzubieten, die er mit seinem Team
moglichst ausgewogen und frisch zube-
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Generationen von Kéchen sind mit ihr gross geworden: Die «Anliker»
in der Kiiche des Alterszentrums «Domicil Lentulus».

™ e Vd -y
Dank ihrem «ziehenden Schnitt», einer sanften, dem manuellen Schneiden
nachempfundenen Technik, liberzeugt die «Anliker» seit 50 Jahren Kiichen-

reitet. «Das Essen muss einfach gut sein.
Gerade im Alter ist der Stellenwert der
Verpflegung noch viel hoher, ist er tber-
zeugt. Bruno Widmer legt deshalb grossen
Wert darauf, die Gerichte stets schon
anzurichten und moderne Komponenten
einzubeziehen. «Wenn wir vertraute Dinge
anders prasentieren, ergibt das Abwechs-
lung, und meistens erhalten wir darauf ein
positives Echo», freut sich Kichenchef
Bruno Widmer. Er verzichtet allerdings
darauf, von einigen beliebten Klassikern
abzuweichen, die seine Gaste besonders
schatzen. Uber Mittag kann aus dem
Hauptmenu oder aus einem vegetarischen
Gericht ausgewahlt werden, auf Vor-
bestellung steht ein Wochenhit im Ange-
bot.

Eine Schlusselrolle im kulinarischen An-
gebot der «Lentulus»-Verpflegung spielt
das grosse Salatbuffet, das regelmassig
in der Mitte des Raums aufgebaut wird.
Dass die verschiedenen Salate darin stets
frisch und appetitlich aussehen, ist nicht
zuletzt auch der frischen Zubereitung mit
der Gemduseschneidmaschine «Anliker»
in der Kiche zu verdanken. Wie in un-
zahligen anderen Profi-Kichen im In- und
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Dank der «Anliker» sehen die
Salate stets frisch aus.

Die «GSM 5» ist die jlingste Generation

der «Anliker» in der bereits 50jahrigen
Geschichte. Eine absolute Neuheit ist das
Material, ein Glasfaser-Verbundstoff, der nicht
nur bruchfest und spiilmaschinentauglich
ist, sondern auch eine antimikrobielle
Wirkung entfaltet.

chefs im In- und Ausland - und dies auch im Jahr 2015 ohne Elektronik!

Ausland ist das Kultgerat der Brunner AG
(Kloten) aus dem Kichenalltag des Alters-
zentrums «Lentulus» nicht mehr wegzu-
denken. «Die ‘Anliker’ steht bei uns taglich
im Einsatz und ist extrem hilfreich. Dank
dieser Kiichenmaschine kann ein einziger
Mitarbeiter die Vorbereitung fir das
Salatbuffet alleine bewaltigen. Nur unser
Lehrling schneidet zwischendurch noch
Gemise von Hand, sonst lernt er es ja
nicht», sagt Kichenchef Bruno Widmer
und schmunzelt.

Die «GSM 5», die jiingste

aus der «Anliker»-Familie

Vor kurzem hat Bruno Widmer die alte
«Anliker» durch das neuste Modell «<GSM
B» ersetzen lassen. Obwohl, das ist ein
offenes Geheimnis — auch das alte Modell
hatte wohl noch Jahre zuverlassig weiter-
gearbeitet. «<Eine ‘Anliker’ ist nicht klein zu
kriegen, das wissen wir alle», sagt der
Kichenchef. «Ich hatte nie Probleme mit
der alten Maschine, die ist schlicht unzer-
storbar»

Dennoch schatzt Kiichenchef Bruno Widmer
die Vorteile der jungsten «Anliker»-
Generation. Wesentliches Merkmal der
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«GSM b» ist das neue Material aus Glas-
faserverbundstoffen, das nicht nur bruch-
fest und spllmaschinentauglich ist, sondern
auch eine antimikrobielle Wirkung ent-
faltet. Die Messerscheiben sind aus einem
Glasfaserverbundstoff hergestellt, wie er
in der Formel-1, in der Weltraumforschung
oder beim Flugzeugbau zum Einsatz
kommt. Das Material ist mit einem nano-
porésen Silbergranulat durchsetzt, das die
DNA von Bakterien soweit beseitigt, dass
sie sich nicht mehr vermehren kénnen.
Gangige Bakterien wie Coli oder MRSA
werden innert 24 Stunden vernichtet, was
besonders in den auf rigorose Hygiene
bedachten Spitéler, Kliniken und Heime
auf grosses Interesse stosst. Die Brunner
AG hat diese weltweite Neuerfindung
patentieren lassen. Kiichenchef Bruno
Widmer schatzt an der «GSM b» nicht nur
diese Eigenschaften, sondern auch das
einfache Handling. Die Messerscheiben
lassen sich in der Spllmaschine reinigen,
sie sind verschleissfrei und stabil — eine
Scheibe darf auch mal auf den Boden
fallen, ohne dass dabei ihr Rundlauf und
ihre Prazision tangiert wiirden.

Das Salatbuffet spielt im Mittagsservice eine grosse Rolle.

[

Nur der Lehrling muss noch von Hand
schneiden, damit er es lernt — den Rest
erledigt die lkone unter den Gemiise-
schneidmaschinen, die «Anliker».

Die Entwicklung einer Ikone
«Punkto Hygiene, Reinigung und Sicher-
heit haben wir mit der ‘'GSM 5’ tatsachlich
nochmals einen Sprung nach vorne ge-
macht», antwortet Rolf Aebi, Regional-
verkaufsleiter der Brunner AG, auf die
Frage, was denn an einem Kultobjekt wie
der «Anliker» Uberhaupt noch verbessert
werden konnte. Die Brunner AG ist stets
bestrebt, neue ldeen auszuarbeiten und
zu erproben. Die Entwicklung eines
Objektes ist stets auch auf Gedankenan-
stésse der Kunden zurlckzufihren, sagt
Rolf Aebi. Deshalb ist der rege Austausch
zwischen den Aussendienstmitarbeiten-
den und den Kichenchefs auch so
wichtig.

Angesichts der allerseits attestierten
Langlebigkeit und Zuverlassigkeit der
«Anliker» gibt es allerdings wenig Anlass
zu Kunden-Besuchen. Der Kontakt wickelt
sich Uber die regelméssige Messer-
kontrolle ab, die Kundenberater wie Rolf
Aebi im Durchschnitt alle zwei Jahre
durchfihren. «Um den Schliff der Messer
muss ich mich Gberhaupt nicht kimmern»,
sagt Kuichenchef Bruno Widmer.

Mehr zum Thema: Domicil Lentulus, Monreposweg 27, 3008 Bern, Tel. 031 560 68 48, Fax 031 560 68 49, lentulus@domicilbern.ch, www.lentulus.domicilbern.ch 9/15
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Ravioli mit Sommertriiffel, von der«Anliker» hauchdiinn geschnitten.

Der «ziehende Schnitt»

Der prazise Schnitt der «Anliker ist abso-
lut zentral fir den Erfolg dieser Kiichen-
maschine. lhr wesentlichstes Merkmal ist
seit Beginn der Erfolgsstory vor 50 Jahren
der «ziehende Schnitt». Dank einem
S-férmig konzipierten Messer in den
Messerscheiben wird das Schnittgut
beim Zerkleinern — wie beim manuellen
Schneiden — nur allméhlich und ohne viel
Kraft durchdrungen, die Zellstrukturen
des Schnittgutes werden nicht zer-
quetscht! Entsprechend langer frisch und
haltbar ist dann das Schnittgut. Es findet
kein schlagender Aufprall des Schnitt-
instrumentes auf das Schnittgut statt, wie
dies bei anderen Schneidgeraten der Fall
ist. Deshalb sieht ein Salat auch Stunden
nach der Zubereitung noch frisch aus und
schmeckt auch so. Die sehr diinnen und
hochst prazis geschliffenen Klingen, die
Schneidgeometrie sowie die Material-
qualitat sind fir das schonende Schneiden
entscheidend.

Kichenchef Bruno Widmer

und sein Team legen besonders
viel Wert darauf, die Speisen
schon anzurichten.

Eine Zusammenarbeit, die in beiden Richtungen funktionieren muss: Rolf Aebi,
Regionalverkaufsleiter der Brunner AG, liefert das Produkt. Kiichenchef Bruno Widmer (Mitte)
und sein Stellvertreter Ramon Miiller sorgen fiir Feedback und Ideen aus der Praxis.
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