senestory

Rezepte von und fiir Pflegeheime

Zwischen Tradition und Moderne:
Altbekannte und iiberraschende Gerichte aus der Langzeitpflege
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Esskultur der Alters- und Pflegeheime: altbekannte und neue Rezepte

Bei der Recherche fiir unser Fachmagazin FOCUS zum Thema «Essen und Trinken» erhielten
wir einen Einblick, wie vielfdltig und kreativ die Esskultur in den Alters- und Pflegeheimen ist.
Nicht selten bereiten hochdekorierte Kéche die Speisen zu und die Bewohnenden gestalten
den Meniiplan mit, indem sie beispielsweise ihre Lieblingsrezepte mit den engagierten
Kiichencrews teilen. Aus all diesen Impulsen entstand die Idee fiir die «senestory». Wir
freuen uns, dass diverse Betriebe unserem Aufruf gefolgt sind und liebgewonnene Rezepte
und interessante Geschichten mit uns und nun auch mit lhnen teilen. © 2022 senesuisse
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Lebensmittel gekonnt in Szene gesetzt

Diese «senestory» widmet sich einem lustbetonten Thema.

Schon angerichtete Speisen sind ein optischer Genuss, was

gerade bei dlteren Menschen in der Langzeitpflege wichtig

ist, weil sie Freude am Essen wecken. Ein hiibsch hergerich-

teter Teller kann auch dazu animieren, kurz sein Smartphone

zu zlicken, um sein Lieblingsdessert zu fotografieren — ohne

schrédge Blicke des Nebentisches zu riskieren, denn: Mittler-

weile ist Foodphotography zu einem einflussreichen und um-

satzstarken Business auf den Sozialen Medien geworden. Beim

Inszenieren der Lebensmittel wird nichts dem Zufall iiberlassen,

und so entstehen kleine Kunstwerke, die eine Geschichte erzidhlen.

Die Rezepte dieser «senestory» hat der Fotograf Mike Niederhauser in Szene gesetzt.
Da ich mich selber seit ein paar Jahren am Thema Foodphotography versuche, war die
Zusammenarbeit fiir mich sehr bereichernd. Die kreativen Auszeiten in meiner Freizeit
mochte ich nicht mehr missen.

Eva Zwahlen, Kommunikation senesuisse, Inhaberin von Kommunikationsstudio
@nordicnovemberchild (Foodphotography und mehr) und @kommunikationsstudio
(Kommunikation und Soziale Arbeit)

Von Kind an gerne im Garten und am Kochen

Zu meinen liebsten Kindheitserinnerungen zdhlen die Momente, die ich mit meinem
Grosi oder meinem Mami im Garten und in der Kiiche verbracht habe. So wie einige
der Protagonistinnen und Protagonisten unserer Publikation begleiten auch mich lieb-
gewonnene Rezepte wie die «Haferflockentdtschli» schon seit ich denken kann. Was
gibt es Schoneres, als mit Gemiise, Friichten und Krdutern aus eigenem Anbau ein feines
Gericht zu zaubern und dank Geschmack und Geriichen in die Vergan-
genheit zu reisen? Wir alle, aber besonders auch betagte Menschen,
schopfen daraus Kraft und erleben Gliicksmomente. Ich bin froh,
dass es in den Alters- und Pflegeheimen Koche wie Markus
Giibeli gibt, die sich tagtdglich dafiir einsetzen, den Bewoh-
nenden solche Erlebnisse zu bieten, und ich danke ihm,
Markus Biedermann, Franziska Staub und den beteiligten
Betrieben, dass sie uns geholfen haben bei der Realisation

der ersten «senestory».

Nicole Fivaz, Kommunikation senesuisse,
Inhaberin von Kreative Kommunikation & Coaching







Gerade fiirs Gemiit ist Essen und Trinken besonders wichtig

«Das Kochen fiir Menschen mit Demenz ist anspruchsvoll und herausfordernd. So kon-
nen sich beispielsweise der Geruchs- und der Geschmackssinn mit der Zeit verandern,
Demenzerkrankte konnen den Appetit verlieren oder sie vergessen, zu essen und zu trin-
ken. Manche kénnen auch Schwierigkeiten bekommen, selbststiandig zu essen, oder sind
beim Essen abgelenkt. Dies kann zu Mangelerndhrung und damit zu Gewichtsverlust
und korperlicher Schwachung fiihren, was wiederum die Lebensqualitdt stark beein-
trachtigen kann. Gerade fiirs Gemiit ist Essen und Trinken besonders wichtig, und unsere
Bewohnenden lieben beispielsweise siisse Abendessen. Dabei ist die Apfelrdsti stets sehr
beliebt. Sie ist ein Alltagsgericht, bei welchem auch Brotreste verwendet werden. Es ist
ein perfektes Essen fiir kalte Herbstabende, jedoch auch im Winter und Friihling ist
die Apfelrosti stets beliebt. Einfache Gerichte und siisse Abendessen, welche Kindheits-
erinnerungen wecken, werden von unseren Bewohnenden sehr gerne gegessen.»

Text: Marlene Wenger, Leiterin Hotellerie Zentrum Schénberg, Bern

Fiir weitere Informationen: www.alzheimer-schweiz.ch

................................................................................

Apfelrosti

4 Portionen | Aufwand: Einfach | Zubereitung: 30 Min.

50g Butter : Vorbereitung

400g Apfel, sduerliche Sorte Rosinen mit Rum und wenig Wasser am Vortag
240g Weissbrot einweichen. Apfel schilen, entkernen und in kleine
20g Rosinen Wiirfelchen schneiden. Weissbrot in gleichmdssige

Etwas Rum und Wasser . Wiirfel schneiden.
120g Apfelsaft :
75g Vollmilch : Zubereitung

40g Vollrahm * Bratpfanne erhitzen, Brotwiirfelchen in zerlassener
Etwas Zimtzucker - Butter leicht rosten. Apfel beifiigen und leicht weich

diinsten. Apfelsaft, Vollmilch und Vollrahm beifiigen,
Rosinen unterriihren. Mit Zimtzucker abschmecken.

©Mit Apfelmus oder Vanillesauce servieren.


http://www.alzheimer-schweiz.ch




Ob im Altersheim oder im Luxushotel — Qualitdt hat nichts
mit dem Ort der Beschdftigung zu tun

«Ich war viele Jahre in der 5-Sterne-Hotellerie tatig und als diplomierter Kiichenchef zudem
jahrelang der Teamchef des Ausstellungsteams des Cercle des Chefs de Cuisine Berne
(CCCB), mit welchem ich Weltmeister, Olympiasieger und Europameister wurde. 2007, als
Teamchef der Schweizer Koch-Nationalmannschaft, gewann ich mit meinem Team den Welt-
meistertitel in Chicago. Im Jahr 2000 wechselte ich von der Hotellerie in die Care-Gastrono-
mie, und 2019 {ibernahm ich die Leitung Hotellerie im Burgerspittel. Unsere Bewohnenden

sind sehr qualitdtsbewusst und wissen, was sie wollen. Das <Rundum-Sorglos-Paket>, das
wir ihnen anbieten, ist eine erfiillende Aufgabe, und der tagliche Austausch bereichert, so
zum Beispiel mit Bewohner Hans Ueli Richard, einem ehemaligen Metzgermeister mit lang-
jahriger Erfahrung. Die fachtechnischen Gespréache iiber Fleischstiicke und deren Zuberei-
tung sind immer wieder sehr interessant. Das Kalbsmiisli aus der Haxe, ein sehr spezielles
Fleischstiick, das man heute nicht mehr kennt, schétzt Hans Ueli Richard beispielsweise
sehr. Kochen ist fiir mich mehr als nur ein Job, Kochen ist eine Herzensangelegenheit.»

Text: Beat Weibel, Leiter Hotellerie Burgerspittel im Viererfeld, Bern

................................................................................

Kalbsmiisli geschmort

10 Portionen | Aufwand: Mittel | Vorbereitung: 15 Min. | Ruhezeit: 24 h | Garzeit: 2,5h

800g Kalbsmiisli aus dem
Rosenstiick geschnitten

250 g Bratfett

11 Weisswein vom Bielersee

50g Karotten geschalt
(z.B. Seeldnder Riiebli)

50g Sellerie geschalt

50g Zwiebeln geschalt

25g Lauch

250g Tomatenpiiree

11 Rotwein (z.B. Bieler Pinot Noir)

400g Brauner Kalbsfond

400 g Kalbsjus gebunden

1 Gewiirzsdcklein mit Thymian,
Rosmarin und Knoblauchzehe

. Zubereitung

Fleisch in 60 g grosse Stiicke schneiden. Im

- Weisswein 24 Std. mit einem Thymianzweig

. marinieren. Gemiise in kleine Wiirfel schneiden.
Marinade aufkochen und passieren. Fleisch
abschiitten, wiirzen, in Bratpfanne leicht anbra-
ten, herausnehmen, Ol abgiessen. Gemiise-
wiirfel beigeben, leicht anrésten. Tomatieren,
Fleisch dazugeben, mit Rotwein, Marinade

. und Kalbsfond abldschen, bis zu ¥4 auffiillen.
Gewiirzsacklein dazugeben und zugedeckt

im Ofen schmoren; ca. 2,5 Std. garen. Fleisch
herausnehmen, warm stellen. Sauce fertig-
stellen, leicht abbinden, passieren, entfetten,
. Fleisch hinzugeben, servieren.



Lebensqualitdt und Freude am Essen auch im Alter

Ernahrungsberatung und Langzeitpflege

Mangel- und Fehlerndhrungen im Alter
konnen gesundheitliche Komplikationen und
eine erhohte Sterblichkeit begiinstigen.
Wie die Gesundheit und die Lebensqualitét
auch im Alter erhalten werden kénnen und
weshalb eine ausgewogene Erndhrung ge-
rade in der Langzeitpflege besonders wichtig
ist, zeigt ein informatives Factsheet auf.

Das zunehmende Alter dussert sich auch
in verandertem Essverhalten. Wenn das
Kauen, Schmecken oder Riechen schwierig
werden, so kann die Freude am Essen
rasch vergehen. Die Folge sind Fehl- oder
Mangelerndhrungen, die im schlimmsten
Fall zu gesundheitlichen Komplikationen
oder einer erh6hten Mortalitat fiihren.

Geniigend Protein im Alter
Der Erndhrungsberatung in der Langzeit-
pflege kommt so eine besonders wichtige
Rolle zu. Gemeinsam mit dem Pflegeper-
sonal und der Kiiche werden die Meniipldne
laufend ausgewertet und angepasst. Zudem
wird das Pflegepersonal an-
gehalten, Essprotokolle zu
~ fiihren und das Essver-
halten der Bewoh-
. nenden zu notieren.
jt‘% Wichtig in der
" altersgerechten
Erndhrung ist
zudem eine Protein-
aufnahme von
1,0 bis 1,2 g pro Kilo

Koérpergewicht pro Tag, die zu der per-
sonlichen Energiezufuhr miteinberechnet
wird. Mit spezifischen Screening- und
Diagnosetools konnen der Erndhrungs-
status von alten Menschen bestimmt und
entsprechende Erndhrungsziele vereinbart
werden.

Essen in angenehmer Atmosphére und
netter Gesellschaft

Gleichzeitig sollten die individuellen Ess-
vorlieben und Abneigungen der Bewohnen-
den beriicksichtigt und {iberdies bedacht
werden, dass eine angenehme Atmosphdre
beim Essen, das Vermeiden von Stress und
von Hektik sowie eine nette Tischgesellschaft
mit optisch appetitanregenden Schépfmen-
gen die Bewohnenden zum Essen motivieren.
Bei dementen Menschen empfiehlt es sich,
unter Einbezug der Angehdrigen eine Essbio-
grafie anzulegen. Wenn demente Menschen
Schwierigkeiten mit der Nahrungsaufnahme
bekommen, so kann mit einfachen Mitteln
Unterstiitzung geleistet werden, zum Beispiel
indem die Lebensmittel zerschnitten, Wasser
regelmdssig nachgeschenkt oder geeignetes
Essbesteck und Trinkgeschirr angeboten
werden.

Franziska Staub, BSc/BFH Erndhrungsbera-
terin SVDE, optiKal Erndhrungszentrum Zug

Fiir weitere Informationen
Factsheet «Erndhrungsberatung im Alters- und
Pflegeheim» unter www.senesuisse.ch/infodienst



Tagliatelle an Frischkasesauce mit kara-
mellisierten Birnen und Haselniissen

4 Portionen | Aufwand: Einfach | Zubereitung: 30 Min.

280g Tagliatelle (gekauft
oder selbst gemacht)
280g Cantadou mit Krdutern
2,5dl  Vollrahm
80g Haselniisse ganz
250g  Birnen
100g  Zucker
80g Wasser
14 Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer

: Zubereitung

- Haselniisse auf Kuchenblech verteilen und im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen 5 Minuten rosten,
anschliessend auskiihlen lassen und hacken. Schnitt-
. lauchin feine Rondellen schneiden. Birnen schalen,
Kerngehduse raus losen und in Wiirfelchen schneiden.
Zucker bernsteinfarbig karamellisieren und mit dem
Wasser abldschen. Birnen dazugeben und kécheln, bis
sie weich sind. Cantadou und Rahm in Pfanne geben

- und unter Riihren aufkochen. Tagliatelle in gesalzenem
Wasser al dente kochen, abschiitten und in die Sauce
- geben, gutverriihren und abschmecken. Auf Teller

. anrichten, Birnenwiirfel, Haselniisse und Schnittlauch
© dariiber verteilen und geniessen.






Mit Gerichten sind viele Erinnerungen verbunden

«Vor rund acht Jahren verliess ich die klassische Gastronomie und Hotellerie, um im
ElfenauPark ein neues, spannendes Kapitel aufzuschlagen. Die Umstellung von dem,
was ich unter modernem und neuzeitlichem Essen verstand, hin zu altersgerechter Kiiche
brauchte bei mir etwas Zeit, und ich musste immer wieder umdenken. So meldeten uns
die Bewohnenden in der monatlich stattfindenden Gastro-Sprechstunde zuriick, dass sie
ein Bediirfnis nach sogenannten <einfachen> Gerichten hatten — nach Gerichten also,
welche wir in der mir bekannten Gastronomie fast nicht mehr servierten. Ich lernte, dass

das Essen in Altersinstitutionen von der Vergangenheit gepragt ist, Erinnerungen mit
Gerichten verbunden sind und Emotionen auslésen. So musste zu Beginn meiner Tatig-
keit der Kartoffelstock klassisch, gut abgeschmeckt und ohne irgendwelchen «Schnick-
schnack> an Zutaten, so zum Beispiel Steinpilze oder Dérrtomaten, gekocht sein. Heute
ist dies moglich, wird akzeptiert und zum Teil auch schon gewiinscht. Altersgerechte
Kulinarik bleibt weiterhin spannend, herausfordernd und emotional.»

Text: Pascal Griitter, Kiichenchef ElfenauPark, Bern

................................................................................

Mediterraner Kartoffelstampf

Als Beilage zu Fleisch, Fisch, vegetarischen Gerichten oder einfach so als Hauptgericht mit Salat.
10 Portionen | Aufwand: Mittel | Vorbereitung: 15 Min. | Zubereitung: 40 Min.

1,5kg Kartoffeln Typ C geriistet  : Vorbereitung

2dl Vollmilch - Knoblauch und Pinienkerne résten, zu Steinpilzen,
0,5dl  Vollrahm Dorrtomaten, Basilikum und Zitronenabrieb geben.
0,5dl  Olivendl kaltgepresst Vollrahm, Vollmilch und Olivendl erwdrmen.

2-3 Stk Knoblauch gehackt

50g Pinienkerne grob gehackt Zubereitung
300g Steinpilze klein gewiirfelt Kartoffeln klein schneiden, in Salzwasser oder
80g  Ddrrtomaten abgetropft, : Dampfweich garen.

gehackt - Im Rithrwerk die Kartoffeln mit den Fliissigkeiten
10¢g Basilikum gehackt (Fliissigkeit kann je nach Kartoffel variieren) auf
50g Parmesan gerieben kleiner Stufe zu Stampf verarbeiten.
14 Stk Zitronenabrieb Restliche Zutaten beigeben, verriihren und

Salz und Pfeffer

. abschmecken.



Rezept Hir

Ordmgen-Chubney

duf semnesuisse.ch




Wer vegan kann, kann auch vegetarisch

«Wiirde ich nochmals als Koch in einem Alters- und Pflegeheim arbeiten, wiirde ich es auf
jeden Fall wagen, zusdtzlich zum traditionellen Menii und dem Wochenhit ein veganes,
saisonales Menii anzubieten, das gesund ist. Damit setzt man sich mit den Lebensmitteln
auseinander und sensibilisiert die Mitarbeitenden, damit zum Beispiel nicht Zucchetti,
Peperoni und Cherrytomaten im Winter serviert werden. Diejenigen Bewohnenden, die
sich eh schon mit der Erndhrung auseinandersetzen, hétten ein richtig gutes Menii. Gerade
Frauen wiinschen, wenn man sie bei der Meniiplanung einbezieht, immer zuerst Gemiise,

dann Kartoffeln und Teigwaren und zum Schluss vielleicht noch Fleisch. Das vegane
beziehungsweise vegetarische Essen nimmt bei Heimbewohnenden tatsdchlich zu, wenn
das Angebot gut ist, weil es bekommlicher ist. Weil eine proteinreiche Erndhrung im Alter
wichtig ist, sind eiweissreiche Varianten zum Fleisch gefragt und kommen oft zu kurz in
den Betrieben. Ein Burger mit Indianerbohnen ist kein Hexenwerk, sieht aus wie Hack-
fleisch und ist ballaststoffreich, gut zu verdauen wie auch sehr bissfreundlich.»

Text: Markus Biedermann, Griinder der CareGastronomie

................................................................................

Burger oder Tatschli aus roten Bohnen

4 Portionen | Aufwand: Mittel | Vorbereitung: 20 Min. | Ruhezeit: 30 Min. | Zubereitung: 20 Min.

Burger . Zubereitung
360g Rote Bohnen aus Dose Bohnen abgiessen. Zwiebeln und Knoblauch schalen,
50g Rapsol fein hacken, Griines der Friihlingszwiebel, Peperoncini
60g Zwiebeln und Ingwer fein schneiden. Bohnen (evtl. mit30g
10g Knoblauch . gekochten Randen) mit dem «Hardopfelstiingel» grob
30g Haferflocken (3 EL) vermantschen. Das Verstampfte muss noch Struktur
30g Randen gekocht, haben. Haferflocken, Senf und Gewiirz beigeben. Ol
verstampft oder Saft in Pfanne heiss machen und Zwiebeln, Knoblauch,
50g Griines von Friithlings- - Ingwer und Peperoncini andiinsten, zu der Bohnenmasse
zwiebel (oder Lauch) . geben. Kurz durchkneten und im Kiihlschrank {iber
2g Peperoncini © Nacht oder mind. 30 Min. ziehen lassen. Vier gleich-
5g Frischer Ingwer méssige Tatschli formen (Hinde nass machen oder mit
1EL  Senf - wenig Ol einreiben) und im Ol gleichméssig bei

Salz, Paprika (gerduchertes

mittlerer Hitze braten. Auf einem Loffel Chutney, mit

ware fein), Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Bohnenkraut und Muskat

einer griinen Pfeffersauce oder einer Pilzsauce anrich-
. ten. Dazu Bratkartoffeln und Blumenkohl servieren.
13






Ein Rezept mit Geschichte

«Ich bin mittlerweile 92-jahrig und wuchs in Grasse, Stidfrankreich, zusammen mit
drei Geschwistern auf. Meine Mutter war ausgebildete Lehrerin und sehr fiirsorglich,
mit viel Verstandnis fiir die Welt mit Kinderaugen. Mein Vater dagegen war sehr streng
und als Ingenieur fiir Flugzeugwerke oft tagelang nicht zu Hause. Diese

Tage wusste unsere Familie geschickt zu nutzen, denn dann gab

es Moules et Frites (Muscheln mit Pommes). Was in Anwesen-

heit meines Vaters undenkbar gewesen ware, war dann mog-

lich: Essen mit den Hinden! Wie schon das war und welche

«Sauerei> es jedes Mal gab. So geniesse ich dieses deli-

ziose Gericht noch heute ausserordentlich und denke

dabei mit einem Lachen an meine Kindheit, wenn mir

Moules et Frites von Benjamin Huber, Leiter Hotellerie,

serviert werden.»

Erinnerungen von: Nicole Paganini, Bewohnerin
Vivale Sonnenplatz, Emmenbriicke

Moules et Frites

1 Portion | Aufwand: Mittel | Vorbereitung: 15 Min. | Zubereitung: 20 Min.

1kg  Miesmuscheln (geputzt) ° Zubereitung

100g Gemiise in Streifen - Alle Zutaten bereithalten, bevor Sie starten. In einem
geschnitten (Karotte, Topf Olivendl erhitzen. Geben Sie die gehackte
Sellerie, Lauch) Zwiebel, den Knoblauch und das Gemiise dazu. Leicht

1 Zwiebel gehackt . andiinsten. Die Muscheln dazugeben und mit

1 Knoblauchzehe gehackt Weisswein abloschen. Geben Sie den Deckel gleich

2dl  Weisswein * anschliessend auf den Topf und lassen Sie das
(Sauvignon blanc) Ganze fiir 5-6 Minuten kdcheln, bis sich alle Muscheln

2EL Olivendl - 6ffnen. Die frische Blattpetersilie dazugeben und

20g Blattpetersilie gehackt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einmal alles durch-

Salz und Pfeffer aus der
Mihle

mischen, direkt servieren und geniessen.

. Dazu passt
. Frisches Baguette oder/und Pommes Frites






«Aber nod zviel neh, susch jagt’s die dure...»

Fiir alles ist ein Kraut gewachsen, auch fiir den schwierigen Start von Josef und Lydia
Walker aus dem malerischen Urner Oberland. 14 Kinder in beiden Familien, viel Arbeit,
wenig Wohlstand; hartes Leben. Mit seinen 14 Jahren war «Seppi» der jiingste Geissen-
senn im Kanton Uri und verdiente damit seine ersten 400 Franken. Mit 18 kiimmerte
er sich auf seiner Alp um 30 Kiihe — machte Kdse und Butter auf 2000 Metern iiber
Meer. Mit Leib und Seele ware er Bauer geworden; da war aber Lydia, die im selben
Dorf lebte und die er unbedingt «raushaben wollte» aus ihrer freudlosen

Rolle als zweite Hand der Mutter. Sie half als jiingste Tochter den

Haushalt fiir die 10 Briider zu erledigen. So kam es dann, dass

Josef Walker bei der Centralschweizerischen Kraftwerke AG

in Emmen Anstellung fand und damit der Weg fiir die Ver- /£

bindung mit Lydia finanziell abgesichert war. Ein biss-

chen wehmiitig zwar nach den Bergen und Gurtnellen,

lebten die beiden doch ein gliickliches Leben. Heute

sind sie 59 Jahre verheiratet. Josef Walker ist mit seinem

lebensfrohen Blick iiberzeugt: «Ich werde 100 Jahr alt.»

Auszug aus dem Jubilaumskochbuch
«Chuchigschichte» der BZE AG, Emmen

Foto: S. Weiss

................................................................................

Miislichiiechli

4 Portionen | Aufwand: Einfach | Vorbereitung: 10 Min. | Ruhezeit: 30 Min. | Zubereitung: 20 Min.

758  Mehl : Zubereitung

Y4 TL Salz Mehl und Salz mischen. Bier dazugeben und glattriihren.

3/4dl  Helles Bier Die beiden Eier trennen. Eigelb unter die Mehl-Bier-

2 Eier : Masse riihren und zugedeckt bei Raumtemperatur ca.

16 Salbeiblatter © 30 Minuten stehen lassen. Eiweiss mit etwas Salz
Frittierdl kurz vor dem Backen steif schlagen und vorsichtig unter

- den Teig ziehen. Salbeiblatter mit Wasser abspiilen
- und trockentupfen. Ol auf 180 Grad erhitzen. Die Salbei-
blatter in den Teig tauchen und wahrend ca. 1 Minute
- goldgelb backen. Mit Haushaltspapier trocken tupfen
. und sofort servieren.
17



XL

YOX

OO0
fH4nsneay

v




Typisch biindnerisch werden die Bratlinge erst mit einer Prise Anis

«Ich erinnere mich gerne an die Besuche bei meiner Grossmutter. Oft sassen wir gemein-
sam in der gemiitlichen Kiiche, assen Herd6pfel-Bratlinge, und meine Grossmutter er-
zahlte spannende Geschichten aus ihrer Vergangenheit. Die Zubereitung der Herd6pfel-
Bratlinge lernte sie bereits mit zwdlf Jahren. In den 1940er Jahren war das Geld knapp.
Um sich etwas dazu zu verdienen, arbeitete meine Grossmutter an ihren freien Tagen
in der Kiiche des Berghauses Vereina in Klosters im Kanton Graubiinden. Herd&pfel-
Bratlinge gibt es in vielen Varianten, aber typisch biindnerisch werden sie mit Anis ab-
geschmeckt und mit frischgekochtem Apfelmus gegessen. Dazu wird Kaffee oder Tee
getrunken. Noch heute denke ich an meine geliebte Grossmutter, wenn ich am Abend ihr
Rezept nachkoche und geniesse.»

Text: Andreas Frei, Kiichenchef der Stiftung Alters- und Pflegeheime Binningen

................................................................................

Biindner Herdopfel-Bratlinge mit Anis

Fiir 10 Personen (20 Bratlinge 3a 50 g)
Aufwand: Mittel | Vorbereitung: 15 Min. | Ruhezeit: 10 Min. | Zubereitung: 20 Min.

1kg  Herdopfel Typ A, schdlen @ Vorbereitung

100g Weissmehl Herdopfel schélen, fein raffeln und salzen. 10 Minuten

5g Anis - ziehen lassen, danach mit den Hdnden das Wasser aus

1 Prise Salz . den Herdopfel driicken. Die ausgedriickten Herdopfel

4 Ganze Eier mit dem Mehl gut vermengen. Die Eier aufschlagen und

100 ml Raps- oder Sonnen- zu der Herdopfelmasse geben. Mit Anis abschmecken.
blumensl :

- Zubereitung
. 50g schwere Bratlinge formen. Im Ol bei niedriger Hitze
. beidseitig in der Pfanne goldbraun braten.

: Tipp
- Dieses einfache Abendessen schmeckt am besten mit
- frischgekochtem Apfelmus. Dazu wird Kaffee oder Tee
. getrunken.
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25 liebevolle Rezepte unserer Bewohnenden zum Nachkochen

«Kochbiicher und -rezepte sind etwas Zeitloses. Liebgewonnene Rezepte gehen nicht so
schnell vergessen; sie werden immer wieder angewandt, im Laufe der Zeit verfeinert
und irgendwann den ndchsten Generationen weitergegeben. Auch unsere Bewohne-
rin Margrit Wernli kennt als ehemalige Badckersfrau unzdhlige bewadhrte Kochrezepte.
Wiéhrend des Lockdowns im Friihling 2020 und in der darauffolgenden

Zeit sprachen unsere Bewohnenden vermehrt von der Vergangen-

heit und den alten Zeiten — und eben von ihren Kochkiinsten.

Daraus ist die Idee entstanden, ein Kochbuch mit Rezep-

ten von frither zu gestalten. Mittlerweile ist das Buch

mit 25 Lieblingsrezepten gedruckt verfiighar und kann
beim Lanzerthus erworben werden. Als kleinen Vorge-
schmack stellen wir hier das Zopfrezept von Frau Wernli
VOr.»

Patrizia Steinacher, Geschéftsleiterin und Thomas
Brunner, Abteilungsleiter Verpflegung, Alters- und Pflege-
heim Lanzerthus, Rupperswil

................................................................................

Zopf
4 Portionen | Aufwand: Mittel | Zubereitung: 25 Min. | Ruhezeit: 1h | Backzeit: 35 Min.

2dl  Vollmilch : Zubereitung

25g Hefe - Die Hefe und den Zucker in der Vollmilch auflgsen. Butter schmelzen
10g  Zucker und lauwarm zur Milch-Hefe-Zucker-Mischung geben. Ei und das
80g Butter . Salz beigeben. Die Fliissigkeit zum gesiebten Weissmehl geben
55g Ei und zu einem elastischen Teig kneten. Die Knetzeit betrdgt je nach
10g Salz Mehlqualitdt ca. 15 Minuten. Zugedeckt in einer Schiissel auf das
540g Weissmehl Doppelte des Volumens aufgehen lassen. Um die Hefetatigkeit zu
30g Eizum fordern, nach 30 Minuten nochmals kurz durchkneten. Den Teig
Bestreichen zu Zopfen flechten und aufgehen lassen. Vor dem Backen zwei Mal

. mit Ei bestreichen. 10 Minuten bei 220 Grad, dann 25 Minuten bei
: 180 Grad backen.
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Die erste Begegnung mit der Kaseschnitte

«Im Jahre 1954 diente ich im Militdr und war als Gehilfe in der Kiiche tétig. Als Tages-
menii galt es, die Kdseschnitten zuzubereiten. Mein Kamerad Hans und ich meldeten uns
freiwillig fiir die Zubereitung. Wie schwer konnte dies schon sein? Doch in dieser Zeit gab
es noch kein Kochfeld mit Herdplatten. Wir mussten selber Feuer machen, um die Pfanne
anzuheizen. Von Hand riihrten wir die Kdsemischung mit angediinsteten Zwiebeln und
Knoblauch, Eier, Milch, Mehl, Salz und Pfeffer an, so dass eine kompakte Masse ent-
stand. Anschliessend bestrichen Hans und ich die Brotscheiben, und zwar nicht wie iib-
lich auf einer, sondern gleich auf beiden Seiten. Um die Kaseschnitten zu frittieren, goss
ich Ol in die erhitzte Pfanne und legte die Kidseschnitten hinein. Die Pfanne fing sogleich
Feuer und ich zog den Zorn des Kiichenchefs auf mich. Hatte ich doch zu viel Ol in eine

zu heisse Pfanne gegeben?»

Erinnerungen von: Ernst Miiller*, Bewohner Alterszentrum Haus Tabea, Horgen
(*Name wurde auf Wunsch des Bewohners gedandert)

................................................................................

Militarkaseschnitte

10 Portionen | Aufwand: Einfach | Zubereitung: 20 Min. | Ruhezeit: 3h | Backzeit: 20 Min.

600g

100g
8g

250g
400g
1dl
1x
58
1x

1kg
200g
1dl

Kédsekuchen-
mischung Emmi
4-Formaggi
Zwiebeln,
Knoblauch,
gepresst

Mehl halbweiss
Vollmilch

Vollei

Salz und Pfeffer
Paprika, delikatess
Muskatnuss,
gerieben
Ruchbrot
Butter
Weisswein

Vorbereitung
Zwiebel fein hacken und dampfen / blanchieren. Kdse reiben.

Zubereitung

Kdse mischen mit Zwiebeln, Knoblauch, Mehl, Salz, Gewiirzen.
Nach und nach Milch und Eier beigeben. Die Masse 3 Stunden
ruhen lassen. Brotscheiben mit Butter bestreichen und leicht
mit Weisswein tranken. Die Masse ca. ¥2cm dick auf das
Brot streichen. Bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.

Tipp

Wird die Kdsemischung selbst hergestellt, besteht sie
aus 200 g Emmentaler, 200 g Greyerzer, 100 g Tilsiter,
100 g Appenzeller.
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