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Ein Hauch von Glamour, gepaart mit Know-how und Bodenstandigkeit in der Kiiche des
Sereina Tschudi (2.v..) und Maya Inauen ein exzellentes Vier-Gang-Menii - die Vorfreude auf das Festmahl ist Heimleiter Raffael Konrad (r.)

ift in Schanis. Rechts ob

anzusehen.

Jacky Donatz (1)

Sternekoch schwingt im
Kreuzstift den Kochloffel

Diesen Tag wird die Kichencrew des Alterszentrums Kreuzstift in Schéanis nicht so schnell vergessen. Spitzenkoch Jacky Donatz zauberte
mit der engagierten Mann- und Frauschaft ein exzellentes Vier-Gang-Menil.

von Gabi Corvi

m halb elf breitete sich
am Dienstag ein verfuh-
rerischer Duft in der
Kreuzstiftkiiche aus. Die
sich im Finish befindli-
chen Kalbskoteletts entlockten dem
Betrachter ein anerkennendes «Wow».
Der Anblick des prachtvoll zubereite-
ten Fleisches hétte einen Gourmet im
Nu auf die Spur des Urhebers gebracht.
Ja, hier kann es sich nur um die Jacky-
Donatz-Spezialitat schlechthin han-
deln. Aber wie kommt Zirichs be-
rithmtestes Kotelett nach Schanis?
Heimleiter Raffael Konrad Klarte
schmunzelnd auf: «Das ist eine einfa-

che Geschichte. Die Familie di Gallo, zu
deren Firmengruppe auch das
Schéanner Kreuzstift gehort, hat Jacky
Donatz personlich kennenlernen di-
fen.» Uber diesen Kontakt zum Spit-
zenkoch sei die Idee entstanden, fur
die Bewohner der di-Gallo-Heime ein
Meni1 zu kochen und mit den jeweili-
gen Kuchenteams und den Belegschaf-
ten das Ganze zu realisieren.

Teamwork der Extraklasse

Nebst dem Meister hétten sicher auch
alle anderen Akteure an diesem Tag
funf Sterne verdient gehabt. Freude,
Disziplin und Leidenschaft sorgten da-
fr, dass 86 Bewohner und zahlreiche
Gaste aus dem Kreis der Angehorigen

verwohnt werden durften. «Heute ge-
hen 130 Meniis raus», erzihlte Konrad
beim Blick auf die schon gedeckten Ti-
sche. Aber nicht nur im grossen Speise-
saal wurde gegessen. Auch die Bewoh-
ner, welche aus Mobilitatsgrinden
nicht ins «Park-Café» kommen konn-
ten, wurden piinktlich zur Mittagszeit
auf den Abteilungen mit dem Menil
begluckt. Dies erforderte einiges an lo-
gistischen Kniffen und an zusétzlicher
Unterstiitzung. So schliipften beispiels-
weise auch Reinigungskrifte in die Rol-
le der Gastgeber. Im «Auge des Hurri-
kans» blieben Kuchenchef Roger Jud
und Starkoch Jacky Donatz die Ruhe
selbst und schauten schliesslich mit
Genugtuung auf die schon angerichte-

Im Auge des
Hurrikans blieben
Kiichenchef Roger
Jud und Starkoch
Jacky Donatz ganz
ruhig.

F - .
kocht mit Kiichenchef Roger Jud (2.v.r.) und den Kéchinnen

Vier Fragen an ...

Roger Jud

Seit Januar 2015 Kiichenchef
Kreuzstift Schanis

‘Wie war es fiir Sie, mit Spit-

zenkoch Jacky Donatz ko-

chen zu diirfen? Es war ein
spannendes Erlebnis und eine ange-
nehme Abwechslung in unserem All-
tagsablauf. Sicherlich konnten wir
auch einige Kniffe und Tricks von
ihm abschauen.

sam mit Donatz ausgewahlt?

Wir haben tberall in den di-
Gallo-Hausern das gleiche Menti ge-
kocht. Bei der Suppe, Vorspeise und
dem Hauptgang waren es Gerichte,

: ! Haben Sie das Menii gemein-

die Jacky Donatz bekannt und be-
rithmt gemacht haben und somit bei
einigen Bewohnern, die schon mal
bei ihm gegessen haben, Erinnerun-
gen auslosten.

‘Was muss man beim

Kochen fiir die Bewohner

eines Alterszentrums
besonders beachten und was
sind die grossten Unterschiede
zum Kochen fiir «<normale» Res-
taurants? Die Gerichte sollten weich
gekocht und gut gewiirzt sein. Und
es darf immer «és bitzeli meh

Sauce» auf dem Teller haben. Im Al-
tersheim wissen wir, wie viele Be-
wohner wann essen und kénnen da-
durch die Mengen genau berechnen.
So kénnen wir die Gerichte taglich
frisch und mit regionalen Produkten
zubereiten.

Ihr Lieblingsmenii und
4das der Bewohner? Ich selber
habe kein Lieblingsmenii,

ich esse sehr viele Gerichte gerne.
Die Bewohner mogen am liebsten
Ghackets mit Hornli und Apfelmues
oder Schnipo. (gc)
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Bilder Andrin Fretz

ten Teller, welche auf dem «Pass» in die
Hénde der Serviceleute gereicht wur-
den. Die Géste harrten derweil ge-
spannt der Kostlichkeiten, die da kom-
men sollten und hielten Ausschau
nach Herrn Donatz.

Dieser schien den Rummel um sei-
ne Person gewohnt, blieb dabei aber
seiner bodenstandigen Art treu. In der
Kuche redete Roger Jud ihn mit einem
lockeren Du an - von Koch zu Koch
eben. Zwischen dem Braten der Kartof-
feln und dem Befiillen der Dessert-
schalchen blieb eh keine Zeit fir aus-
schweifende Dialoge, aber kleine Fach-
simpeleien unter Berufsleuten durften
nicht fehlen. So sprach sich Jud fiirs Ko-
chen mit Gas aus, wahrend Donatz
dann doch lieber den modernen Mog-
lichkeiten des Induktionsherdes den
Vorzug gab. So oder so war die Sied-
fleischsuppe ein Genuss, die Mezzelune
waren ein Traumchen, das Kalbskote-
lett eine Offenbarung und das Dessert
mit Rhabarberkompott, Erdbeeren und
Zabaione das Tupfchen auf dem «i».

Aktion passte ins Kreuzstift

Fur Heimleiter Raffael Konrad war der
einmalige Anlass ein Dankeschén an
alle Bewohner, an die Angehorigen
und an die Belegschaft. Die ganze
Bandbreite an Emotionen konnte si-
cher die Kiichenbrigade fur sich bean-
spruchen: Anspannung, Freude und
Stolz mischten sich unter die Melodie
des Topfeklapperns an diesem beson-
deren Tag. Aber nicht jeder Tag ist ein
Jacky-Donatz-Tag. Muss er auch gar
nicht. Eine Bewohnerin, die den mit 15
Gault-Millau-Punkten ausgezeichneten
Koch gar nicht kannte, driickte es so
aus: «Das Essen, das unser Herr Jud
kocht, ist auch immer ganz fein!»




