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BILDER: PETER SCHONENBERGER

Genuss aus der

Grosskiiche

Menuandmore bereitet tdglich 5500 Meniis zu, rund ein Drittel davon als Fertigmahlzeiten -

mit saisongerechten, frischen Lebensmitteln. Viele Seniorinnen und Senioren profitieren davon.

VON USCH VOLLENWYDER

uf der Meniikarte stehen Nasi-
A goreng mit Tofu, Gemiise-Oliven-
Ragout oder Quorn-Casimir, Kar-
toffel-Roquefort-Suppe oder Parfiimreis -
aber auch Adrio und Rindsschmorbraten,
Emmentalisches Lammvoressen, «Suure
Blitzmocke», Rindszunge oder Appen-
zeller Kadsesalat. «Unserer dlteren Kund-
schaft sollen auch Gerichte von friiher
zur Auswahl stehen», sagt Frank Forster,
der Marketing- und Verkaufsverantwort-
liche fiir die Geschiftsfelder Care und
Business der Menu and More AG.
Menuandmore ist ein Unternehmen der
fritheren Stadtkiiche Ziirich und DSR,
einer Schweizer Cateringfirma, und hat
rund vierzig Mitarbeitende. In ihrer
Grosskiiche am Escher-Wyss-Platz in
Zirich stellt menuandmore tdglich 5500
Mentis her. Ein Drittel davon geht als Fer-
tigmahlzeiten an dltere Kundinnen und
Kunden; Tendenz steigend.
Menuandmore - aus dem Englischen
libersetzt mit «Menii und mehr» - belie-
fert Firmen, hat ein spezielles Catering-
angebot, kocht fiir rund 250 Krippen,
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Gastgeber fiir Tausende: Frank Forster
ist einer der K6pfe von menuandmore.

Horte und Schulen der Stadt Ziirich und
baut die Angebote im Seniorenbereich
standig aus. Zu ihren Kunden gehoren
Spitexorganisationen, verschiedene Al-
tersinstitutionen und vor allem Pro-
Senectute-Stellen: In Ziirich, Basel und
Bern, von Meiringen bis in den Ober-
aargau und ins Emmental bezieht Pro
Senectute fiir ihren Mahlzeitendienst die
Essen von menuandmore. Frank Forster
liebt den Spagat als Mahlzeitenlieferant
flir Jung und Alt: «Bei Kindern soll die
Freude am Essen geweckt, bei den dlte-
ren Menschen erhalten werden.»

Der Tag beginnt frith bei menuand-
more. Zwischen fiinf und sechs Uhr mor-

gens bringen die Lieferanten ihre Ware.
Diese wird einer strengen Qualitats-
priiffung unterzogen; eingekauft wird
immer nur fiir den Tagesbedarf. Danach
beginnt die Arbeit in der Kiiche: An rie-
sigen Kochtopfen, Bratpfannen und Sup-
pentopfen hantieren Kdoche mit iiber-
dimensionierten Schwingbesen, Loffeln
und Kellen. Wahrend die Mentis fiir Kin-
der und Jugendliche jeweils schon am
ndchsten Tag frisch auf den Tisch kom-
men, braucht es fiir die Fertigmahlzeiten
der Seniorenlinie einen zusdtzlichen
Schritt im Herstellungsverfahren.

Ausgewogen, gesund, bekommlich

«Cook and chill» - kochen und kiihlen
heisst diese spezielle Produktionsmetho-
de. Sekunden wiirden entscheiden, ob
das Essen bereits verkocht oder noch zu
roh sei, sagt Frank Forster. Der Garprozess
wird kurz vor seinem Ende unterbrochen,
die Speisen werden sofort auf zwei bis
drei Grad heruntergekiihlt und verpackt.
Die einzelnen Beilagen fiir die Fertigmahl-
zeiten werden pasteurisiert und danach
noch einmal gekiihlt. Von nun an darf die
Kiihlkette nicht mehr unterbrochen wer-
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den. So bleiben die Fertigmahlzeiten mit
allen Vitaminen und Mineralstoffen bis
zu 19 Tagen haltbar.

Doch nicht nur gesund und ausge-
wogen sollen die Mahlzeiten sein. Frank
Forster mochte, dass sie vor allem auch
gut schmecken. So probiert der Kiichen-
chef mit seinem Team neue Rezepturen
aus, Grundnahrungsmittel werden ver-
edelt, Saucen und Suppen, Backwaren
und Siissspeisen sind hausgemacht. In der
Backstube mit den grossen Knetmaschi-
nen riecht es noch warm nach Kuchen.
Um drei Uhr nachmittags sind meist alle
Koch- und Backvorgange abgeschlossen,
und die Abfiill- und Verpackungsarbeit be-
ginnt: Auf zwei modernen Anlagen wer-
den die Esswaren in so genannte Tiefzug-
beutel abgefiillt, je nach Gericht von Hand
oder per Computer gesteuert.

Alle Mitarbeitenden, die mit den Le-
bensmitteln direkt in Beriihrung kom-
men, tragen aus hygienischen Griinden
einen Mundschutz, einen weissen Kittel
und eine Haube. Sobald die einzelnen
Beilagen abgefiillt sind, werden sie in
kleinen Schachteln zu Mahlzeiten zu-
sammengestellt. Darauf stehen die An-
weisungen fiir die Zubereitung: In we-
nigen Minuten konnen die Fertigmahl-
zeiten im Mikrowellengerdt, in der Pfan-
ne oder im Wasserbad gewdrmt werden.

Uber Nacht werden die Behilter mit
den abgezdhlten Mahlzeiten in den Kiihl-
raumen von menuandmore gelagert,
bevor sie dann am ndchsten Morgen in
der Friihe fast in die gesamte Deutsch-
schweiz ausgeliefert werden. Uberzédhli-
ge Mahlzeiten bringt Frank Forster in
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| Der kurze Weg zu einer Kundin: Aus der

.zh.pro-senect

Caritas-Ldden: «Bei mir kommen keine
Lebensmittel in den Kiibel.»

Taglich bietet menuandmore Mahl-
zeiten in fiinf verschiedenen Linien an:
Vollkostmenti, Leichtes Menii, Menii fiir
Diabetiker, Vegetarisches Ment und die
Linie «kleinundfein». Jede Woche stehen
so 35 Meniis zur Auswahl. Kundinnen
und Kunden fiillen einen Wochenplan
aus und konnen darauf ihre Wiinsche zu-
sammenstellen. Wer dreimal Kaninchen
mit Polenta wiinscht, bekommt es drei-
fach. Wer eine Vorspeise mochte, kann
wahlweise Suppe oder Saft bestellen. Je-
weils am Donnerstag muss die Bestellung
bei menuandmore eintreffen, damit die
kommende Woche geplant und vorberei-
tet werden kann. Die lange Haltbarkeits-
dauer, eine ausgekliigelte Logistik und
die Kaltanlieferung machen den flexiblen
Service und das breite Angebot mdoglich.

Grosse Auswabhl fiir die Kunden

Fiir den gebiirtigen Karntner Frank Fors-
ter, der in Osterreich die Hotelfachschule
als Koch und Didtkoch abschloss und
auch als Marketing- und Verkaufsleiter in

Kiiche am Ziircher Escher-Wyss-Platz
kommt das Essen dank eines raffinierten
Systems in kurzer Zeit und frisch zu
einer Seniorin und Kundin des
Pro-Senectute-Mahlzeitendienstes.
Menuandmore machts moglich.

verschiedenen Betrieben in seiner Hei-
mat am Worthersee tatig war, ist essen
weit mehr als eine lebensnotwendige
Tdtigkeit. Seine Begeisterung ist an-
steckend: «Essen ist lustvoll, essen macht
Freude.» Die heutigen Senioren hdtten
viel gearbeitet, sie sollten die Mahlzeiten
jetzt auch geniessen konnen.

Gerade fiir sie fiihlt sich Frank Forster
vor allem als Gastgeber. Als Gastgeber
wolle er das Beste fiir seine Kunden: Die
Gerichte sollen zart, aber nicht zu weich
und auch nicht erst halbgar sein. Die Por-
tionen sind dem Alter angepasst etwas
kleiner. Der wdochentliche Meniiplan ist
tibersichtlich und gut lesbar auf ein gros-
ses Papier kopiert. Frank Forster will
auch die Handhabung der weichen Por-
tionenschalen noch optimieren, verschie-
dene Vereinfachungen und Anpassungen
schweben ihm vor. Damit er die Wiin-
sche der Kundinnen und Kunden erfdhrt
und seine Angebote anpassen kann, geht
er manchmal mit auf eine Auslieferungs-
tour: «Gastronomie ist jeden Tag anders,
sie ist spannend und lebendig. Menu-
andmore ist Kiiche in Bewegung.» ]

MENU AND MORE AG - KUCHE IN BEWEGUNG

Menuandmore verfolgt die vier Geschéftslinien School, Event, Business und Care.
Sie kocht fiir Kinderhorte und Schulen, bietet fiir unterschiedliche Anlésse speziel-
le Cateringleistungen und hat neue Verpflegungslosungen fiir kleinere und mittle-
re Betriebe, die keine eigene Kantine haben. Der Geschéftsbereich Care beinhaltet
die Linie Soziales und Gesundheit; von dort beziehen verschiedene Pro-Senectute-
Stellen die Gerichte fiir den Mahlzeitendienst. Einzelpersonen kénnen Fertigmahl-
zeiten auch direkt am Schalter bei menuandmore einkaufen.

Menu and More AG, Sihlquai 340, 8005 Ziirich, Tel. 044 273 91 00, Fax 044 271 74 60,
Mail info@menuandmore.ch, Internet www.menuandmore.ch
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