Kiichenleiterin Regina Fuchs mit ihrem Kollegen Walter Priller, flankiert von
Generalausstatter Velimir Sever, Geschaftsfiihrer von GTA (r.), und dem
Planungsverantwortlichen des Projekts, Sebastian Ronge von Ronge & Partner.

Kochen ist INKLUSION pur

Die neue Zentralkiiche der Lebenshilfe in Sollenau steht als mustergliltiges Beispiel
dafiir, wie Menschen mit Beeintrachtigungen und ihren Bediirfnissen professionell in den

Arbeitskreislauf integriert werden.

as ,Karl-Ryker-Dorf" in Sollenau (zwischen Wien und

Wr. Neustadt) ist ein eigener Kosmos der Menschlich-

keit. Aufvielen Hektar dieses ebenen Landstrichs befin-
den sich die Werkstatten der Lebenshilfe, worunter die hausei-
gene Girtnerei den meisten Platz beansprucht. Neben Pflanzen
und Blumen widmet man sich auch dem Gemiiseanbau. Dar-
iiber hinaus besteht das Dorf auch aus eigenen Wohnhausern
fir die Klienten der Lebenshilfe, die auf die jeweiligen Erfor-
dernisse der Bewohner zugeschnitten sind. Mit rund 250 Kli-
enten z&hlt Sollenau zu den gréRten sozialen Einrichtungen in
Osterreich und ist der grofite Betrieb der Lebenshilfe in Nie-
derdsterreich. Zur Organisation gehoren aber noch zahlreiche
externe Outlets, wie die neue ,,Civitas Nova“in Wiener Neustadt
mit rund 60 Bewohnern, aber auch Wohnhiusern in Berndorf,
Willendorf oder Puchberg am Schneeberg.

KLARES BEKENNTNIS ZU EIGENER VERPFLEGUNG

Seit einem Jahr verfiigt das Dorf in Sollenau iiber eine nagel-
neue Zentralkiiche, die als klares Statement des Unternehmens
fiir eine eigenverantwortliche Verpflegung zu sehen ist, die -
im besten Wortsinne — darauf bedacht ist, Klienten ihren Fa-
higkeiten entsprechend in den Kochalltag zu integrieren. Aber
nicht nur das: Neben dieser inklusiven Philosophie wurde auch
klar definiert, dass die externen Outlets von der Zentralkiiche
ausversorgt werden. Fiir die Planung der neuen Kiiche (Ronge &
Partner) bedeutete das: Einerseits wird der Fokus auf Frisch-
kiiche und andererseits auf Cook & Chill fiir die Belieferung der
Auflenbetriebe gelegt. ,Das ist ja eher eine logistische Heraus-
forderung*, erklart der fiir das Projekt verantwortliche Planer

Sebastian Ronge im Gesprach mit HGV PRAXIS, , die Kochpro-
zesse unterscheiden sich ja kaum. Was an dieser Kiiche aber in
der Tat einzigartig ist, sind jene Bereiche, in denen die Klien-
ten arbeiten. Wir mussten hier ergonomische Bediirfnisse be-
riicksichtigen und haben beispielsweise die Hohen der Arbeits-
bereiche angepasst.”

JEDER HAT FAHIGKEITEN

Es springt einem nicht nur sofort ins Auge, wie die Integra-
tion der Bewohner im Kochalltag ernst genommen wird, son-
dern es wird auch im Gesprach mit dem Kiichenteam sofort
klar, dass die Arbeit von einem hohen Mafd an Wertschatzung
gekennzeichnet ist. Kiichenleiterin Regina Fuchs erklart dazu:
,Jeder Mensch hat Fihigkeiten, die eben in der bunten Weise
des Lebens ausgepragt sind. Darauf versuchen wir so gut es
geht Riicksicht zu nehmen.“ Insgesamt arbeiten vier Klienten
in den verschiedensten Bereichen der Kiiche mit. Walter Pril-
ler, der zugunsten seiner jiingeren Kollegin in die zweite Reihe
geriicktist, erginzt: ,Es werden verschiedenste Talente sicht-
bar: Einer erweist sich hervorragend im Aufschneiden von
Schinken, eine andere wiederum wiegt die Zutaten gramm-
genau ab und bildet somit die Basis fiir gelungenes Essen, weil
die Mengen passen.“ Wobei im Ablauf auf Rotation geachtet
wird. Nicht, wer einmal wiegt, wiegt immer, lautet die Parole,
sondern Abwechslung ist angesagt. ,Dazu gehort aber auch,
dass sich bald mal herausstellt, wofiir manche Arbeiten nicht
geeignet sind oder wenn etwas zu anspruchsvoll ist. Generell
zeichnen sich unsere Kollegen aber durch eine grof3e Diszip-
lin aus.”
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gv-praxis

Modern, reduziert und funktional préasentiert sich das Restaurant in
der Lebenshilfe in Sollenau.

FUR GROSSERE AUFGABEN GERUSTET

Generalsausstatter GTA hat in Sollenau eine gelungene Mi-
schung aus Bestand und neuer Technik realisiert. So wurden
bei der Essenausgabe bestehende Elemente geschickt in die
Free-Flow-Anlage ,eingearbeitet®, wo absolut kein Unterschied
zu erkennen ist. Geschiftsfithrer Velimir Sever: , Es kommt die
neueste Kombidimpfer-Generation von Rational zum Einsatz,
hingegen konnten Gartechnik mit Kippbratpfannen und Koch-
kessel aus dem Bestand iibernommen und in den Produktions-
kreislauf integriert werden.*

Aktuell verantwortet Regina Fuchs die Produktion von taglich
rund 300 Mahlzeiten, die mit einem achtkdpfigen Team gekocht
werden (Klienten inklusive). Fiir grofiere Aufgaben zeigt sich
die Lebenshilfe-Kiichenmannschaft bereits geriistet. ,Die Ka-
pazitit der Kiiche wurde auf tiglich 800 Portionen ausgelegt®,
erklirt Planer Sebastian Ronge. Sukzessive wird die Versorgung
der bereits erwihnten externen Outlets in den Kiichenalltag
eingespielt. Veranstaltungen zahlen auch zum Aufgabengebiet.
Regina Fuchs: , Es gibtjahrlich eine grofie Weihnachtsausstel-
lung, bei der die Produkte aus den Werkstitten feilgeboten wer-
den. Das zieht immer viel Publikum an, bis zu 1.000 Gaste sind
da keine Seltenheit und da wird natiirlich auch gegessen und

v

Die Kochbereiche sind vorbildlich voneinander getrennt und nehmen
auf spezielle Bediirfnisse, wie niedrigere Arbeitshéhen, Riicksicht.

Ly

Die Essensausgabe ist der Kiiche vorgelagert und mit grof3ziigigem
Platzangebot ausgestattet. Auf3erdem konnten bestehende
Geratschaftenin die neue Anlage integriert werden, ohne aufzufallen.

getrunken.“ Fiir die gelernte Kochin, die sich ihre Sporen in der
Gastronomie verdient hat, ist das nicht nur eine Herausforde-
rung, sondern eine liebgewordene Abwechslung zugleich. Mit
ihrem Team schopft Fuchs dann kulinarisch aus dem Vollen
und zeigt die Leistungskraft der Zentralkiiche in Sollenau auf
>sax<

hochster Ebene.
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