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Dienstag, 5. August 2025

Spitzengastronomie fiirs Alterszentrum

Sandro Koch bringt Erfahrung aus Topkiichen mit - und will im Wettinger Altersheim St. Bernhard das Vertrauen ins Essen zuriickgewinnen.

Claudia Laube

Wihrend Sandro Koch im Res-
taurantbereich des Alterszent-
rums St. Bernhard in Wettingen
fir den Fotografen posiert,
kommt eine Gruppe Bewohne-
rinnen und Bewohner vorbei.
«Ah, der neue Koch!», ruft eine.
«Los, wir miissen ihn zum La-
chen bringen!», ein anderer. Und
schon kichern alle rundherum.

Der 34-Jahrige ist seit Mitte
Juni Kiichenchef im St. Bern-
hard, das 2022 vom alten Stand-
ort am Wettinger Rebberg ins
neue Haus im Langicker gezo-
gen ist. Die Leitung holte ihn
ganz bewusst nach einer unste-
ten Phase mit wechselnden Kii-
chenchefs. Obwohl erst seit et-
was mehr als einem Monat am
Ruder, sei schon etwas Ruhe
eingekehrt: Die Riickmeldun-
gen der Bewohnenden seien
positiv, das Team motiviert, sagt
Koch.

Fiir ihnist gutes Essenim Al-
tersheim zentral. Schritt fiir
Schritt soll wieder Vertrauen zu-
riickgewonnen werden. Dazu
gehoren klare Abldufe ebenso
wie Spielraum fiir kleine Freu-
den. «Wenn jemand Lust auf
Crémeschnitte hat, versuchen
wir, das in den néchsten Tagen
moglich zu machen», sagt er.
Insgesamt deckt sein Team 13
Vollzeitstellen ab. Je nach
Schicht beginnen die Tage um 6
oder um 9.30 Uhr. Gekocht wird
fiir rund 250 Personen, dazu ge-
horen die Bewohnerinnen und
Bewohner, das Personal sowie
externe Gaste.

Mit Sandro Koch hat die Ge-
schiftsleitung jemanden gefun-
den, der sowohl die Welt der A-
la-carte-Kiiche kennt als auch
die Ablidufe der industriellen
Produktion -und dabei einen fti-
schen Blick auf die Heimkiiche
mitbringt. Aufmerksam wurde
man auf ihn durch seine Titig-
keit bei Salvis, einem Hersteller
von Industriekiichen fiir die Gas-
tronomie. Koch war fiir das
Unternehmen europaweit unter-
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Kiichenchef Sandro Koch wiinscht sich, dass hier bald noch mehr Gaste Platz finden - der Restaurant-

bereich soll erweitert werden.

wegs, beriet Kiichenteams bei
der Einfiihrung neuer Anlagen
und unterstiitzte sie bei der Op-
timierung von Arbeitsabldufen.

Er habe sich den Schritt in
die Care-Gastronomie gut liber-
legt, sagt er nun. Nach einem

Probeschnuppern war fiir ihn
klar, dass es passt. «Ich habe ge-
spiirt, dass mein Vorgesetzter
Daniel Gehriger, der neuer Lei-
ter Hotellerie ist, dieselbe Vision
teilt. Wer hier lebt, soll sich nicht
wie in einem Heim fiihlen, son-
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dern wie zu Hause.» Und was
bedeutet das auf dem Teller? Bo-
denstandiges Essen, so wie es
sich die Menschen im Haus
wiinschen, und a la carte fiir
Auswirtige, die zum Mittag-
oder Nachtessen kommen sol-

len, weil ihnen das Essen hier
gut schmeckt.

Mehr als nur ein Koch:
Bildung als Rezept

Dass er heute beruflich am Herd
steht, iiberrascht kaum, nicht
nur seines Namens wegen. San-
dro Koch stammt aus einer Lu-
zerner Gastrofamilie. Wie weit
die Tradition zurlickreicht,
weiss er nicht genau. Aber die
Eltern lernten sich im Gastge-
werbe kennen, der jiingere Bru-
der ist ebenfalls Koch. Der Weg
war gewissermassen vorge-
zeichnet. «Ganz unabhingig
von meinem Namen habe ich
mich schon immer am wohlsten
in der Kiiche gefiihlt», sagt er.
Und so begann er mit 16 Jahren
seine Ausbildung zum Koch in
der Spitalkiiche des Universi-
tatsspitals Ziirich.

Danach zog es ihn in die
Spitzengastronomie. Er kochte
im Ziircher Zunfthaus zur Zim-
merleuten und im Hotel Stor-
chen mit Blick aufs Grossmiins-
ter, bis er sich wieder fiir einen
Wechsel entschied: «Ich wollte
mich weiterbilden, und das war
aufgrund der Arbeitszeiten in
der gehobenen Gastronomie nur
schwer moglich.» Und solande-
te erin der Betriebsgastronomie:
Wihrend seiner Tétigkeit am
damaligen Hauptsitz der Credit
Suisse im Uetlihof bildete er sich
zum Chefkoch weiter und absol-
vierte ein Handelsdiplom.

Anschliessend arbeitete er
sich beim Backunternehmen
Hiestand bis zum Leiter der «Ul-
trafrisch-Unit» hoch und fithrte
etwa 85 Mitarbeitende. Hier
entstanden taglich bis zu
30’000 Frischprodukte fiir den
Detailhandel. «Ich konnte viel
gestalten, neue Wege in der
Massenproduktion entwickeln.
Das war spannend, aber auch
herausfordernd», sagt er. Auf
der Suche nach neuen Impulsen
wechselte er schliesslich in die
Beratung zu Salvis.

Trotz seines jungen Alters
hat er einen beeindruckenden

Weg hinter sich. Dass dieser ihn
in die Kiiche eines Alterszent-
rums fithren wiirde, hatte sich so
nicht abgezeichnet - die Anfor-
derungen sind hier aber nicht
weniger hoch. In einem Alters-
zentrum wie dem St. Bernhard
zu kochen, heisst: unterschied-
liche Bediirfnisse zu beriicksich-
tigen, von klassischen Mentis fiir
die Bewohnerinnen und Bewoh-
ner iiber vegetarische Optionen
fiir das Personal bis hin zur pii-
rierten Kost flir Menschen mit
Schluckbeschwerden. «Wir ver-
suchen, alles frisch zuzuberei-
ten. Auch beim Piirieren geben
wir uns Miihe, dass das Essen
wieder wie Essen aussieht - mit
Formen, Farben und Liebe zum
Detail.»

Das bringt uns zu einem
Schweizer Social-Media-Star,
der sich auf Tiktok als «Piirier-
typ» eine Fangemeinde aufge-
baut hat und zufillig denselben
Namen tragt wie der neue Ki-
chenchef: Sandro Koch. Dass die
beiden gerne verwechselt wer-
den, nimmt der Wettinger Koch
mit Humor. Er stellt klar: «Wih-
rend sich mein Namensvetter
mit seinen Pilirierkiinsten auf
Social Media eine Marke aufge-
baut hat, habe ich meinen Fokus
auf Bildung gelegt.»

Der St.-Bernhard-Koch ist
inzwischen auch diplomierter
Betriebsokonom, Instruktor und
engagiert sich fiir die Nach-
wuchsforderung. «Ich habe ger-
ne Lernende um mich. Momen-
tan sind es zwei, wir hitten aber
Platz fiir sechs. Nach der schwie-
rigen Zeit vor meinem Stellen-
antritt ist es mir wichtig, wieder
Stabilitit ins Team zu bringen
und eine Atmosphire zu schaf-
fen, in der sich alle wohlfiihlen,
Mitarbeitende wie auch Bewoh-
nerinnen und Bewohner.»

Dass das gelingt, zeigen klei-
ne Momente im Alltag, sagt
Koch. So habe er auch schon
«das hat geschmeckt wie bei
meiner Mutter» gehort: «Dasist
fiir mich das schonste Kompli-
ment.»

Kantonsspital Baden bringt
Hamodialyse nach Hause

Als eines der ersten Spitaler konnte das KSB eine Patientin entsprechend schulen.

Das Kantonsspital Baden (KSB)
ermoglicht als eines der ersten
Spitaler der Schweiz eine neue
Form der Heimhidmodialyse.
Dabei wird das Blut regelmassig
ausserhalb des Korpers durch
eine Maschine gereinigt - eine
lebenswichtige Therapie bei
Nierenversagen. Bislang bot das
KSB als eines der grossen Dialy-
sezentren der Region die Perito-
nealdialyse als Heimtherapie
an. Diese Form istin der Anwen-
dung vergleichsweise unkompli-
ziert, schreibt das KSB, sie eig-
net sich jedoch nicht fiir alle Pa-
tientinnen und Patienten.

Die neue Heimhidmodialyse
mache nun eine Behandlung in
den eigenen vier Winden fiir
mehr Patientinnen und Patien-

ten moglich und bringe ent-
scheidende Vorteile. So seien
beispielsweise zu Hause keine
baulichen Umbaumassnahmen
mehr notig. «Das war bislang
immer einer der Hinderungs-
griinde fiir die Betroffeneny,
lasst sich Andrea Fisler, stellver-
tretende Leitende Arztin im Dia-
lysezentrum des KSB, zitieren.

Moglich mache die Heim-
therapie das kompakte Gerit
Physidia des Herstellers Hemo-
tech, das mit deutlich weniger
Dialysefliissigkeit arbeite als
herkommliche Systeme. Da-
durch lasse sich die Therapie
einfacher in alltdgliche Wohnsi-
tuationen integrieren - auch
ohne bauliche Verdnderungen
fiir die Wasseraufbereitung.

Ende Juni konnte im Rahmen
eines nationalen Pilotprojekts
der Schweizerischen Gesell-
schaft fiir Nephrologie die erste
Patientin erfolgreich geschult
und in die hausliche Versorgung
entlassen werden, teilt das KSB
mit. Die Schulung umfasste ge-
mass Mitteilung mehrere Wo-
chen und beinhaltete den Um-
gang mit dem Gerit, die Hygie-
nestandards sowie das Verhalten
in Notfallsituationen.

Seither fiihrt die Patientin
die  Dialysebehandlungen
selbststindig finfmal pro Wo-
che durch und kommt nur noch
alle vier bis sechs Wochen zur
Kontrolle in die Dialyse-
Sprechstunde des KSB. «Unse-
re Patientin gewinnt durch die

Heimhamodialyse ein grosses
Stiick Freiheit zuriick», so An-
drea Fisler. «Sie ist nun nicht
mehr an fixe Spitalzeiten ge-
bunden, sondern kann ihre Be-
handlung flexibel in ihren All-
tag integrieren.»

Neben dem medizinischen
Nutzen fordert die Heimhamo-
dialyse folglich die Selbstbestim-
mung und die soziale Teilhabe
der Betroffenen. Berufstatigkeit,
Familienleben und Freizeit las-
sen sich besser mit der Therapie
vereinbaren. Insbesondere fiir
jungere Patientinnen und Pa-
tientenist das ein grosser Vorteil,
hilt das KSB fest. Es positioniere
sich mit der Innovation als Vor-
reiter in der nephrologischen
Heimtherapie. (az)

Stadtrat iiberrascht Mellingen
mit zwanzig roten Stiithlen
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Im Rahmen der 1.-August-Feier
hat der Mellinger Stadtrat zwan-
zig rote Stiihle eingeweiht. Sie
stehen seit dem Wochenende an
malerischen und historisch be-
deutsamen Plitzen in der Alt-
stadt. Nach der 2022 in Betrieb
genommenen Umfahrung ist
das eine von verschiedenen
Massnahmen, Begegnungen in

Der Mellinger Stadtrat mit Hanspeter Koch, Stadtprasidentin Gyorgyi
Schaeffer, Martin Huber und Vize Silvan Herzig (v.l.).
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derverkehrsberuhigten Altstadt
zufordern. «Im Stadtli gibt es so
viele schone Plitze. Der Stadtrat
wirde sich freuen, wenn die Be-
volkerung und unsere Giste die
neuen Sitzgelegenheiten nut-
zen», meint Stadtprisidentin
Gyorgyi Schaeffer. «Durch das
knallige Mellinger-Rot sind sie
auch kaum zu Uibersehen.» (az)
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