Fine Kiiche der etwas anderen Art

RAPPERSWIL-JONA Heute Abend feiert das Restaurant Kreuzli
Wiedererdffnung. Federfiihrend im Traditionslokal ist neu die
Stiftung Balm, die in Kiiche und Service fiinf junge Menschen
mit Beeintrichtigungen beschéftigt. Die kleine, aber feine Karte
verspricht eine kreative Kiiche mit mediterranem Einschlag.

Es ist noch kithl im Raum. Trotz-
dem verstromen die hellen Holz-
tische bereits eine warme und
heimelige Atmosphire. «Das ist
Ulme, gebiirstet und ge6lt und
extrem pflegeintensiv. Aber mein
Team liebt es, diese gut zu putzen
und zu hitscheln», sagt Roland
Schwarzenbach augenzwin-
. kernd. Der schlagfertige Mann ist
 Leiter Gastronomie der Stiftung
Balm, die sich seit bald 50 Jahren
_ fiirdie Integration von Menschen
‘'mit Behinderung einsetzt.
Roland Schwarzenbach wird
die neue Kiiche im Kreuzli fith-
ren. An diesem Mittwochmorgen
bespricht er das Tellerkonzept
‘mit seinem Team. Wihrend mit-
. tags schlichtes weisses Geschirr
zum Einsatz kommt, arbeitet die
neue Kreuzli-Crew abends mit
stilvollen Tellern und Schilchen
in Tiirkis- und Graut6nen.
«Wenn jemand die Pasta bestellt,
dann kommt Joanna mit der
Pfanne aus der Kiiche und
schopft direkt am Tisch. Das ist
Tavolata-Style!», ruft Schwar-
zenbach seinen aufmerksam zu-
hérenden Mitarbeiterinnen zu.

Integration in der Kiiche

Im - wiederertffneten Kreuzli
werden auch fiinf Mitarbeiterin-
nen mit Beeintriachtigungen
arbeiten. Eine vonihnenist Joan-
na Siegrist. Die scheue 22-Jihri-
ge mit den dunkelbraunen Lo-
cken litt als Kind an einer Ner-
venkrankheit. Heute hat sich die
Krankheit. zuriickgebildet. Ge-
blieben ist ihre Leidenschaft fiir
alle Tidtigkeiten in der Kiiche.
«Joanna wusste schon sehr friih,
dass sie Kochin werden will», er-
zihltihre Mutter Marceline Sieg-
. rist. Bereits Joannas Grosseltern
- Hans und Marceline Wild haben
gewirtet, zuerst im Kreuz Jona
und spéter im Rossli Kempraten.

Obwohl Joanna Siegrist im Ge-
sprich sehr zuriickhaltend ist,

spiirt man, dass sie sich auf ihre ,

neue Aufgabe im Kreuzli freut.

Sie kocht bereits seit vier Jahren
in der Kiiche der Stiftung, welche
Private und Unternehmen belie-
fert. Nach ihrem Lieblingsgericht
gefragt, sagt die Kochin, sie esse
alles gern, «am liebsten jedoch,
was meine Mutter kocht».

Als Schwarzenbach sie gefragt

habe, ob sie in der Kreuzli-Kiiche

mitarbeiten wolle, habe sie sofort
eine Fiille von Meniiideen entwi-
ckelt. Diese Begeisterung sei ty-
pisch fiir Joanna, sagt Gianluca
Minuscoli, der das Kiichenteam
unterstiitzen wird: «Menschen
wie Joanna sind mit mehr Freude
bei der Arbeit, und das ist fiir
mich zentral.» Dass Gastronomie

Erfrischend anders: Das Kiichenteam um Roland Schwarzenbach, Gianluca Minuscoli und Joanna Siegrist (von links) verspricht eine kreative Kiiche ohne Schnickschnack.

kein einfaches Pflaster darstellt, .

ist sich Gianluca Minuscoli be-
wusst: «Wir mochten in unserer
Kiiche anders arbeiten, eine an-
dere Vision leben.» Trotzdem sei
wichtig, dass sie sich auf die fiinf
Mitarbeitenden mit Beeintriich-
tigung verlassen konnten. «Sonst
wire die Arbeit mit Gas und Mes-
sern zu gefihrlich.» Um welche
Beeintrichtigungen es sich han-
delt, mochte die Stiftung nicht in
der Zeitung lesen.

Trotzdem wiinscht sich Roland
Schwarzenbach, dass durch die
spezielle Konstellation im Kreuz-

1i die Distanz zwischen Gisten

und Mitarbeitenden abnehme.
Erist sich bewusst, dass es viele
Vorurteile gegeniiber Menschen

mit Beeintréchtigungen gibt. -

Justtags zuvorhaterineiner Kaf-
fee-Bar ein' Gesprich mitange-
hort, in dem ein Herr sagte, nie-

mand wolle sich in einem Restau-
rant von Behinderten bedienen
lassen. Schwarzenbach schiittelt
den Kopf und ruft in die Runde:
«Ichwill da draussen eine «Gault

‘Millaw-Tafel hingen sehen!»

Sein Ziel seien 15 oder 16 Punkte,
sein Vorbild ist das renommierte
Rapperswiler Hotel-Restaurant
Jakob. «Ich will in der Zeitung le-
sen, dass sich Menschen mit Be-
eintrichtigungen Punkte erkocht
haben», sagt Schwarzenbach
selbstbewusst und voller anste-
ckendem Elan.

Klein, aber oho

Ob er und sein Team dieses Ziel
dereinst erreichen werden, steht
in den Sternen. Die Abendkarte
kann sich jedoch schon einmal
sehen lassen. Sie ist klein, aber
ausgekliigelt; sowohl fiir den
Fleisch- als auch fiir den Fisch-

liebhaber und den Vegetarier

. sind originelle Gerichte dabei.

Wihrend das neue Kreuzli mit-
tags zwei Meniis sowie einen
Business-Lunch anbietet, kann
man am Abend zwischen einer
Tavolata und einem Mehrgang-
menii wihlen, Letzteres bezeich-
net Roland Schwarzenbach als
«unsere Spielstube», in der sein

- Team jedoch ohne Schnick-

schnack agieren wolle: «Bei uns
wird der Gast vergebens Chips,
Blittli oder Chriitli auf dem Tel-
lerrand suchen», sagt der Gastro-
nomieleiter und grinst.

Das fiir den Monat Mérz ent-
worfene 7-Gang-Meni, von dem
auch nur drei Génge bestellt wer-
den kénnen, schlidgt den Bogen

von franzosischem Steinbutt mit -

Kerbelwurzel und Haselnuss
iiber Spanferkel mit Ananas und

Szechuanpfeffer bis hin zu Kalb-

- delleuchten

fleischvariationen mit Pfifferlin-
gen und Bergkartoffeln. Die Prei-
se sind mit 65 Franken fiir 3 und
120 Franken fiir 6 Génge fair be-
rechnet. «<Wir méchten die Preis-
politik unseres Vorgéngers fort-
setzen», erklirt Roland Schwar-
zenbach.

Auch am Interieur haben die
neuen Kreuzli-Wirte nur wenig

~ verdndert: Das zarte Grau an der

Tiferverkleidung der Winde
wurde aufgefrischt; dunkle Pen-
.mit Industrie-
charme sollen fiir eine dezente
Beleuchtung sorgen. ;o

Dass dem Kreuzli-Team mit
seiner besonderen Konstellation
Fehler unterlaufen werden, stehe
jetzt schon fest, sagt Schwarzen-
bach. «Fehler passieren uns allen.
Erst wenn der Holzdeckel iiber
uns zugeht, passieren uns keine
mehr.» Eva Pfirter
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