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True Food / Menu

Vorspeise

Buntes Potpourri aus der internationalen Kuche

* % %

Suppe

Erfahrungen, Gefluhle und Dufte aus Natur und Garten

* %%

Zwischengang

Interessante Kost flr Augen, Ohren und Geist

* %%

Hauptgang

Gemeinschaftliches Kochen in professioneller Umgebung
Alles fur das Auge, Ohr, Nase und Gaumen

* %%

Dessert

Zusammenhalt, Spass und Bewegung

Dazu empfiehlt der Chefkoch:

Spass, Engagement und Aufgeschlossenheit fur einen sussen,
wohlschmeckenden Abgang



Liebe Gaste
Haben wir Sie mit unserem Menu ,gluschtig” gemacht?

Zuerst mochten wir lhnen kurz beschreiben wer wir sind, damit Sie sich besser
orientieren konnen.

Wir sind der Santisblick, Sozialpsychiatrische Angebote in Herisau. Wir fuhren vier
Wohngemeinschaften, ein Tageszentrum und das Restaurant Ochsli im Dorfkern von
Herisau. Bei uns leben 34 Klient/-innen zwischen 15 und 55 Jahren. Dazu kommen
drei Klient/<innen, die in einer eigenen Wohnung leben und ambulant begleitet
werden.

Der Santisblick ist eine Ubergangsorganisation fiir Menschen mit psychischen und
psychosozialen Problemen. Zwei der vier Wohngruppen werden intensiv betreut
(24h), eine Wohngruppe ist teilzeit betreut und in einer Wohngruppe leben junge
Erwachsene, die in einer beruflichen Massnahme der IV sind.

Die meisten Klient/-innen kommen aus Psychiatrischen Kliniken oder werden uber
die KESB beziehungsweise uber die IV zu uns Uberwiesen.

Unser Projekt:

Wir mochten Sie einladen unser feines Menu zu geniessen und zwar mit allen
Sinnen, die lhnen zur Verfugung stehen.

Unter jedem Menupunkt steht ein Projekt, welches Klient/-innen und Mitarbeiter/-
innen miteinander geplant und durchgefihrt haben.

Sie finden bei uns keine Ernahrungspyramide, kein , was ist gesund und was ist
ungesund”.

Aber Sie finden bei uns viel Kreativitat, Spontanitat und viel Freude am Miteinander.
Wir mochten auch schwierige Themen aufgreifen, z.B. Essstorungen oder was ist
Normalitat.

Wir mochten mit unserem Projekt, True Food, etwas bewegen was nachhaltig ist, so
wie es uns beim Projekt True Move im Jahr 2012 auch gelungen ist.

Also, lassen Sie sich verfuhren und

An Guete!



Vorspeise

Buntes Potpourri aus der internationalen
Kuche

Projekt 1:

Die Klient/<innen und Mitarbeiter/-innen aller vier Wohngruppen kreieren ein
Kochbuch mit Menus aus aller Herren Lander.

Neben dem Kochen findet eine Auseinandersetzung mit dem jeweiligen Land statt
und mit den Gewdurzen und verschiedenen Duften, die das jeweilige Land bietet.

Jedes Menu wird fotografiert und detailliert aufgeschrieben, so dass es jeder
nachkochen kann.

Alle Rezepte finden schlussendlich in einer Box Platz und Uber das Projekt hinaus
kann das internationale Kochbuch immer weiter vervollstandigt werden.

Zuerst fuhren wir Sie nach Mexiko. Die WG 1 (intensiv betreut) hat sich mit Land und
Leuten und vor allem mit der mexikanischen Kiiche befasst. Die ganze Wohngruppe,
Mitarbeiter/-innen und Klient/-innen haben sich eifrig uber Wochen mit Einkauf,
Menu, Deko usw. beschaftigt.



Mexiko /WG 1 (Intensivbereich fur junge Erwachsene)

Einladung fur die Klient/-innen:

Du bist “lich eingeladen

Am Freitag den 11.Juli 2014
um ca. 18.00 Uhr haben

wir ein mexikanisches
Festessen nur fiir Euch
Vorbereitet. Wir hoffen,
dass Thr Rommt!

2,

von Bewohner

3 Wt’ir Bewohner

Ein erster fotografischer , Gluschtigmacher”!
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LINT KRAMF N
EANANEN TON T LAY
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Fotos: M. K. /WG 1
Nach der Siesta wieder etwas um den Kreislauf in Schwung zu bringen!

Ein Quiz fur alle, die Lust haben, ihr Wissen zu prufen.
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Quiz zur Mexikanischen Kuche

Habt ihr gut aufgepasst? Dann schauen wir mal ob du wirklich gut aufgepasst hast.

Welche Vegetation spielt eine bestimmte dominante Rolle?

Einige urspringliche mexikanische Pflanzen haben sich in der ganzen Welt
verbreitet. Wie heissen diese Pflanzen?

Wen verehrten die Azteken?

Welches Gemuse stand an zweiter Stelle und fur was wurde es verwendet?
Welche Pflanze wird als Mezcal destilliert und verkauft?

Welches wurde zu einem Lebensmittel fur die Reichen?

Als was war der Guacamole beliebt?

Cuitlacoche eine Delikatesse wachst als...?

Zu welchem Gericht gehoren die Chili con carne und die Nachos und in welcher
Klchenart gehort sie?

Wie viele verschiedene Chiliarten gibt es in Mexiko, die weltweit die grosste Vielfalt
hat?

Die nationalen Farben der Flagge, ist ein Gericht. Welche Farben sind es und
schreibe auf flr was sie stehen?

Was bedeuten Helados und Nieves?
Welches ist ein traditionelles Getrank?
5 Punkte / Zwei Kafer

10 Punkte / Ein Herz fur Dich

13 Punkte / Zwei Herzen fur Dich

Viel Gluck und Viel Spass!
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Internationale Kuche Wohnen Harfenberg (Intensivbereich)

Fotos D.K., WG Harfenberg
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Internationale Kuche Wohnen Sonnenfeld (Teilzeitbereich)

Auch im Wohnen Sonnenfeld wird ein internationaler Abend im neuen
Begegnungsraum geplant mit einer wunderschon kreierten Einladung!

INTERNATIONALER GENUSS IM
SONNENFELD!

AM FREITAG, DEN 10.OKTOBER UM 18.30UHR LADEN WIR
EUCH HERZLICH ZUM ABENDESSEN IM BEGEGNUNGSRAUM
EIN!

DAS MENU

ITALIENISCHE VORSPEISE: INSALATA CAPRESE
GRIECHISCHER HAUPTGANG: SPINAT-FETAKASE-PITA

BRASILIANISCHER DESSERT: BOLO DE CHOCOLATE

16



Insalata Caprese (Tomaten-Mozzarella)

Vorbereitungszeit 15 min.

Zutaten fur 4 Portionen

c 2 PK Mozzarella

500 g Tomaten

,1“
|
Y
s

y i
‘ 2 EL Balsamicoessig 1 Prise Salz
P
* 1 Prise Pfeffer @ 2 EL Olivenol
“ 1 Bd. Basilikum

Zubereitung

Schritt 1:

Zuerst mussen die Tomaten gewaschen und in Scheiben geschnitten werden.
Wahrenddessen kann der Mozzarella schon abtropfen. Beides auf einem Teller
ziegelformig anordnen

Schritt 2:
FUr die Sauce wird Essig mit Salz, Pfeffer und Olivendl vermischt und dann Uber die
Tomaten und den Mozzarella gegossen.

Schritt 3:
Mit den Basilikumblattern (von den Stielen gezupft) kann nun noch das Ganze schon
garniert werden.

17



Griechische Spinat-Fetakase-Pita

Vorbereitungszeit 120 min.  /// Kochzeit ca. 45 — 60 min (je nach Backofen)
Bei 200Grad Ober- und Unterhitze (vorheizen)

Zutaten fur regulares Backofenblech

Far die Fullung:

==

500 g Spinat 2 Bd. Fruhlingszwiebeln
1 Bund Krautstiel = 200 - 300g Fetakéase
'y 4 C
&,
1 EL Salz o halbe Tasse Sonnenblumendl

. 2 Stck. Eier
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Fur die Herstellung des Filo-Teigs:

a5
— 7 )
= 2 Tassen Wasser 5 EL Sonnenblumenol
-
- ;_-;%x; 9
1 KL Salz w1 Kg Mehl

Fur die weitere Verarbeitung des Teiges wird ca. nochmals 1Kg Mehl
benotigt.

= Hinweis:

Um den sogenannten Filo-Teig (Filo = Blatt) auszuwallen, benotigt es einen speziellen
Holzstab dazu, ein sogenannter Plastri. Ein normales Wallholz ist dafur viel zu grob, da
der Teig so hauchdunn wie ein Blatt ausgewallt werden muss. Man kann sich in einer
Holzabteilung einen Holzstab mit Durchmesser von 1.5cm und ca. 65¢cm Lange fertigen
lassen.

Zubereitung
e Schritt 1 fur den Filo-Teig :

2 Tassen Wasser, 5EL Sonnenblumendl, 1 KL Salz mischen und das erste Kilo Mehl
langsam, nach und nach beigeben, bis der Teig glatt und nicht mehr klebrig, aber
auch nicht zu trocken ist. Das Kilo Mehl auf keinen Fall auf einmal hinzugeben, da der
Teig sonst nicht gelingt.

Wenn der Teig glatt und nicht mehr klebrig ist, den Teig ca. 2 Ellen langziehen/rollen
und davon 12 — 14 Teigkugeln machen. Diese Kugeln in eine Schussel/Platte geben,
deren Boden mit Mehl bedeckt ist und auf die Kugeln nochmals Mehl darlber
stauben. Darauf achten, dass die Kugeln sich nicht bertUhren, sonst kleben sie
zusammen (siehe folgendes Bild). Fur ca.20min/halbe Stunde ruhen lassen, in der
Zwischenzeit die Fullung vorbereiten.
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e Schritt 2 fur die Fallung:

Den Spinat gut waschen und klein schneiden. Die Fruhlingszwiebeln schalen und
klein schneiden. Vom Krautstiel nur die Blatter waschen und klein schneiden, da die
Stiele zu hart fUr die Pitafullung sind. Alle drei in eine grosse Schissel geben. Darauf
achten, dass die Schussel ziemlich gross ist, damit alles Platz darin hat. Kurz bevor
der Teig fertig geruht hat, kommen zum Grinzeug in der grossen Schussel die 2
Eier, der EL Salz, die halbe Tasse Sonnenblumendl und die 200-300gr Feta (hinein
brockeln, siehe Bild) und alles wird gut durchgemischt.

o Schritt 3:

Das Backblech gut mit weiterem Sonnenblumendl eindlen, damit die Pita nach dem
Backen spater nicht kleben bleibt. Die Schissel mit der Fulllung daneben
bereitstellen.

e Schritt 4:
Eine Handvoll Mehl auf die Tischplatte haufen, eine Teigkugel drauf und nochmals
eine Handvoll Mehl driber haufen. Das viele Mehl ist vor allem am Anfang sehr

notig, damit danach beim Auswallen mit dem Plastri der Teig nicht dauernd kleben
bleibt und so das Filo kaputt geht.
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Die Kugel nun mit der flachen Hand kurz platt dricken. Den Plastri in der Mitte
ansetzen und ein mal nach oben und einmal nach unten rollen, den Teig einmal um
45Grad drehen und wieder einmal nach unten und nach oben rollen, solange, bis der
Teig etwa die Grosse eines A4-Blattes hat. Nun eine Seite des Teiges um den Plastri
wickeln und aufrollen. Mit den flachen Handen, die sich jetzt NUR am holzigen Teil
befinden (die Hande also nicht AUF dem Teig, sonst klebt alles zusammen), das
Ganze Uberrollen, sodass sich dadurch das Filo vergrossert — das auf dem Tisch
liegende Mehl immer wieder daruber stauben, sonst klebt der Teig. Nach einem Mal
Uberrollen, das Filo von der Nebenseite aufrollen und wieder das Ganze Uberrollen.
Mit der Nebenseite ist gemeint, dass jede ,Seite” des Filos aufgerollt werden soll,
damit das Filo sich gleichmassig vergréssern kann. Das Uberrollen wird ca. 3 -4 Mal
gemacht. Danach wird das stetig grosser werdende Filo wieder von der Nebenseite
aufgerollt, dieses Mal aber wird nicht mehr das ganze Filo aufgerollt, sondern nur
soweit, dass noch ein Halbmond-grosses Stick hervorschaut (siehe Bild). Das Filo
solange von allen Seiten ausrollen, bis es die Grosse des Backblechs von allen
Seiten um mind. becm Uberragt.

Als Boden werden 3 Filo ohne Fullung aufs Blech gelegt, damit der Boden spater
nicht auseinander bricht. Nach dem 3. Filo wird die Fullung sorgsam verteilt, darauf
achten, dass die Rander und vor allem die Ecken auch Fullung drauf haben, da sie
sonst spater sehr trocken werden (siehe Bild). Beim Verteilen der Fullung immer im
Auge behalten, wie viele Filo noch ubrig sind, um in etwa abschatzen zu konnen,
damit die Fullung fur die weiteren Filo reicht.
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Nun die restlichen Filo auswallen und abwechslungsweise mit Fullung bestreuen.
Am Ende die letzten 2 Filo als Deckel (ohne Fullung dazwischen) drauf.

Nun wird der Uberhangende Teig randnahe abgeschnitten und soweit nach innen
gerollt, dass ein Rand entsteht.

Nun die gesamte Pita mit etwas Sonnenblumendl Ubergiessen, vor allem den Rand
nicht vergessen, weil er sonst zu trocken wird. Noch 2 Handvoll Wasser daruber
traufeln und die Pita in den vorgeheizten Ofen schieben flur ca. 45 — 60min bzw. bis
der Deckel und der Boden goldbraun sind.

Die fertige Spinat-Fetakase-Pita gut auskUhlen lassen und Jauwarm geniessen.

Kali Orexi! (En Guete)

Bolo de chocolate (Brasilianischer Schokokuchen)

h PR ‘

Vorbereitungszeit 15 min. / Kochzeit 30 min.

Zutaten fur 20 Portionen

. 4 Stlck. Eier 3 Tassen Schokotrinkpulver
: 2 Tas. Zucker T 2 EL Margarine

fi 2 ¢

o 1 Tasse Ol “- 2 Tassen Milch (warm)
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<" 4 Tassen Mehl g 1 Pack Backpulver

2 Dosen Kondensmilch 1.5 Tassen Schokotrinkpulver

Zubereitung

Schritt 1:

Erst die Eier schlagen, dann nach und nach das Schokopulver, den Zucker, die
Margarine, das Ol, die leicht erwarmte Milch, das Mehl und das Backpulver zugeben.
Alles zu einem schonen, glatten Teig ruhren.

Schritt 2:
Den Teig in eine gefettete Backform (ca. 35x25x6¢cm) geben und bei 180°C backen
bis er durch ist.

Schritt 3:

Fur die Glasur die Dose Milchmadchen (zur Not die Tuben kaufen, ich find die Dosen
hier nur in einem einzigen Laden) mit dem Schokopulver gut und klimpchenfrei
mischen und nach und nach uber den Kuchen geben. Nicht wundern, die Glasur ist
recht flUssig und wir auch nicht hart. Wenn es arg in Richtung Rand lauft, einfach
immer wieder mit einem Loffel hoch streichen. Dadurch weicht die Glasur ein wenig
die oberste Schicht auf und macht den Kuchen noch suf3er und klebriger.

Schritt 4:

Falls der Kuchen sehr arg aufgeht und man einen ziemlichen "Berg" hat, einfach
gerade abschneiden, dadurch halt dann auch die Glasur besser und geschmacklich
finden dass die Meisten besser.

Die meisten werden wahrscheinlich bei der Tassengrofde unsicher sein. Ich denk am
ehesten kommt man mit den Tassen eines Kaffeeservice-Sets hin. Nicht zu grof3 und
nicht zu klein.

Anmerkungen:

Alternativ kann fur die Glasur auch eine Dose Sahne verwendet werden. Mit 3
Loffeln Schokopulver und 1 Loffel Margarine mischen. Das sollte dann harter
werden.

Fotos: C. T./ Team Sonnenfeld
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Suppe

Erfahrungen, Gefuhle und Dufte aus der
Natur

Projekt 2:

Im Tageszentrum des Santisblicks werden diejenigen Klient/-innen beschaftigt, die
keiner externen Tagesbeschaftigung (Schule, Arbeit oder Lehre) nachgehen.

Sehr oft sind das Klient/<innen die aufgrund ihrer psychischen Stoérung unter vielen
Medikamenten stehen und eine enge Begleitung durch das Team benotigen.

Im Tageszentrum konnen kreative sowie handwerkliche Tatigkeiten ausgeubt
werden, oft mussen auch zuerst wieder versteckte Ressourcen entdeckt werden.

Zentral ist aber, dass alle Klient/-innen einen strukturierten Tagesablauf haben und so
auch einen wichtigen Teil Normalitat erleben.

Nun aber lassen Sie sich von den Duften feiner Krauter verfuhren!
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Gartenprojekt im Tageszentrum Santisblick

Die ldee:

Die Idee ist entstanden, als wir nach sinnvollen Beschaftigungsmoglichkeiten fur
unsere Klient/-innen gesucht haben. Wir waren alle der Meinung, Gartenarbeit sei
eine sinnvolle Beschaftigung.

Wir entschieden uns vom Aufwand und dem Erfolgserlebnis her fur einen
Krautergarten.

Dabei stellten wir uns die Frage: Was bringt die Arbeit im Garten unseren Klient/-
innen?

Unsere Klient/-innen tendieren stark zu technischen Beschaftigungen wie Computer
Handy etc.

Wir wollten dem etwas entgegenwirken und suchten nach einer Beschaftigung in
entgegengesetzter Richtung.

Hier ein paar Grunde, die ein solches Projekt befurwortet haben:

- Die Arbeit im Garten fordert das Wohlbefinden, es lenkt ab von taglichen
Sorgen und es konnen durch die mogliche Entspannung neue
Lebenslosungen kreiert werden.

- Die Arbeit mit der Erde starkt die Konzentration auf das Wesentliche.

- Unkraut jaten kann eine meditative Wirkung haben

- Es st eine korperliche Beschaftigung und findet draussen statt.

- Die Klient/-innen bekommen wieder ein Gefuhl fur die Natur und deren
Schonheit und Reiz.

- Es besteht die Moglichkeit, dass sich einzelne Klient/<innen Gedanken Uber
die Ernahrung machen und dabei entdecken, dass die Geschmacksverstarker
nicht nur in der Design Food Herstellung vorkommen.

- Jemand, der/die auf Berufssuche ist, entdeckt moglicherweise die
Berufsrichtung. Dies kann vom Gartner uber den Maurer bis hin zum
Planerischen gehen.

- Ein Stuck Land zu bepflanzen und zu hegen und zu pflegen starkt das
Verantwortungs- und Selbstwertgefuhl.

- Vom Normalisierungsprinzip her erfullt es das Arbeiten an einem externen
Platz und es wird ein Produkt hergestellt, das verwendet und verkauft werden
kann.
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Durch das Projekt eroffnen wir den Klient/-innen ein neues Lernfeld bezuglich der
Pflanzenkunde und deren Nutzen.

Klient/-innen die von Anfang an rege interessiert waren konnten sich unter den drei
Themen eines aussuchen und in Buchern nachschlagen, welches geeignete Krauter
sind und welchen Zweck sie haben.

Geplant ist die Verarbeitung je nach Art der Krauter zu Krautersalz, Tee und zu
getrockneten Krautern, sowie auch zum taglichen Gebrauch in Kuche und als
erfrischender Tee.

In einem ersten Schritt ging es darum ein Stlck Land zu bekommen. Nach langerer
Suche wurden wir fundig und wir freuten uns mit dem Projekt zu beginnen. Das
Stlck Land, das wir bekamen war in vier gleich grosse Teile unterteilt. Dies kam uns
entgegen, da wir Klichen-Tee und Heilkrauter separat pflanzen konnten. Fur den
vierten Teil hatten wir fur den Moment nicht die geeignete Verwendung (Blumen
waren ein Thema) und so pflanzten wir Kartoffeln. Da die Keime nicht mehr frisch
waren, hoffen wir, dass sie trotzdem gedeihen. Die anderen Beete werden
sukzessive gejatet und bepflanzt.

Bis anhin fand das Projekt unter den Beteiligten ein reges Interesse und es fallt nicht
schwer die Motivationsarbeit zu leisten.

Ein Klient freut sich an der Planung und Gestaltung des Gartens. Der Zufall wollte es,
dass wir das anliegende Stiuck Land durch einen anderen Besitzer angeboten
bekamen und wir dies dankend annahmen. Nach dem Vorschlag von A. kommt dort
eine Grillstelle hin mit Bank.

Ich erlebe die Klient/-innen motiviert, interessiert und mitdenkend. Da es doch viel
Unkraut zu jaten gibt, gab es bis jetzt nie einen Grund fur Missstimmungen.

Da Martin, Usern Gartemeischter:
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06.08.2014

Die Ferienzeit ist mehrheitlich vorbei und wir waren gespannt wie der Garten die Zeit
Uberdauert hat. Ein Faktor, der nicht beeinflusst werden kann ist das Wetter und das
hat uns nicht wirklich unterstltzt. Hinzu kommt, dass die Bodenbeschaffenheit
lehmhaltig ist und dies zu Staunasse fuhrte. Die Pflanzen haben sich nicht wie
gewunscht entfalten konnen Auch die Schnecken waren nicht untatig und Pflanzen,
wie Basilikum und zu meinem Erstaunen auch Peperoncini wurden radikal
abgefressen. Dafur hat durch das feuchte Wetter das Unkraut ziemlich gewuchert.

Aber wir sind uns sicher, dass mit Einsatz und gutem Willen bald ein erstes
Krautersalz hergestellt werden kann.

Erdbeeren, Johannisbeeren, Cassis und Stachelbeeren haben wir noch vor den
Ferien geerntet und richteten uns daraus gutes und gesundes Birchermusli zu.

Schon ist es zu beobachten, wie viele unterschiedliche Personen an einem
gemeinsamen Garten mitwirken konnen. Es gibt Teilnehmer/-innen, denen die
Gartenarbeit korperlich zu schwer ist aber z.B. schon schreiben konnen. Diese
beschriften dann die Pflanzen, auf Holztafeln, die wiederum von anderen
zugeschnitten und geschliffen werden. Andere erkundigen sich wofur welche
Pflanze gut ist, um dann das Pragnante auf den Tafeln festzuhalten. Es entsteht ein
Gemeinschaftswerk, wofur alle etwas tun. Es ist eine tolle Zusammenarbeit!

24.09.14
Obwohl es nicht so schien, als ware der Sommer da gewesen, klopft der Herbst
gleichwohl an die Ture. Die Kartoffeln sind parat geerntet zu werden.

Eine junge Frau mochte unbedingt dabei sein. Sie erinnert sich an ihre Grosseltern
aus ltalien, die ebenfalls Kartoffeln und Anderes angepflanzt haben.
Die Ernte fallt mittelprachtig aus wir freuen uns an dem was wir bekommen haben.

Mit der Kartoffelernte geht das erste Gartenjahr dem Ende zu. Es hatte verschiedene
Facetten, angefangen von schwieriger Motivationsarbeit fur den Einsatz im Garten,
30



uber gute Gesprache, die dort statt gefunden haben, bis hin zu Erfolgserlebnissen,
alles war darin enthalten.

Die gepflanzten Krauter sind gut angewachsen und konnen sich furs nachste Jahr
entfalten. Verschiedenes wie das Herstellen von Krautersalz, und Tees ist fur das
nachste Jahr geplant. Da die Beeren dieses Jahr geschatzt wurden konnte das
Anlegen einer kleinen Beerenkultur als weiteres Projekt geplant werden. Fur mich
war es eine Freude zu beobachten wie der Garten gewachsen ist durch viele
kreative Inputs unserer Klient/-innen.

Martin Neff, Mitarbeiter, Tageszentrum
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Zwischengang

Interessante Kost fur Augen, Ohren und
Geist

Projekt 3:

Der Zwischengang darf nicht zu schwer auf dem Magen liegen, deshalb laden wir
Sie ein zu Musik und spannenden Beitragen!

Entspannen Sie sich und freuen Sie sich auf das was nun kommt!
Wir prasentieren lhnen eine Sendung unseres ,Radio Santisblick’!

Sie horen Interviews von der Strasse aber auch von unseren Klient/-innen und
Mitarbeiter/-innen.

Umrahmt mit Musik werden Sie auf eine kulinarische Reise mitgenommen. Vielleicht
erleben Sie Lustiges und/oder Nachdenkliches.

Nehmen Sie sich Zeit und geniessen Sie das folgende Programm!
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CD Santisblick Radio
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Hauptgang
Gemeinschaftliches Kochen in
professioneller Umgebung / Alles fur das
Auge, Ohr, Nase und Gaumen

Projekt 4:

Hier geben wir |hnen und unseren Klient/-innen einen Einblick ins professionelle
Kochen in unserer Restaurantkuche, angeleitet von unserem Koch, Istvan Nemeth,
bis hin zum Tisch decken und servieren.

Viele, unserer Klient/-innen stehen noch vor der Berufswahl und haben an diesem
Anlass die Moglichkeit professionelle Kuchenluft zu schnuppern.

Es bestehen in unserem Restaurant Ochsli die Mdglichkeiten, die Ausbildung zum
Koch oder der Servicefachangestellten zu erlernen im Rahmen einer beruflichen
Massnahme der IV.

Ein Anlass des Miteinanders mit Gasten!
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Kochkwrs im Ochste fiir das Projeke true food

22.10.2014

Zedt: 17. 00 Uhw - 22.00 Ulw

Gemischiter Salat
XXX
Kerbissuppe mit Kernol
L
Gefiilites PouletDdristic cm Speckmanitel mit Pilgsauce;
Kartoffelgnocce und Honig-Thymean-Karotten

L

Schokoladenmousse

Die Angahl der Gdste pro-Durchgang betrigt 10 Lewte: Fiir die
Kiichenbrigade werden 5 Personen - und fiir das Serviceteam werden 4
Personen gebraucht: Wer bitten um dieArmeldung eine Woche vor demy

Evend.
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Erfahrungsbericht vom Kochkurs im Restaurant Ochsli fiir das
Projekt True Food vom 22. 10. 2014

Die Arbeitsgruppe, die sich mit dem Projekt true food auseinander gesetzt hat,
zerbrach sich einige Stunden den Kopf im Zusammenhang mit dem erwahnten
Projekt.

Was soll unsere Prasentation mit sich bringen? Was wollen wir unseren Klient/-innen
vermitteIn? Von welchen Seiten und mit welchen Medien wollen wir das
umfangreiche Thema Ernahrung beleuchten? Der Arbeitsgruppe war jedoch von
Anfang an klar, dass wir nicht aus der Position des Moralapostels predigen wollen
was genau , gesunde Ernahrung” ist und beinhaltet.

Uns wurde schon von Anfang an klar, dass wir einzelne Bereiche klar abstecken
mussen. Aus diesen Gedanken, entstand das ,true food — Menu”, das das Projekt
beschreibt.

Da wir, der Santisblick, Sozialpsychiatrische Angebote einen Ausbildungsbetrieb im
Bereich Gastronomie zu uns zahlen durfen, war es klar, dass wir das Restaurant
Ochsli auf alle Falle in unser Projekt integrieren missen. So entwickelte sich die Idee
einen Kochkurs in professioneller Umgebung fur die Klient/-innen des Santisblick
anzubieten.

Nun zum Kochkurs. Um 17.00 Uhr am Mittwoch dem 22.10.2014 trudelten die
angemeldeten Teilnehmer/-innen, die von fast allen Wohngemeinschaften des
Santisblick angemeldet waren, ein. Es war von Anfang an eine positive Stimmung
spurbar. Somit ging es gleich an die Arbeit. Ein Teil der Gruppe, gestaltete mit M.
Peter, unserer Fachkraft im Bereich Service die Tische fur die essenden Gaste. Es
wurden Tische dekoriert, Servietten gefaltet, Besteck und Glaser poliert. Wahrend
dem dampften in der Kiiche des Ochsli die Topfe. Es wurden bunte Salate
hergerichtet, Gemuse geputzt, Huhnerbriste geflllt und Kartoffelgnocchis frisch
zubereitet. Es war auffallend mit wieviel Elan alle Beteiligten bei der Sache waren.
Alle halfen tatkraftig mit und waren voller Enthusiasmus fur das Kochen.

Beim Verzehr des zubereiteten Menus herrschte eine geloste Stimmung im
Restaurant. Das Echo war durchgehend positiv, was die beteiligten Koche naturlich
sehr freute. Vom Salat bis hin zum Schokoladenmousse waren alle friedlich
schlemmend beisammen. Sogar beim Abwasch riss der Faden der Begeisterung
nicht ab.

Ruckblendend war es ein sehr schéner Abend im Ochsli an dem man sich mit

Klient/-innen und Betreuer/-innen austauschen konnte, die man durch verschiedene
Tagesstrukturen und Dienste nicht oft sieht.
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Vorbereitung Hauptgang
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Mit Volldampf am Kochen....

Hauptgang

Dessert
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Vorspeise




Fotos: C. T. Team Sonnenfeld
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Dessert

Zusammenhalt, Spass und Bewegung

Projekt 5:

Zum Dessert laden wir alle Klient/-innen ein, etwas fur den Korper und den Gaumen
Zu tun.

Wir mochten hier die Verbindung zum True Move Projekt herstellen und veranstalten
ein Toggeliturnier auf hochster Ebene fur Profis, sowie fur Amateure.
Wie leicht lasst es sich doch bewegen, wenn Spiel und Spass dahinter stehen!

Mit diesem Turnier, einem feinen Essen und einem sussen Dessert mochten wir
allen Klient/<innen Danke sagen fur die Begeisterungsfahigkeit und fur das

Engagement aber auch fur die Offenheit, sich mit dem Thema Ernahrung in all
seinen Facetten auseinander zu setzen.

Aber halt! Wir sind noch nicht fertig!
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Toggeliturnier im Tageszentrum des Santisblick

Der Abend beginnt um Uhr 18:30 im Restaurant Ochsli bei gemditlichem
Beisammensein und einem feinen Nachtessen fur alle, die am Toggeliturnier
mitmachen. Man spurt bereits die Ambitionen einzelner Teilnehmer/-innen, welche
den ersten Preis oder zumindest einen Podestplatz abraumen wollen. Im
Tageszentrum, keine 100 Meter vom Ochsli entfernt ist alles angerichtet, was es fir
ein richtiges Toggeliturnier braucht. Drei Profi-Tischfussballkasten stehen bereit, die
Getranke sind kuhl und naturlich darf eine richtige Musikanlage fur den passenden
Groove nicht fehlen. Die Stimmung ist ausgelassen und die Klient/<innen der
verschiedenen WG's kommen sich immer naher, was wohl auch am
Auslosungssystem des Turniers liegt. So werden jede Runde zwei neue Mitspieler
sowie zwei neue Gegenspieler ausgelost.

Nach dreizehn Runden steht die Siegerin bzw. der Sieger fest. Es werden jeweils die
ersten bis dritten Platze in der Kategorie Damen und Herren pramiert. Nach der
Siegerehrung wurde von einer Klientin noch ein Standchen vorgetragen, was den
schonen Abend noch abrundete.

Ein absolut gelungener Anlass und auch ein Dankeschon an unsere Klient/-innen fur
den tollen Einsatz in den verschiedenen Projekten!
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Dazu empfiehlt der Chefkoch
Spass, Engagement und Aufgeschlossenheit

fur einen sussen, wohlschmeckenden
Abgang

Projekt 6:

Darf es ein feiner Wein sein mit einem blumigen, sussen Abgang, der unserem
Menu das gewisse Bouquet gibt... oder vielleicht ein Energy-Drink?

Wir laden Sie ein zu einer Degustation besonderer Art!

Uberall begegnen wir ihnen, verpdnen sie oder probieren nur oder kdnnen nicht sein
ohne Redbulls und wie sie alle heissen.

Daraus entstehen viele Fragen, die uns in unserem Alltag bewegen mit unserem,

z.T. noch sehr jugendlichen Klientel und in der Arbeit mit Menschen mit psychischen
Storungen.
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Sollen wir ENErgy-Drinks verieten?
Miissen wir auch Kaffee vervieten?

Darf man zu viel essen?

Was ist §&SUNd und was ist Ungesund?
Was ist GENUSS und wo hért Genuss auf?

Wieso FauChen Menschen in PSychiatrischen Kliniken ot so

viel?

was bewirken PSychopharmaka:

Was ist NOrmal?

Durfen wir Werten, bewerten, abwerten:
Darf ich entscheiden, was fir AICH gut ist?

Dirfen wir MUNAIQE Menschen DEVOrMunden:
wer hat Recht?

wer entscheidet was und wie?

Lieber Gast, wir mochten |hnen mit diesem Gang nicht nur etwas Besonderes
servieren, sondern |lhnen auch Einiges zum Nachdenken mit auf den Weg geben.

Prost!
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Energy-Drink Degus
Llebe Energy-Drin
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Energydrinks als Energiespender und der Erfahrungsbericht
einer Energydrink Degustation

Wenn ich mir morgens in unserer WG einen Kaffee mache, fallt auf, dass Viele
unserer Jugendlichen anstelle eines Kaffees, einen Energydrink als Start in den Tag
wahlen. Und spatestens wenn es heisst die Entsorgung ist fallig, wird klar, dass die
Kiste fur Aludosen mindestens doppelt so gross sein musste. Mir, als
leidenschaftliche Kaffeetrinkerin, stellt der Geruch dieser Drinks morgens in der
Frih, die Haare auf. Es scheint jedoch ganz normaler Alltag zu sein, sich die sissen
Energydrinks anstelle eines guten alten Kaffees, zu Gemdite zu fUhren. Um diesem
Phanomen etwas genauer auf den Grund zu gehen, hatten die Jugendlichen die
Moglichkeit, gesponsert von der Institution, so viele verschiedene Drinks zu kaufen,
wie sie nur finden konnten. Dies, um eine Energydrink Degustation zu machen. Das
Ziel derer war, die verschiedenen Geschmacksrichtungen zu testen, die
Unterschiede wahrzunehmen und Uberhaupt mal heraus zu finden, warum sich diese
Drinks einer so grossen Beliebtheit erfreuen.

Angesammelt haben sich 16 verschiedene Drinks, die wir in einer Gruppe von vier
Personen nach Geschmack und Dosendesign getestet und bewertet haben.

In vier Runden an je vier Drinks
haben wir einen Drink nach dem
anderen degustiert und mit
Punkten bewertet. Ebenfalls
haben  wir  versucht ihren
Geschmack zu erklaren und zu
definieren. Auffallend war, wie

viele Geschmacksrichtungen
vertreten waren, wie
unterschiedlich sie SO

nacheinander geschmeckt haben
und wie unterschiedlich auch
unser Geschmacksinn am Tisch
war.

Wie in einer richtigen
Degustation hatten wir Brot zur
Geschmacksneutralisation  und
Wasser. Nichts desto trotz,
waren die verschiedenen Drinks
eine immer grosser werdende
Herausforderung fur unseren
Geschmackssinn und auch fur das Korpergefuhl. Wohlwissend bezlglich der
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Wirkung der Drinks, haben wir fast durchgangig nur einzelne Schlucke zum Testen
genommen. Trotzdem zeigten sich nach einigen Runden Nebenwirkungen. Vertreten
waren Magenbrennen, Bauchschmerzen, ein Kribbeln in der Schlafe und am oberen
Kopf. Die Konzentration liess ebenfalls bei allen Teilnehmern/<innen nach und
zwischenzeitlich hatten einige der Tester/-innen ein leichtes Gefuhl von alkoholisiert-
sein. Die Nebenwirkungen verschwanden jedoch schnell wieder, die gute Stimmung
blieb.

Das Testergebnis war ebenfalls spannend. Das originale Redbull, was wohl auch am
Bekanntesten ist,
hat gemeinsam
mit dem

Energydrink
Farmer aus der
Landi den ersten
Platz belegt. Der
zweite Platz ging
an den Budget
Drink aus  der
Migros und der
dritte an den Drink
aus dem Denner.

Wahrend der
Degustation
waren alle
Teilnehmer/innen immer wieder Uberrascht, wie die Drinks eigentlich aussehen, da
dies beim Konsum aus der Blchse sonst nicht auffallt. Somit wurden auch die
Zusammensetzungen der Drinks studiert und ab und an, auch mal die Nase
gerumpft. Es stellten sich Fragen wie, warum sieht der Drink so chemisch aus? Oder
weshalb schmeckt ein Drink erst so fruchtig und danach so chemisch. Die
Auseinandersetzung mit den verschiedenen Drinks hat also differenziert
stattgefunden.

Warum sich die
Energydrinks einer so
grossen Beliebtheit
erfreuen, ist wie ich
herausgefunden habe,
simpel.  Viele der
Jugendlichen  wollen
wie die Erwachsenen,
morgens etwas, dass
sie fit in den Tag




starten lasst. Da Kaffee vielfach noch nicht dem Geschmack entspricht, Ubernimmt
der Energydrink diese Aufgabe. Er enthalt Koffein, verleiht einen Energieschub und
kann in vielen verschiedenen Geschmacksrichtungen genossen werden. Die
Nebenwirkungen wahrend der Degustation haben jedoch etwas angeregt, sich
Gedanken Uber die Menge des Konsums zu machen.

Alles in allem ein sehr interessanter
Nachmittag, verbunden mit anregenden
Diskussionen und einer guten Stimmung. Das
~Fachgremium” war schnell eingespielt und
hat sich viel Zeit genommen. Spasseshalber
tauchte die Idee auf, ob wir unsere Testreihe
nicht der Stiftung Warentest vermachen
sollen.
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Danke

In diesem Jahr durfte durch das Projekt True Food Vieles entstehen. Ein Jahr,
das fur Viele, unserer Klient/-innen und Mitarbeiter/-innen auch durch traurige und
schwierige Ereignisse Uberschattet wurde.

Das gemeinsame Schaffen und Miteinander hat Neues entstehen
lassen, z. B. einen wunderschoner Garten, der nun von Jahr zu Jahr immer
Begegnungsort fir alle sein wird.

Auch viele gemeinsame Aktivtaten, gemeinsames Planen und
Organisieren und Erleben hat statt gefunden.

Aber auch Auseinandersetzung mit dem Thema Ernahrung und Kochen bis
hin zu Essstorungen, sowie viele spannende Gedanken zu unserer
taglichen Arbeit.

\Was nehmen wir mit?

Das Kochbuch der internationalen Kiche wird standig wachsen, ebenso der
Garten, sowie auch unsere Erfahrungen, dass Essen verbindet und dass
Nahrung lebensnotwendig ist und durch das Essen und die Zubereitung all
unsere Sinne angesprochen werden.

Alle Klient/-innen und Mitarbeiter/-innen haben in irgendeiner Form ihren Beitrag zu
diesem Projekt geleistet, sei es als Koch oder Kochin, Fotograf/-in, Schreiber/-in oder
Radiosprecher/-in, damit dieses Menu am Schluss so gut gelingen konnte.

Das heisst, wir sind an Erfahrungen reicher geworden, wir sind
gewachsen, wir haben Gemeinsamkeit und ein Miteinander erlebt.

In diesem Sinne hoffen wir, dass lhnen unser Menu gemundet hat!

Im November 2014

Klient/-innen und Mitarbeiter/-innen vom Santisblick, Sozialpsychiatrische Angebote,
Herisau
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