PRESSE INFORMATION

Best Case Rebional:
Seniorendomizil mit Hotelcharakter stellt auf Biokost um

Herdecke/Frankenthal, 16. Februar 2021. Das Altera Seniorendomizil
Frankenthal geht bei der Pflege und Betreuung fir dltere Menschen zeitgemaRe
Wege, die ein altersgerechtes und selbstbestimmtes Leben ermodglichen. Und
das in einem Umfeld, das sehr ansprechend und inspirierend ist. Dazu gehort
seit Anfang 2020 auch ein neuer Caterer: Rebional, Gastronom fur
Gemeinschaftsverpflegung in Bio-Qualitat und mit einem starken Fokus auf
Kochkunst. Die Umstellung des Domizils auf Bio-Lebensmittel verlief
reibungsloser als zunachst vermutet.

,Mit zunehmendem Alter veréndern sich viele Aspekte im Leben eines Menschen,
auch die Bedilirfnisse des Kérpers hinsichtlich Ernédhrung. Ganz nach dem Motto
‘Essen und Trinken halten Leib und Seele zusammen’ wollten wir deshalb ein
bedarfsgerechtes und schmackhaftes Angebot von Speisen und Getrénken, die
gesund, lecker und frisch zubereitet sind, bieten®, beschreibt Altera Geschaftsflihrer
Hans-Georg Pompe den Anspruch an einen neuen Kuchen-Partner.

Der neue Gastronomie-Partner sollte regionale Lebensmittel mit einem hohen Bio-
Anteil einsetzen. Aber auch Nachhaltigkeit, Verantwortung sowie guter Geschmack
spielten bei der Entscheidung fur den Caterer aus Herdecke eine grof3e Rolle. Nach
den ersten Gesprachen war schnell klar, dass es am wenigsten um den Preis pro
Gericht gehen durfe, sondern dass die Bewohner*innen und ihre individuellen
Bedurfnisse im Fokus stehen sollten. ,Wir bieten ein hoteléhnliches Wohlfiihl-
Ambiente — dazu gehért unbedingt hochwertiges, schmackhaftes, frisch gekochtes
und ansprechend angerichtetes Essen. Rebional hat uns da sehr schnell beim
Probeessen lberzeugt”, so Pompe weiter. Gegenuber den vorherigen Kosten gab es
aufgrund der optimalen Wirtschaftlichkeit der von Rebional vor Ort geflhrten Kiiche
keine Mehrkosten.

Neue Wege fiir das Kiichenteam

In der modernen Kiche werden taglich rund 125 Personen mit Frihstick, Mittag- und
Abendessen verwohnt. Gaste sind jederzeit willkommen, AulRer-Haus-Gerichte sind
in der Planung. Fur den Wechsel gab es keine Umbauten, lediglich das Lager wurde
neu strukturiert und geflllt. Auch das Kichenteam ist gleich geblieben: Unter der
Leitung von Torsten Rumprecht von Rebional wurden alle Beteiligten ausfuhrlich
informiert, eingearbeitet und geschult: ,Unsere Kéche haben Spals am Kochen und
arbeiten mit viel Hingabe. Wir von Rebional bestimmen die Qualitat des Gerichtes auf
dem Teller selbst und schreiben fiir jeden Kunden eigene, regionale Rezepte und
Speisepldne.” Zur Schulung gehoren beispielsweise, Respekt vor dem Rohstoff
Lebensmittel zu haben, mit frischen Gewdurzen zu arbeiten, jedes Gericht vor der
Ausgabe zu probieren, zielgruppengerecht und nach aktuellen
ernahrungswissenschaftlichen Erkenntnissen zu kochen und eine
gesundheitsfordernde Wirkung fur die Gaste zu erzielen.
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»,Mich hat das neue Konzept sofort (iberzeugt: Die Gewdlirze, die selbstgemachten
SoBen — das hat alles gleich ganz anders geschmeckt und geduftet. Das bestétigen
uns auch unsere Bewohner*innen®, erzahlt Hausleitung Jutta Loreth begeistert.
,Essen hat bei uns nattirlich einen hohen Stellenwert und umso schéner ist es, wenn
wir die zufriedenen Gesichter im Speisesaal sehen®, so Loreth weiter.

AuRerdem seien es die Flexibilitat auf korperliche Einschrankungen ebenso wie auf
individuelle Winsche der Bewohner*innen eingehen zu kénnen, was den neuen
Caterer so beliebt machten. René Metz ist seit Anfang 2020 neuer Gastronomie-
Betriebsleiter. Er stand vorher in Restaurants am Herd: ,Meine Arbeitszeiten sind hier
familienfreundlicher und ich koche mit Bio-Produkten anders. Ein Beispiel ist die Bio-
Mobhre, die man mit Schale verwerten kann, aber dadurch andere Garzeiten hat. Und
die am Ende auch viel siBer und intensiver schmeckt. Diese andere
Herangehensweise macht mir persénlich sehr viel Spal3. Und natiirlich auch, die
zufriedenen Senior*innen zu sehen®. Schluckstérungen, Demenz, Mangelernahrung
sowie arztlich verordnete Diaten sind weitere Herausforderungen, denen René Metz
mit speziellen Konzepten begegnet. Aber auch die Zubereitung von regionalen
Traditions- oder Lieblingsgerichten sowie spezielle Aktionstage sind wichtig.
Beispielsweise werden Backnachmittage, Spargel- oder Grinkohlwochen
ausgerichtet oder leckere Torten zum Tanz-Café angeboten.

Genuss im Blick

Das Fruhstick wird wochentlich ganz individuell gewahlt: Die Bewohner*innen stellen
sich ihre Lieblings-Lebensmittel aus der breiten Fruhstlckspalette an Brotsorten,
Aufstrichen, Obst, Eiern, Quark und Pudding zusammen. Es wird auf einem Tablett
am Tisch serviert. Hierspielt auch die schone Optik eine grol3e Rolle. Das
Mittagessen startet mit einer Suppe aus saisonalem Gemuse. Es gibt immer ein
vegetarisches und ein Fleisch-Gericht zur Auswahl, meistens mit Salat und einem
Nachtisch. Der klassische Sonntagsbraten (oder Veggie-Bratling), Eintopfe und Fisch
stehen abwechselnd auf dem Speiseplan.

Am Abend werden kalte Gerichte wie Nudel- oder Kartoffelsalat mit Wurstchen,
Hering in Tomate, Camembert und das ganz traditionelle Abendbrot mit Aufstrich
gereicht. Naturlich gibt es einen Kostformkatalog, bei dem ganz genau auf die vom
Arzt verschriebenen Bedurfnisse der Residenzbewohner*innen eingegangen wird.
Spezielle Diaten und Unvertraglichkeiten — aber auch personliche Wunsche -
werden von der Klche berucksichtigt.

,unsere Bewohner lieben das Essen von Rebional. Beispielsweise sind die Desserts
viel abwechslungsreicher geworden: Quark mit Honig, Obstsalat, Pudding mit oder
ohne Obst, Zitronencreme oder Panna Cotta. Es ist wirklich ein Genuss — auch flir
unser Team*, berichtet Jutta Loreth. In der Einrichtung auch passiertes Essen auf
den Tisch und das ist ebenfalls besonders schon angerichtet, ansehnlich arrangiert
und sehr geschmackvoll.



Nachhaltigkeit leben

Neben der Bio-Quote, den regionalen Lieferanten und dem guten Geschmack ist
auch Nachhaltigkeit in der Kuche ein gelebtes Thema der Einrichtung: Es geht um
Mullvermeidung, Emissionsreduzierung und ganzheitliches Denken. Vorher sei
einfach viel zu viel weggeworfen worden — heute freue man sich tber nur noch die
Halfte an Speiseabfallen, freut sich Loreth Das sei dem ganzheitlichen Konzept von
Rebional zuzuschreiben, weil nicht nur punktgenau kalkuliert, sondern auch so lecker
gekocht werde, dass kaum etwas Ubrigbleibe.

Was ist Bio?

Bio bedeutet, zu produzieren, ohne Ressourcen, Okosysteme und die Umwelt
unndtig zu belasten. So wurden neue Lieferanten aus der Region gesucht, geprift
und eingebunden. Backereien und eine Fleischerei aus dem Umland liefern frisch
und auf kurzen Wegen. Auch Gemuse und Obst kommen aus der Pfalz. Rebional ist
biozertifiziert und verarbeitet in Frankenthal folgende Lebensmittel aus biologischem
Anbau:

Gewlrze

Kartoffeln, Reis, Nudel, Trockenlinsen, Trockenerbsen, Trockenbohnen,
Milchreis, Griel3, Mehl

Zucker und Speisestarke.

Positives Fazit

,ES war spannend zu sehen, wie schnell sich die Vorbehalte innerhalb des Teams
spéatestens bei der Verkostung der leckeren Gerichte aufgelést haben. Auch wenn
Bio-Gerichte teilweise anders schmecken als gewohnt, kommen sie gut an. Rebional
ist uns ein verlasslicher Partner: Gute Kommunikation, Bereitschaft zur Verédnderung,
kreative Ideen fiir Anpassungen — diese offene Zusammenarbeit war und ist sehr
zielfihrend*, fasst Hans-Georg Pompe zusammen.

(Zeichen: 7.246)

Uber Rebional

Die Rebional GmbH ist Gastronom fir Gemeinschaftsverpflegung mit Bio-Qualitat und
wurde 2010 mit Hauptsitz in Herdecke, NRW, gegrundet. Das Unternehmen mit rund 200
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sieht sich als Spezialist flir komplexe Anforderungen von
Ernahrungskonzepten flr Krankenhauser, Senioren- oder Pflegeheime, Schulen,
Kindergarten und Betriebe. Das Unternehmen bereitet taglich rund 17.000 Essen zu, unter
anderem in Herdecke, einer der modernsten GrolRkiichen mit Bio-Produkten Deutschlands.
Weitere Dienstleistungen sind Kiichenkonzepte, Trainings sowie die Ubernahme und
Bewirtschaftung kompletter Gastronomien. 2013 wurde Rebional zum Caterer des Jahres
gewahlt. Weitere Informationen unter www.rebional.de. , den Rebional- Newsletter
abonnieren unter: http.//newsletter.rebional.de/subscribe.aspx?nlcid=37



