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Das Kinderbuch zur
Hilari-Sage

Burgfrdulein Bertha, Ritter Hu-
go, aber auch alle anderen, in
der Geschichte vorkommenden
Figuren kindergerecht, aber
nicht kitschig, darzustellen, sei
schon eine Herausforderung ge-
wesen, meint Isabelle Heusser:
«Ich habe dazu sehr viel recher-
chiert und mich mit Andrea iiber
die Figuren ausgetauscht». Ber-
tha sollte zudem lieblich und
freundlich erscheinen, Ritter
Hugo zwar unsympathisch, aber
auch nicht allzu «gfiirchig» aus-
sehen. Buchautorin Kiilling und
Mitinitiator Egloff jedenfalls
sind begeistert, wie die Illustra-
torin die Aufgabe gemeistert
hat. «Fiir mich war es zudem ab-
solut faszinierend, zu sehen, wie
meine Figuren Gestalt annah-
men und ein Gesicht bekamen
und wie von mir im Text be-
schriebene Szenen von Isabelle
zeichnerisch umgesetzt wur-
den», freut sich Andrea Kiilling.

Das Kinderbuch

wird aufwindig und
hochwertig produziert
Das Ganze sei schon eine riesi-
ge Arbeit, sagen alle drei uniso-
no. Darum soll das Buch auch
hochwertig gedruckt und ge-
bunden werden. Die Gesamt-
kosten allerdings sind mit
knapp 15’000 Franken recht
hoch. Andrea Kiilling und Manu
Egloff sind daher dankbar, dass
ein von ihnen verschickter
Sponsorenaufruf bereits ein
gutes Echo ausgeldst hat. Um
das verbleibende finanzielle Ri-
siko zu mindern, wiirden sich
Kiilling und Egloff freuen, noch
ein paar weitere Sponsoren be-
griissen zu diirfen: «Jeder Be-
trag von Privaten, Firmen, Ver-
einen oder Behoérden ist
willkommen und mit einem Be-
trag ab 100 Franken sichern
sich die Sponsoren zudem ei-
nen namentlichen Eintrag im
Buchv», sagt Manu Egloff. Spon-
sorbeitrdge konnen immer
noch angemeldet werden bei
Andrea Kiilling: a.kuelling@
gmx.ch oder Manuel Egloff:
manu.egloff@gmail.com.

lllustratorin Isabelle Heusser zeichnet die Bilder zur Geschichte mit Stift und

Pinsel. Foto: zvg I. Heusser

Geplant ist, das Buch rechtzei-
tig fertigzustellen, damit es als
Weihnachtsgeschenk unter so
manchem Baum liegen kann. Ver-

kaufsstart, Bezugsmoglichkeiten
(Verkaufsstellen werden z. Zt. ab-
geklart) und Verkaufspreis wer-
den rechtzeitig kommuniziert.

Feine Aktion am Tag der offenen Tiiren vom 29. August 2026

Food Waste: Im Zentrum Kohlfirst
k)ein Thema!

Als Food Waste bezeichnet man die fahrldssige oder vorsdtzliche Verschwendung von Lebensmitteln. Kiichenchef
Dario Demuth hat dieser Unsitte schon linger den Kampf angesagt. Anldsslich des Tages der offenen Tiiren vom 29. August
im Zentrum Kohlfirst, zeigt er und sein Team, was man mit iiberschiissigen Lebensmitteln auch machen kann, anstatt

sie wegzuwerfen.

Kurt Schmid

Unglaubliche 2,8 Millionen Ton-
nen an Lebensmitteln werden
alleine in der Schweiz pro Jahr
mehr oder weniger verschwen-
det. Wiahrend ein Grossteil da-
von in der Verarbeitung, dem
Handel und der Landwirtschaft
anfallen, sind auch die Privat-
haushalte mit 720’000 Tonnen
und die Gastronomie mit 190’000
Tonnen daran beteiligt.

Das Zentrum Kohlfirst
gibt Gegensteuer

Solche Zahlen beschéiftigen
Kohlfirst-Kiichenchef Dario De-
muth und er hat sich, zusammen

Das Zentrum Kohlfirst feiert das 10-jahrige Bestehen seines Neubaus und engagiert sich gegen Food Waste.

mit der Zentrumsleitung, schon
vor einiger Zeit entschlossen,
hier Gegensteuer zu geben. «In

der Kiiche des Zentrums Kohl-
first wird jede Portion die ver-
kauft wird, genau abgewogen

und bei Bedarf kann nachbe-
stellt werden. So entstehen
kaum Essensreste, die vernich-
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Gewdchshaus der Ott Gemiise AG: Hier wurden 600 kg iiberschiissige
Tomaten abgeholt ...
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... zu einer Tomatengrundsauce verarbeitet zu werden, welche die
Besucherinnen und Besucher am 29. August mit nach Hause nehmen
konnen. Hier an der Arbeit: Olivier Landolt (Lernender). Fotos: ks und zvg

tet werden miissen», erklirt De-
muth. Fiir die Mahlzeiten der Be-
wohnenden wurden Tabellen
eingefiihrt, auf denen fiir jede
Hauptkomponente, jedes Gemii-
se und jede Stédrkebeilage das
Gewicht im rohen und im ge-
kochten Zustand genau definiert
wird. So kann anhand der Be-
stellungen fiir das Mittag- und
Abendessen, welche bis um 10.30
Uhr in der Kiiche eingehen miis-
sen, die genaue Menge der bens-
tigten Lebensmittel zubereitet
und die Schépfwagen fiir die
Wohngruppen entsprechend ge-
nau befiillt werden. «Sollte je-
mand einmal doch etwas mehr
Hunger haben als erwartet, kann
aber immer nachbestellt wer-
den», ergédnzt der Kiichenchef.
Was trotz dieser genauen Pla-
nung iibrigbleibt, wird entweder
zu Suppen verarbeitet, oder dem
Personal zum Zniini offeriert.
Selbstverstdndlich werden in
der Kohlfirst-Kiiche ausgewoge-
ne und saisonal passende Mahl-
Zeiten zubereitet.

An einem kleinen Rechenbei-
spiel veranschaulicht Demuth
die Wirkung dieser einen
Massnahme, hier anhand des
Fleischverbrauches: «Wird bei
einem Menii normaler Grosse
anstatt 120 g Fleisch nur 100 g
pro Portion geschopft, sinkt
unser Fleischeinkauf pro Jahr
um 1100 kg. Die 20 g weniger auf
dem Teller werden einerseits
nicht wahrgenommen, anderer-
seits gibt es dadurch fast keine
Fleischabfdlle mehr». Eine dhn-
liche Wirkung ist folgerichtig
auch bei Gemiise, Sattigungs-
beilagen oder Milch festzustel-
len.

29. August - Tag der
offenen Tiiren:

Gefidsse mitbringen!

Das Kohlfirst-Kiichenteam wird
anldsslich des Tages der offenen
Tiiren den Besuchenden auch
demonstrieren, dass beispiels-
weise Tomaten, die qualitativ
einwandfrei sind, sich aber we-
gen ihrer Grosse oder Form
nicht fiir den Verkauf oder die
industrielle Verarbeitung eig-
nen, nicht entsorgt werden
miissen. Dario Demuth holt mit
seinen Leuten beim Gemiise-
produzenten Ott Gemiise AG in
Basadingen rund 600 kg solche
iiberschiissigen Tomaten ab und
wird diese in der Kiiche zu einer

neutralen Tomatengrundsauce
verarbeiten. Besucherinnen und
Besucher diirfen dann, fiir einen
kleinen Unkostenbeitrag von
einem Franken, soviel Sauce in
ihre mitgebrachten Gefésse ab-
fiillen, wie sie m6chten. Ein Kis-
seli fiir eine freiwillige Kollekte
wird zudem bereitstehen.

Zehn Jahre Zentrum
Kohlfirst - schauen Sie
hinter die Kulissen!

Am Samstag, 29. August, ha-
ben Interessierte aber nicht nur
Gelegenheit, sich mit dem The-
ma Food Waste auseinanderzu-
setzen. Das ganze Zentrum
Kohlfirst 6ffnet aus Anlass des
zehnjihrigen Bestehens seines
Neubaus von 11.00 bis 16.00 Uhr
die Tiiren fiir einen Blick in den
interessanten Alltag des Betrie-
bes. Geboten wird den Besuche-
rinnen und Besuchern einiges:
Simulationen, Mobilisation mit
Hilfsmitteln, Fachvortrdge zu
Krankheitsbildern und Gesund-
heitschecks. Zudem lduft der
neu produzierte Image-Film
«Der Mensch im Zentrum»
in regelméssigen Wiederholun-
gen. Fiir die Kleinen ist mit ei-
nem Kinderprogramm gesorgt
und niemand wird hungrig oder
durstig bleiben - dafiir sorgt
das Gastro-Team mit Grillwiirs-
ten, Vegi-Angeboten, Mini-Ge-
biack und diversen Kalt- und
Warmgetranken.

Badumbauten
Reparaturen
Sanierungen

Neubauten

wwuw.zulauf-corra.ch
852 659 33 S8




