Brixen — Modellbeispiel Vinzentinum

Neue Speiseplane

Rund 300 Essen werden tig-
lich mittags in der Mensa
des Brixner Vinzentinums ser-
viert, dazu kommen noch Friih-
stiick und Abendessen fiir die
Heimschiilerinnen und -schii-
ler. Die Meniis sind abwechs-
lungsreich, wer kein Fleisch
isst, bekommt ein Alternativge-
richt und wochentlich ist auch
ein ,Veggieday“, ein vegetari-
scher Tag, eingeplant.

Ende 2017 hat das Vinzenti-
num unter der partizipativen
Beteiligung
und Mitarbeitern mit der Er-
arbeitung des neuen Ernah-
rungskonzeptes begonnen.
Den Anstof3 dazu haben meh-
rere Faktoren gegeben. ,Die
Sensibilisierung junger Men-
schen fiir Umweltthemen, fiir
Nachhaltigkeit und fiir einen
verantwortungsbewussten
Umgang mit den Ressourcen
ist eine sehr wichtige Aufgabe
fir alle Erziehungseinrich-
tungen. Das kann nur gelin-
gen, wenn die Jugendlichen
spliren, dass das, was gelehrt
wird, auch gelebt wird®, sagt
Heimleiter Paul Felix Rigo.
Ein Beweggrund
war ein verandertes Ernah-
rungsbewusstsein
gendlichen. Treibstoff fiir das
Projekt war zudem die Um-
weltenzyklika ,Laudato si’

von Schiilern

weiterer

der Ju-

von Papst Franziskus. Um den

unterschiedlichen Bedirfnis-
sen und Wiinschen gerecht
zu werden, holte sich Rigo als
Expertin die Ernahrungsbe-
raterin Ivonne Dauru Malsi-
ner ins Boot. Grundlegend fiir
das neue Konzept waren ge-
wisse Qualitatsstandards der
Zubereitung beginnend beim
Einkauf. Regionalitat
Saisonalitat sind dabei die

und

Schliisselworter, ebenso die
Reduzierung von Plastikmiill.
Seit Oktober 2018 ist der neue
Speiseplan in Kraft.

Produkte aus Siidtirol

,Alle Milchprodukte kommen
aus Sudtirol, statt der vorher
verwendeten Marmelade in
Plastikportionen beziehen wir
nun die Marmelade in Glasern
aus Martell. Und auch die Gla-
ser werden wieder zuriickge-
geben®, fiihrt Rigo Beispiele
an. Wichtig ist fiir Rigo, dass
nicht eine allzu radikale Linie
gefahren wird, ,es gibt auch
noch Schokoladenmousse und
Ketchup“. Das neue Konzept
bringt flir das Kiichenteam
mehr Arbeit mit sich - fast
doppelt so viele Gerichte wer-
den nun wegen des zusatzli-
chen vegetarischen Angebotes
gekocht. Noch ist es zu friih,
um festzustellen, wie hoch der
finanzielle Mehraufwand ist.
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Kiichenchef Albert Brunner bereitet mit seinem Team im Vinzentinum

allein mittags rund 300 Essen zu.



