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D
ort,wo sich Fuchs und Hase Gut-
enacht sagen, liegt Witzwil. Ein
Deutschschweizer Zipfel am Ufer

des Neuenburgersees. Wer zum idylli-
schen Flecken will, überquert in Ins ei-
nen Bahnübergang und folgt einer
schnurgeraden Strasse. Wir sind im
Schweizer Gemüseland.Rechts  Chabis,
links Salat.Gemüsefelder so weit das Au-
ge reicht.

Nach drei bis vier Kilometer stossen
wir auf einen Gutshof,dann,zwischen ei-
ner Wiese und Bäumen, auf einen
schmucklosen Flachbau.Der Eingang zu
den Anstalten Witzwil. Oder sagen wir
einfach Gefängnis.

Ohne Kontrolle betreten wir das Haus
und treffen auf Küchenchef und Natio-
nalmannschaftscaptain Rasmus Spring-
brunn. Der führt uns in die Küche, wo
Strafgefangene rüsten. Keine abge-
schlossene Tür,keine Gitter.Und wo bit-
te schön,sind die hohen Mauern und der
Stacheldraht? «Ok»,schmunzelt Rasmus
Springbrunn,«ich zeig’s euch».

Gut Hundert Meter von der Küche
entfernt finden wir unser gewünschtes
Fotomotiv.Eine knapp drei Meter hohe
Mauer mit Nato-Klingendraht.Davor ein
Gittertor, an das sich Rasmus Spring-
brunn lehnt. Grimmig, wie es sich
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Nationalmannschafts-Captain Rasmus Springbrunn

Knastkoch und Kochkünstler 

gehört,schaut er in die Kamera.Rasmus,
der 1.97-Meter-Hüne.Hellblond und kräf-
tig wie ein Wikinger. Knastkoch und
Kochkünstler.

Seit 1995 arbeitet der gebürtige Burg-
dorfer in den Anstalten Witzwil,zunächst

als Sous-chef, ab 2000 als Küchenchef
und seit 2001 zusätzlich als Leiter der Ab-
teilung Verpflegung.

«Früher stand hier ein wuchtiger
dunkler Kasernenbau mit vielen, nur
fünf Quadratmeter kleinen Zellen.Land-

streicher und Diebe sperrte man hier
ein.Alles leichte Fälle,die zum grössten
Teil in der Landwirtschaft eingesetzt
wurden»,erzählt Rasmus Springbrunn.

Heute,111 Jahre nach der  Eröffnung,
ist der alte Knastbau längst abgeris-
sen.Die Anstalten Witzwil sind ein mo-
derner Strafvollzug,ausgestattet  mit Hal-
lenbad,Fitnessraum,Sporthalle,Fussball-
und Tennisplatz.200 Insassen zählt Witz-
wil. Der Grossteil von ihnen befindet
sich in der Vollzugsstufe Halbfreiheit,
wie es im Fachjargon heisst. 20 Gefan-
gene sitzen ihre Strafe in der geschlos-
senen Abteilung ab,36 warten in der mit
Mauern und Gittern gesicherten Aus-
schaffungshaft.

Was viele nicht wissen: die Anstalten

Witzwil sind der grösste Landwirt-
schaftsbetrieb der Schweiz.Auf 680 Hek-
tar wird Gemüse angebaut, Milchwirt-
schaft sowie Rinder-,Pferde-,Schweine-
und Hühnerzucht betrieben. «Logisch,
dass wir deshalb nahezu Selbstversorger
sind»,erklärt Rasmus Springbrunn.

Zusätzlich zu Fleisch und Gemüse
aus dem eigenen Betrieb hat der
Küchenchef rund fünf Franken pro In-
sasse und Tag für zusätzliche Foodein-
käufe zur Verfügung. Natürlich sind da
keine grossen kulinarischen Sprünge
möglich.«Unsere Küche ist einfach,aber
gut und abwechslungsreich.Ich biete al-
le Kostformen an. Und in zumutbarem
Rahmen kann ich auf religiöse Ein-
schränkungen Rücksicht nehmen.Wenn

einer aber etwas nicht gerne hat,darauf
kann ich beim besten Willen nicht ein-
gehen»,so Rasmus Springbrunn.

Neben seinen festangestellten Koch-
kollegen Werner Kohler und Tobias
Glanzmann rüsten, kochen und servie-
ren bis zu zwölfStrafgefangene aus dem
Halbfreiheitsvollzug in der modernen
Anstaltsküche.

Arbeiten ist Pflicht im Knast. 
Die Küchenjobs gehören noch zu den
gefragtesten Tätigkeiten. 

Wer will,kann sich sogar unter Führung
von Rasmus Springbrunn zum Koch aus-
bilden lassen.

Wunderbar, möchte man meinen.

Rasmus Springbrunn liebt seinen
Job als Captain der Schweizer
Kochnati. Und er liebt seine nicht
alltägliche Tätigkeit als Leiter 
Verpflegung der Anstalten Witzwil.
F&B besuchte den
«Küchenchef hinter Gittern».
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Steckbrief Rasmus Springbrunn
Geburtsdatum 2. März 1971 in Burgdorf im Emmental

aktuelle Tätigkeit Küchenchef, Leiter Verpflegung Anstalten Witzwil  

Karrierestationen – 1989 - 1992: Kochlehre Landgasthof Schönbühl
– 1992 - 1993: Diätkochlehre Zieglerspital Bern
– 1993 - 1994: Diätkoch Zieglerspital Bern
– 1994 - 1995: Alleinkoch Restaurant Rust und Konzertsaal / 
Solothurn 
– 1995 - 1999: Sous-chef Anstalten Witzwil Lindenhof  
– 2000: Küchenchef Anstalten Witzwil
– seit 2001 Küchenchef / Leiter Verpflegung Anstalten Witzwil 

Weiterbildung   – Gastronomiekoch FA
– eidg. dipl. Küchenchef

Erfolge Im Team des Culinary Art Team des Cercle des chefs de cuisine 
Berne mit folgenden Resultaten:

– Goldmedaille ZAGG 2002
– Goldmedaille Nürnberg 2002
– Goldmedaille IGEHO 2003

– Goldmedaille ZAGG 2004
– Gold und Gesamtsieger an der Olympiade der Köche in Erfurt 

2004, Kategorie Regionalmannschaften
– Gold und Gesamtsieg EM Salon Culinaire Mondial 2005
– Gold und 2. Platz an der Food Asia in Singapore 2006 (Nati) 

Pascal Scheeck,
Verkaufsleiter
Schweiz,
BRAGARD

Die Firma Bragard, die eine 70-jährige
Erfahrung im Bereich der Berufsbeklei-
dung aufweisen kann, hat sich als privi-
legierter Partner im vielseitigen Bereich
der Gastronomie entwickelt. Nachdem
sich das Unternehmen einst in Frank-
reich etablierte, folgten weitere Filialen in
Europa, und nun sind wir weltweit be-
kannt. 

Nach 30 Jahren aktiven Einsatz auf
dem Schweizer Markt ist und bleibt un-
ser Ziel auf die einzelne Bedürfnisse al-
ler Akteure der Küche einzugehen und
diese kompetent zu beraten. Sei es
der Küchenchef, der Lehrling, oder
auch verschiedene Regionalteams. Wir
freuen uns, diesen aktiven Berufsleu-
ten komfortable und elegante Beklei-
dung anbieten zu können.

Zwischen uns und dem Schweize-
rischen Kochverband besteht seit vie-
len Jahren eine enge Zusammenar-
beit.   Wir sind sehr stolz die ehemali-
gen und aktuellen Kochnationalteams,
sei es die Senioren wie auch die Juni-
oren, mit Bragard-Outfit einkleiden zu
können.

Hoch professionell, ehrgeizig und
mit grossem Willen setzen sich die Mit-
glieder dieser Teams immer wieder ein,
um nachhaltig die Ehrenplätzen an na-
tionalen und internationalen Wettbe-
werben zu erreichen und somit die
Schweizer Küche auf dem obersten
Niveau zu halten. 

Diese Köche sind die besten Vor-
bilder für all diejenigen, die die Küche
als «Art» betrachten, aber auch für den
Nachwuchs, die diesen kreativen Be-
ruf ausüben wollen. Für uns ist dies ein
entscheidender Grund weiterhin in der
Gastronomie-Branche aktiv mitzuwir-
ken.

Gastkolumne

Doch man dürfe nicht vergessen:Pünkt-
lich sein, lernen, Sprachhürden über-
winden,ja,überhaupt Lebenschancen zu
erkennen sei vor allem für viele auslän-
dische Strafgefangene extrem schwie-
rig.

Rasmus Springbrunn mag seinen Job.
Als Leiter Abteilung Versorgung küm-

mert er sich nicht nur um die Küche,
sondern steht auch der Bäckerei, der
Metzgerei und dem Magazin vor. «Fine
Tuning» nennt er seinen Arbeitsalltag
zwischen Lehrlingsausbildung, Menü-
planung, Arbeitsor-ganisation und Um-
strukturierungen.

Nach achtmonatiger Umbauzeit hat

er in diesem Frühling eine neue Küche
bezogen und gleichzeitig im Verpfle-
gungssystem auf Cook&Chill umgestellt.
Ständige Überproduktionen zu Spitzen-
zeiten gehören nun der Vergangenheit
an. «Das neue Konzept erlaubt eine in-
dividuellere,kostengünstigere und qua-
litativ höher stehende Belieferung der

Wohngruppen mit Speisen», schwärmt
Rasmus Springbrunn.

So ausfüllend und reizvoll der Job im
Gefängnis auch ist,ohne Kochkunst,oh-
ne das Kribbeln an Wettbewerben,könn-
te der 35-Jährige nicht leben.

Als wir vom Fotoshooting am NATO-
Zaun zurück sind,richtet Rasmus Spring-

brunn in der Anstaltsküche zwei Teller
an, die er zuletzt an der Expogast-Aus-
stellung in Luxemburg zeigte.Beobach-
tet von ein paar Nase rümpfenden,aber
auch vielen neugierigen Strafgefange-
nen nimmt der Fotograf die zwei Krea-
tionen ins Visier.

«Die haben lieber was Handfestes auf

Bunter Blattsalat mit gefüllten Wachtelbrüstchen, geräucherte,
panierte Wachtelbällchen, Granatapfel und Quitten

Fachsimpeln. Rasmus Springbrunn (l.) mit
Sous-chef Werner Kohler (Mitte) und Diät-
koch Tobias Glanzmann.

Saftige Äpfel. Der anstaltseigene Guts-
betrieb liefert immer Frischobst.

Fruchtbares Land. Auf 680 Hektar Land, das sich bis ans  Ufer des Neuenburgersees er-
streckt, betreiben die Anstalten Witzwil Viehzucht und Landwirtschaft.

Glückliche Schweine. Das ganze Jahr über ungestört
Schlammbäder in der freien Natur geniessen.
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dem Teller», lacht Rasmus mit Blick auf
die Gefangenen.Von Kartoffel-Gemüse-
kugeln mit dreifarbiger Gemüsefolie und
Karottensauce mit Basilikumöl hat von
denen noch keiner etwas gesehen oder
gehört, geschweige denn einer von ih-
nen könnte davon satt werden. Auch
wenn der Rasmus solche «homöopathi-
schen Portionen» anrichtet, sind die In-
sassen doch stolz auf ihren Küchenchef,
immerhin ist er Captain der Schweizer
Kochkunst-Nationalmannschaft.

Es war Ende der 90er Jahre, als Ras-
mus Springbrunn an einem Ein-
führungskurs für Lehrlinge in Biel   Be-
at Weibel von der Berner Cercle-Koch-
kunstmannschaft kennen lernte. Beat
Weibel erzählte vom Team und ob Ras-
mus nicht einmal Lust hätte, mit der E-
quipe auszustellen. «Ich sagte zu und
engagierte mich erstmal als Helfer», er-
zählt Rasmus Springbrunn.

Rasch stieg der 35-Jährige zum akti-
ven Teammitglied auf.Seit drei Jahren ist
«Magic» oder «Daniel Düsentrieb», wie
ihn die Cercle-Kollegen gerne betiteln,
der Boss. Oder genauer gesagt: Team-
captain. «Beat Weibel kümmert sich als

Teamchef um organisatorische Aufga-
ben,ich mehr um Menütexte und die Ge-
staltung der Ausstellungstische», erklärt
Rasmus Springbrunn.

Seit diesem Jahr ist der grosse Blon-
de nun nicht nur Captain der Cercle-
Mannschaft, sondern auch der Nati.Ein
Job,der viel Zeit koste.

«Ich habs mal ausgerechnet. 
Im Jahr arbeite ich täglich anderthalb
Stunden für die Nati. 

Natürlich alles in meiner Freizeit.»
Sein Arbeitgeber weiss das Nati-En-

gagement zu schätzen und unterstützt
den Küchenchef. Dankbar ist Rasmus
Springbrunn vor allem den Handwer-
kern im Strafvollzug,die für die Ausstel-
lungstische der Nati aus Rohren und
Blechen gestalterische Elemente zu-
sammenbasteln.

An Wettbewerben konzentriert sich
Rasmus Springbrunn vor allem auf das
Programm A, also Fingerfood, die sechs
geforderten Vorspeisen und die Schau-
platten.Wer damit international brillie-
ren will, muss einen dicken Rucksack

mit Erfahrungen und viel Fingerspit-
zengefühl mitbringen.

Ohne Zweifel profitiert das Team von
Rasmus’Liebe zur Tüftelei. «Ich bin fas-
ziniert von Lebensmittelchemie und von
neuen Technologien.Oft lasse ich mich
aber auch von der Natur inspirieren.Ich
laufe durch unseren angegliederten
Gutsbetrieb und entdecke immer wie-
der Neues,probiere was mit Hagebutten
oder Brennesselwurzeln».

Zum Abschluss unseres Besuchs in
Witzwil fährt Rasmus Springbrunn mit
uns durch das riesige Gelände.Wir ent-
decken Rhababerfelder,einen Hain voll-
er Apfelbäume, galoppierende Jung-
pferde und im Schlamm sich suhlende,
quietschfidele Schweine.

Weit draussen auf dem Gelände,dort,
wo die Gebäude der Strafanstalt kaum
mehr zu erkennen sind, zeigt uns Ras-
mus Springbrunn sein idyllisch gelege-
nes Wohnhaus.

«Können Sie verstehen, warum ich
hier nicht mehr fort will?»,fragt Rasmus
Springbrunn.

joerg.ruppelt@gastronews.ch
Fotos: René Frauenfelder

Kartoffel-Gemüsekugeln mit dreifarbiger Gemüsefolie,
dreierlei Gemüse, Karottensauce mit Basilikumöl
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