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Aus Freude an Genuss und Kulinarik



Sichere, ausgewogene und genussvolle
Verpflegungskonzepte fur Heime und Spitaler

Neben dem hohen kulinarischen Anspruch der Gaste spielen beim F&B-Angebot in
Pflegeeinrichtungen und Spitalern auch Gesundheitsaspekte, Deklarationssicherheit,
Nachhaltigkeit sowie HACCP- und Food-Safety eine wesentliche Rolle. Ein kalkulierba-
res Nahrwertprofil, guter Geschmack und punktuell auch die Konsistenz: Die Ernahrung
in einer Institution leistet einen wichtigen Beitrag zum Wohlbefinden der Gaste und
Patient*innen. Deshalb ist die von Kichenverantwortlichen, Didtkdchen und Ernah-
rungsberatern in enger Zusammenarbeit erstellte Angebotsplanung relevant fir den
Erfolg und das Image der Einrichtung.

Wie die klassische Gastronomiebranche ist auch die Care-Gastronomie bei gleichzeitig
steigendem Gasteanspruch und hoherem Arbeitsaufkommen immer ofter vom Fachkraf-
te- und Kraftemangel betroffen. Die deklarationssicheren, qualitativ und geschmack-
lich erstklassigen Food-Konzepte von Swiss Gastro Solutions in Kombination mit der
modernen und digitalen Kichentechnologie bieten bei diesen Herausforderungen ein
attraktives Losungssystem fir jede Tageszeit. Neben einer ausgewogenen und genuss-
vollen Verpflegung fur Patient*innen und Bewohner*innen eignen sich unsere Losungs-
konzepte auch fir Gasterestaurants und die wertschatzende Mitarbeiterverpflegung.

Gerne stellen wir lhnen einige attraktive, gelingsichere kulinarische Inspirationen, basierend auf dem Sortiment von Swiss
Gastro Solutions, vor, die wir fur Sie und Ihre Kundensegmente entwickelt haben. Lesen Sie zudem die interessanten Inter-
views mit Daniel Gehriger, Leiter der Gastronomie/Hotellerie des Kantonsspitals Luzern, und Christoph Banz, Kiichenchef im
Pflegeheim pflegimuri. Beide haben mit uns Uber ihre berufliche Leidenschaft, die sich verandernden Kundenbedirfnisse und
die spannenden taglichen Herausforderungen in ihrem jeweiligen Tatigkeitsfeld gesprochen.

Ich wiinsche |hnen eine interessante und anregende Lektire und viel Freude und Erfolg bei der Implementierung lhres eigenen
ausgewogenen, innovativen und qualitativ hochwertigen Kulinarik-Konzepts mit den Komponenten der Swiss Gastro Solutions.

Kulinarische Griisse

Marius Gampp HIER GEHT'S
Leiter Fachberatung Swiss Gastro Solutions ZUM VIDEO




Interview mit Daniel Gehriger

Daniel Gehriger ist seit Uber neun Jahren Leiter Gastrono-
mie/Hotellerie des Luzerner Kantonsspitals. Das Handwerk
hat er an der Hotelfachschule Thun gelernt und mehrfach
als Mitglied der Schweizer Kochnationalmannschaft unter
Beweis gestellt.

Was sind aus lhrer Sicht die grossten Herausforderungen
im Bereich der Hotellerie und Gastronomie der Spitdler?
Die Patient*innen sind sensitiver und informierter als fru-
her. Ausserdem setzen wir uns mit neuen Ernahrungsfor-
men wie vegetarisch, vegan oder glutenfrei auseinander.
Im vegetarischen Bereich bieten wir viel an. Vom Veganis-
mus sind wir dagegen wenig iiberzeugt, da auch viele Arz-
te kritisch dazu stehen. Der Anteil an Allergien wachst
ebenfalls, ist allerdings immer noch klein.

Wie sieht das Verhaltnis von Patientenverpflegung,
Gasterestaurants und Personalverpflegung aus?

Wir haben taglich rund 2400 Patienten- und 4100 Perso-
nalessen. Das Verhaltnis ist fur die meisten Uberraschend.
Die Patient*innen erwarten, im Spital gesund zu werden.
Gute Verpflegung ist ein Plus und sorgt moglichst fir ei-
nen Wow-Effekt. Damit konnen Einrichtungen sich
profilieren. Ausserdem weiss man heute, dass gutes
Essen zur Genesung beitragt.

Wir betreiben auch einen Food-Truck, ein traditionelles, ein
italienisches und ein asiatisches Restaurant sowie weitere
Restaurants in Wolhusen, Sursee und Stans. Die Restau-
rants sind auch fur Besucher*innen offen, werden aber zu
90% von den Mitarbeitenden genutzt. Seit der Pandemie
haben viele Leute das Kochen wieder fir sich entdeckt und
verpflegen sich selbst. Zwischen Selbstverpflegenden und
Mitarbeitenden im Homeoffice ist die Planung erschwert.

Der Fachkraftemangel macht sich iiberall bemerkbar.
Wie sieht es damit bei lhnen aus?

Wir splren den Fachkraftemangel stark. Bewerber*innen
selektieren konnen wir schon lange nicht mehr.
Glicklicherweise haben wir wenig Fluktuation, aber einige
Pensionierungen konnten nicht wie gewinscht nachbesetzt
werden. Die Rekrutierung von Hilfskraften verlauft bisher
noch problemlos. Es gibt aber extrem wenig Lernende, die
in die qualifizierten Stellen nachricken. Attraktivere
Arbeitskonditionen kosten Geld. Somit wird der Gang ins
Restaurant zukinftig wohl zum Luxus werden. Dann er-
warten die Gaste aber erst recht top Qualitat.

Was sind lhre Ziele in Bezug auf Food-Waste und
Nachhaltigkeit?

Wir waren eines der ersten Spitaler, das Food-Waste
gemessen hat. Jetzt ist es ein standiger Verbesserungs-
prozess. Wir mochten gerne noch weiter gehen und sind
beispielsweise bereit, Fehlproduktionen von Fabriken oder
Ernten, die nicht der Norm entsprechen, abzunehmen.
Allerdings sind die oft schwierig zu bekommen. Als Spital
muissen wir bestimmte Auflagen erflllen und oft scheitert
es allein an der Logistik, weil wir die Ware nicht abholen
konnen und die Produzenten die Lieferung nicht Gberneh-
men wollen. Daher engagieren wir uns auf der Plattform
«Mehr als zwei», wo solche Fehllieferungen abgerufen

werden kénnen. Ausserdem haben wir auch zwei CO,-neu-
trale Wochen im Jahr und bemihen uns generell natirlich
um effiziente Prozesse und nachhaltige Produkte.

Hat sich die Erwartungshaltung der Patient*innen an Sie
verandert?

Wir haben eine hohe Zufriedenheit bei unseren Patient*in-
nen. Das Durchschnittsalter liegt aber auch bei tUber 70
Jahren; wenn die nachste Generation nachriickt, sehen die
Erwartungen vermutlich anders aus. Ein grosser Trend,
der auf uns zukommt, ist die Halal-Ernahrung, zusammen
mit weiteren kulturellen Herausforderungen.

Eine indirekte Erwartungshaltung kommt durch die Unter-
scheidung von Privatpatient*innen und Allgemeinversi-
cherten. Die kulinarische Leistung ist ein wesentliches
Unterscheidungsmerkmal. Daher kommt alle drei Monate
ein Sternekoch oder eine Sternekdchin zu uns und ent-
wirft das Menu fur die Privatpatient*innen.

Wie wird das Thema Deklarationssicherheit und Allergen-
management gehandhabt?

Die Themen sind fiir uns sehr wichtig. Deklarationssicher-
heit ist fUr uns Standard und alle relevanten Daten sind im
System hinterlegt. Die notwendige Transparenz ist mit
kleineren Betrieben oft noch ein Problem. Teilweise stehen
die Anspriche an die Erndahrungsform im Widerspruch mit
dem Wunsch nach Regionalitat und Nachhaltigkeit. Hier
mussen wir das richtige Gleichgewicht finden und mussen
versuchen, Doppelmoral zu vermeiden.

Welchen Vorteil sehen Sie in smarten Convenience-
Produkten, wie auch Swiss Gastro Solutions sie anbietet?
Wir suchen keine fixfertigen Produkte der Convenience-
Stufe 5. Die Stufen 1, 2 und 3 sind flr uns interessant.
Solange wir noch Fachleute haben, leisten wir es uns
noch, vieles selbst zu machen. Convenience-Produkte
mussen auf jeden Fall eine Erleichterung sein. Am Ende
darf aber keiner merken, ob das Produkt fertig gekauft
wurde oder nicht. Polyvalente Produkte sind absolut ge-
fragt. FUr uns mussten die Produkte aber moglichst unge-
wurzt sein. Leichte, allergenfreie Kost ist aber nach wie
vor sehr schwer zu finden. Man muss aber auch sagen,
dass alle Convenience nichts bringt, wenn kein Herz mehr
in der Kiche ist. Man muss die Komponenten immer noch
anrichten konnen und auch das will gelernt sein.

Sehr richtig und genau deshalb legen wir viel Wert
darauf, nicht nur Produkte, sondern Losungen anzubieten.
Ihnen weiterhin viel Leidenschaft und Erfolg!



DIE GASTRONOMISCHE WE T
DER SPITALER

S Sy
r m T’ '

by,

. e L
4= ' \’= ll.*l
piLe
e | == :"_._ — ¢ \ l [ éj'[i
IE = = B e -

Die Patientenverpflegung ist das Kerngeschaft der Hotellerie- und Gastronomie-Teams in Spitalern,
gefolgt von der Verpflegung der Mitarbeitenden und der Besucher*innen. Daher gehen Spitaler schon
lange Uber die Verpflegungsaufgabe hinaus und sehen auch ihren massgeblichen Mehrwert fur das
Wohlbefinden der Patient*innen. Gastronomische Dienstleistungen werden vielerorts auch zum we-
sentlichen Argument in der Kommunikation der Einrichtungen. Der Stellenwert der Mahlzeiten steigt
also und bietet der Branche eine Entwicklungschance mit hohem Potential.

Den individuellen Bedurfnissen der Patient*innen nachzukommen ist eine sehr umfangreiche Auf-
gabe. Herausforderungen und Chancen der Gastrobranche halten auch im Care-Bereich Einzug:
Fachkraftemangel, Kostendruck, Deklarations- und Allergenmanagement und HACCP-Sicherheit.

Mit einem gut gewahlten Convenience-Grad der Produkte in Kombination mit technologischen
Kichengeraten konnen Herausforderungen zu Chancen heranwachsen.







EIN GELUNGENER TAGESSTART
IN DER PATIENTENVERPFLEGUNG




Trendthemen, neue Verkostigungsformen sowie
Prozessvereinfachungen werden in der Patienten-
verpflegung immer wichtiger.

Mit Produkten der Swiss Gastro Solutions werden
Eckpunkte wie Planbarkeit, HACCP-Sicherheit,
Effizienz, Deklarationssicherheit und Allergenma-
nagement stark erleichtert. Mit strategisch klar
definierten und umgesetzten Produktions- und
Fertigungsstationen konnen hohe und sichere
Standards gewahrleistet werden. Smart-Conve-
nience-Konzepte und -Produkte von Swiss Gastro
Solutions unterstitzen die operativen Kulinarik-
Teams ausserdem bei der Bewaltigung des
Fachkraftemangels.

Angebote, die sich nach den individuellen Bedurf-
nissen der Patient*innen richten, spiegeln Know-
how und Kulinarik wieder. Glutenfreie Produkte
von HUTTWILER glutenfree beispielsweise bieten
dank ihrer backfesten Folie einen Schutz vor
Kontamination durch andere Allergene von der
Produktion bis zu den Patient*innen. So schafft
man nicht nur eine sichere Alternative zum
konventionellen Frihstucks-

angebot, sondern bietet

jedem*r Patient*in Produkte

zum Geniessen.

ERFAHREN SIE MEHR UBER
UNSERE HUTTWILER

GLUTENFREE-PRODUKTE.




EIN MITTAGESSEN MIT
DEN LIEBSTEN IM
BESUCHERREST“RANT




Auch Brlcken zwischen den
unterschiedlichen Trends
zu schlagen, gelingt mit den
Kompetenzen von Swiss
Gastro Solutions einfach.

Ein Burger kann klassisch
mit Rindfleisch, aber auch
als vegane Variante mit dem
Vegi Planet Erbsenprotein
Grillburger umgesetzt
werden.

Mit solchen Angeboten kann
jedes Kunden- und Gastebe-
durfnis befriedigt werden.




LEICHTE A-LA-CARTE-MENUS
FUR GASTE MIT HOHEM
KULINARISCHEN ANSPRUCH







«LANGER, SPATER, FRUHER»:
GENUSS ZU RANDZEITEN MIT
KULINARIKINSELN IN SPITALERN







= c—

SNACKS ZU JEDER TAGESZEIT:
FOODMODUL-KONZEPTE IM SPITAL
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Da Kantinen und interne Konzepte oft nur zu bestimmten Zeiten gedffnet haben, sind Losungen at-
traktiv, die den Mitarbeitenden, Gasten oder Angehdrigen zu jeder Tages- und Nachtzeit einen Snack
ermoglichen. Automatenkonzepte stellen eine ideale Losung dar. Neben klassischen Snacks wie

Schokoriegeln, Keksen und Chips kdnnen darin auch gesunde Lebensmittel wie frisches Obst und
Gemuse, belegte Brotchen, Sandwiches sowie knackige Salate Platz finden. Auch Komponenten der
Swiss Gastro Solutions, beispielsweise Birchermuesli, konnen dabei unterstitzen, Automaten mit
frischen, selbst hergestellten Angeboten zu bespielen.




DIE GASTRONOMISCHE WELT




Interview mit Christoph Banz

Christoph Banz ist in den Kiichen dieser Welt zu Hause.

Er war 16 Jahre lang in mehreren asiatischen Landern
sowie Dubai und Kanada als Klichenchef tatig, arbeitete da-
nach 20 Jahre lange bei einem renommierten Gastronomie-
unternehmen in Zirich und trat vor rund einem Jahr die
Stelle als Kichenchef in der Pflegeinstitution pflegimuri an.
Wir sprachen mit ihm Uber Themen, die die Care-Gastrono-
mie derzeit bewegen.

Was sind aktuell die gréssten Veranderungen bei den
Kundenbediirfnissen?

Die Bedurfnisse andern sich definitiv. Ein Teil der Bewoh-
ner*innen mochte noch immer gerne die traditionelle Ku-
che. Ein anderer Teil ist aber in der Vergangenheit viel ge-
reist oder internationaler Herkunft und mdchte daher
auch bei uns ganz andere Dinge essen. Allgemein sagen
die Bewohner*innen auch mehr, was sie wollen, und ge-
ben sich nicht mehr einfach mit allem zufrieden. Daher
mussen wir zweigleisig fahren, um alle abzuholen. Hinzu
kommen noch die unterschiedlichen Religionen und ihre
ernahrungsspezifischen Besonderheiten. Alternative Er-
nahrungsformen haben wir bisher noch sehr wenige, aber
auch das wird vermehrt auf uns zukommen.

In der klassischen Gastronomie ist der Gast Konig und
bekommt seine Winsche erfillt. Diese Dienstleistungs-
haltung braucht es auch in der Care-Gastronomie.
Gleichzeitig stellen wir auch fest, dass der Bedarf an
puriertem Essen steigt, da unsere Bewohner*innen immer
alter sind und oft erst zu uns kommen, wenn sie bereits
pflegebeddrftig sind.

Wie nehmen Sie als Kiichenchef diesen Wandel wahr?

Ich mache meinen Beruf mit Passion und finde die Entwick-
lung daher spannend. Man kann in der Kiiche mehr machen
und ausprobieren. Die Grenzen missen stets neu ausge-
lotet werden. Daflir haben wir auch unseren Stammtisch,
an dem wir unsere Bewohner*innen bei Kaffee und Kuchen
fragen, was gut war und was sie weniger mochten.

Wie hoch schatzen Sie den Wert eines Gasterestaurants
fiir Besucher*innen ein?

Sehr hoch. Das Gasterestaurant ist ein Ort der Vermischung
unserer Bewohner*innen mit Besucher*innen. Dort konnen
sie Familie oder Freunde treffen und am Buffet mal etwas
anderes essen als im Heimbetrieb. Dort veranstalten wir auf

Wunsch auch Geburtstagsessen oder unser Weihnachtses-
sen. Wir legen viel Wert darauf, dass die Atmosphare im
Gasterestaurant die eines gemiitlichen Restaurants ist und
nicht die einer Pflegeinstitution. Das Core-Business sind
aber unsere Bewohner*innen und deren Verpflegung.

Welche Herausforderungen sehen Sie derzeit, auch in
Bezug auf den viel zitierten Fachkraftemangel?

Der ist bei uns bisher weniger das Thema, was sicher an
unseren geregelten Arbeitszeiten und unseren Teilzeit-
optionen liegt. Wir haben auch nicht den Druck, den die
klassische Gastronomie seit Corona hat. Wir haben auch
einen gewissen Kostendruck, aber als eigenstandige
Pflegeinstitution haben wir ihn bisher unter Kontrolle.

Wie veranderte sich der Anspruch auf Deklarations-
sicherheit in Ihrem Bereich?

Das Thema ist noch sekundar. Wir haben aber alles
Notwendige aufgegleist und in erster Linie die 14 meist-
verbreiteten Allergene hinterlegt. Dadurch sparen wir
natirlich Zeit, wenn es Anfragen gibt. Bei uns beschrankt
sich das auf etwa eine Anfrage pro Monat. Im stadtischen
Raum sind es aber sicher mehr.

Wie beurteilen Sie das heutige Verhaltnis zu Arbeitneh-
menden und deren Werte im Vergleich zu friiher?

Da liegen Welten dazwischen. Das Wichtigste ist sicher im-
mer noch, eine*n gute*n Chef*in zu haben. Wenn die Atmos-
phare stimmt, dann sind die restlichen Konditionen weniger
wichtig. Trotzdem muss man heutzutage ganz anders mit
Mitarbeitenden umgehen. Dazu gehdrt, sie zu fordern und
Schulungen zu bezahlen, flexible Losungen beim Arbeits-
pensum und den Arbeitszeiten zu finden und auf die familia-
re Situation Ricksicht zu nehmen. Es muss ein «Give and
take» sein. Wenn ich als Chef etwas flir meine Leute tue,
sind sie in der Regel auch bereit, volle Leistung zu bringen.

Wie konnen Convenience-Produkte wie beispielsweise die
der Swiss Gastro Solutions lhren Alltag erleichtern?

Die Qualitat solcher Produkte ist inzwischen extrem hoch.
In Zukunft wird man Convenience-Produkte sicher auch
immer mehr verwenden mussen, da man mit guten Pro-
dukten an Flexibilitat gewinnt. Gerade weil es nicht mehr
reicht, nur ein Menu pro Tag anzubieten, wird das wichti-
ger. Vermutlich wird es auch Pflegeinstitutionen geben,
die kein ausgebildetes Personal mehr haben. Dann wer-
den Komponenten nur noch regeneriert und dann mit ei-
nem personlichen Touch versehen. Bis das aber passieren
kann, missen die Produkte noch besser werden.

Smarte Convenience-Produkte wie eine vorgegarte
Fleischkomponente oder eine Warmsauce sind polyvalent
einsetzbar. Welche Vorteile sehen Sie darin?

Wenn beides schon zusammengemischt ist, ist das eher
problematisch. Wenn aber beides getrennt angeboten
wird, kann man vieles damit machen und ist flexibler. Ich
denke, hier sollte die Zusammenarbeit mit den Produkti-
onsbetrieben gefordert werden. Vielleicht sollte man sich
einmal im Jahr fir ein Brainstorming treffen.

Danke fiir diese Anregung und die spannenden Insights.
Weiterhin viel Freude und Erfolg!



EIN SCHONER BESUCH
AN EINEM SPEZIELLEN TAG:
BRUNCH IN HEIMEN










Fur viele Heime ist es essenziell, Bewahrtes zu pflegen und gleichzeitig neue Einflisse zu integrie-
ren. So kann ideal auf die Zielgruppe und ihre kulinarischen Bedurfnisse eingegangen werden. Diese
Zielgruppe befindet sich im Wandel, da sie mehr und weiter gereist ist als in der Vergangenheit, und
bringt daher andere Winsche und Trends in die Pflegebranche. Auch klassische Gerichte lassen sich
mit einem smarten Convenience-Grad zu tollen modernen Menus zusammenstellen, die mit dem rich-
tigen Verhaltnis von Proteinquelle, Starkebeilage und Gemisekomponenten ideal auf die Bedurfnisse
der Bewohner*innen angepasst werden konnen.

Ein gutes Stuck Torte zum Kaffee, ein kleines Dessert mit Kuchen oder Glace zum Geburtstag: Feine
Backwaren und Glaces eignen sich fur viele Anlasse. Unsere Auswahl an Mini-Desserts erganzt das
Kaffeeangebot ideal. Gerade dann, wenn grossere Sticke zu viel waren.

CAFE ROYAIL

HUTTWILER
glutenfree-Muffins
fiir den siissen
Genuss ohne
Gluten.
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Starke Marken fiir Sie vereint.
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