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LORSQUE LES REPAS DEVIENNENT
LA CARTE DE VISITE

Au Centre Schlossmatt, dans la région de Burgdorf, la Gastronomie Care revét une
importance particuliére. L'’équipe de cuisine concocte environ 700 repas par jour.
Dont quelque 60 menus spéciaux. Les clients du Schlossmatt sont aussi différents
que le sont les menus.

Outre les résidents, les cuisiniers du centre
régional de soins et de compétence gatent
quotidiennement les enfants fréquentant
la garderie ou I'école a horaire continu
juste a coOté, les entreprises de la région, de
méme que des clients du propre restau-
rant «Schlossmatt» avec leurs créations de
menus équilibrés. Le restaurant est ouvert
pour tous. Un lieu de rendez-vous animé,
qui est connu pour son excellente qualité.
Le buffet de midi est particulierement
apprécié des ouvriers, employés de bureau,
des personnes agées du quartier, de méme
que des propres collaborateurs.

Gastronomie Care trés variée

«La Gastronomie Care est trés variée. En
plus des plats <normaux», nos cuisiniers
préparent quotidiennement quelque 60
menus spéciaux. Des portions diététiques
de méme que des plats tenant compte des
allergies, des régimes pauvres en sel ou
moulinés et bien plus encore», énumeére
Reto Zuberbiihler, responsable de la gas-
tronomie. «Notre restauration sert I'image
globale et fait aussi office de carte de visite.
Au plus tard quand il est temps de démé-

LE CENTRE SCHLOSSMATT SE PRESENTE

Le Centre Schlossmatt offre 165
places de résidents pour des sé-
jours de longue ou de courte du-
rée, tout comme pour la prise en
charge en cas de soins hospita-
liers d'urgence (7 X 24 h). Le centre
fait aussi preuve d'une grande
compétence dans les soins com-
plets de la derniére phase de vie
(soins palliatifs) et en matiere de

soins liés a la démence. Le centre  elles. L'organisation de la vie quo-

d‘accueil de jour intégré sert a dé-
charger les proches soignants.
Des thérapies et des offres addi-
tionnelles garantissent le bien-
étre et favorisent I'autonomie des
résidents. Des personnes de
moins de 65 ans ont la possibilité
d’habiter des unités d’habitation
spécialement  équipées pour

tidienne est spécialement adap-
tée a leurs besoins. L'éventail des
offres est complété par une gar-
derie publique. Au maximum 12
enfants par jour — des collabora-
teurs du centre tout comme de
personnes externes — peuvent y
étre pris en charge.




nager dans le centre, le futur résident est
content de savoir que la nourriture y est
bonne», souligne-t-il.

Qualité de vie

Ceux qui fétent leur anniversaire au
Schlossmatt peuvent se réjouir d'une
attention spéciale de la cuisine. En effet,

ils sont a cette occasion choyés avec une
assiette de desserts personnalisée. A

base d’ingrédients frais et élaborés avec
beaucoup de passion - comme tout le
reste dans la cuisine Schlossmatt. «Les
résidents se réjouissent chaque année a
nouveau pour ce geste», déclare-t-il. Les
carences alimentaires constituent un

autre défi aupres des personnes agées.
«C'est pourquoi il estimportant que les
résidents puissent s'exprimer eu égard a

la conception des menusy, fait savoir le
responsable de la gastronomie. «Dans
notre groupe pour le choix des menus, les
résidents peuvent émettre des souhaits,
dire ce qu'ils aimeraient bien manger et
apportent parfois méme leurs propres
recettes. L'équipe autour du chef Res
Zaugg a méme déja reproduit des recettes,
qui étaient rédigées en écriture ancienne —
aprés que les cuisiniers se soient fait lire les
recettes», dit Zuberbihler en souriant. Les
visites régulieres des enfants de la garderie
dans les départements sont un autre
enrichissement pour les personnes agées.
«Ces <highlights> permettent des contacts
sociaux importants entre les enfants et nos
résidents», se réjouit Reto Zuberbihler et
ajoute: «notre objectif est une qualité de
vie supérieure pour tous les résidents, 24
heures sur 24.»
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TSI DILNESEULE SCIURGE

La diversité a un colt. A la re-
cherche d'approches de solutions,
Pistor, le fournisseur de longue
date, et I'équipe Schlossmatt ont
organisé un workshop commun.
lls ont analysé ensemble le pro-
cessus d'approvisionnement. Des
possibilités d'optimiser les colts,
de gagner du temps et d'atteindre
de meilleures conditions géné-
rales ont été indiquées. «Autrefois,
nous avions plus de 50 fournis-
seurs différents, aupres desquels
nous achetions nos aliments. De
plus le processus de commande
par fax ou téléphone prenait
beaucoup de temps a notre
équipe de cuisine», dit Zuberbiih-
ler pour décrire la situation de dé-
partd’ily a un an et demi. De plus,
le groupe de travail a redéfini en-
semble les assortiments. Ce fai-
sant, on a prété une attention par-

ticuliére a s'assurer des produits
régionaux et des spécialités, de
méme qu'a se concentrer sur des
marques ou des producteurs.
«Avec Pistor comme fournisseur
principal pour tous les produits
d'économat, et un choix de pro-
duits frais, secs ou méme surgelés,
nous avons pu réduire considéra-
blement le nombre de nos four-
nisseurs et augmenter par contre
sensiblement le volume d'achat»,
illustre Reto Zuberbilhler. Le
chauffeur de Pistoraméne tous les
articles en une seule et méme li-
vraison. Il connait bien les direc-

tives de déchargement au Schloss-
matt et garantit que les produits
soient déposés dans la bonne
zone de température. «Cela dé-
charge les collaborateurs en cui-
sine et il n'y a plus qu’un bulletin
de livraison a controéler», dit le res-
ponsable de la gastronomie pour
décrire les optimisations.

Commandes 24 heures sur 24
«Je veux des cuisiniers qui cui-
sinent et non pas qui doivent
constamment étre assis au bu-
reau», déclare Zuberbuhler pour
formuler I'objectif ambitionné.
Depuis environ une année, toutes
les commandes sont effectuées
avec les deux appareils a co-
des-barres de Pistor. En scannant
les codes-barres, les commandes
de marchandises peuvent confor-
tablement étre déposées 24
heures sur 24 a l'aide de I'appareil.
Directement depuis la cuisine, le
dépoét de marchandises, le
kiosque ou le bureau. Des com-
mandes a des fournisseurs tiers
de la région, comme par exemple
au boulanger ou au marchand de
légumes, peuvent aussi étre sai-
sies avec l'appareil et étre en-
voyées commodément par e-mail.
«Faire l'inventaire est aussi plus
efficace grace au nouveau sys-
teme de commande», constate
avec plaisir le responsable de la
gastronomie. «<Nous gagnons aus-
si du temps lors de la comptabili-
sation. Sur le relevé mensuel de
Pistor, toutes les factures sont ré-
unies de maniére claire dans un
décompte et déja pré-comptabili-
sées selon nos souhaits.»
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