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WENN DAS ESSEN
/UR VISITENKARTE WIRD

Im Zentrum Schlossmatt Region Burgdorf, besitzt die Care-Gastronomie einen
besonderen Stellenwert. Rund 700 Mahlzeiten stellt die Kiichencrew

tdglich her, davon etwa 60 Spezialmeniis. Genauso vielseitig wie der Speiseplan
sind auch die Gdste in der Schlossmatt.

Nebst den Bewohnern verwohnen die
Kdche des regionalen Pflege- und Kompe-
tenzzentrums die Kita- und Tagesschul-
kinder von nebenan, Firmen in der Ge-
gend sowie die Gaste des hauseigenen
Restaurants «Schlossmatt» taglich mit ihren
ausgewogenen Menlikreationen. Das
Restaurant ist offen fiir alle: ein lebendiger
Treffpunkt, der bekannt ist fiir seine
hervorragende Qualitat. Besonders das
Mittagsbuffet ist bei Handwerkern,
Buroangestellten, Senioren aus der Nach-
barschaft sowie den eigenen Mitar-
beitern gleichermassen beliebt.

Vielseitige Care-Gastronomie

«Die Care-Gastronomie ist sehr vielsei-

tig. Neben <normalen> Gerichten bereiten
unsere Kéche téaglich rund 60 Spezial-
men(s zu. Didtportionen wie allergiege-
rechte Speisen, salzarme oder purierte
Kost und vieles mehr», zahlt Reto Zuberbih-
ler, Leiter Gastronomie, auf. «Unsere
Gastronomie dient dem Gesamtimage und
fungiert auch als Visitenkarte. Spatestens
wenn der Umzug ins Heim ansteht, ist der
zukuinftige Bewohner froh, zu wissen,

dass das Essen schmeckt», unterstreicht er.

DIE SCHLOSSMATT STELLT SICH VOR

Das Zentrum Schlossmatt bietet
165 Bewohnerplatze fir stationa-
re Langzeit- und Kurzzeitaufent-
halte sowie fur die Aufnahme bei
Pflegenotfallen (7 x 24 h). Einen
hohen Stellenwert misst das Zent-
rum der umfassenden Pflege in
der letzten Phase des Lebens (Pal-
liative Care) und der Demenzpfle-

ge zu. Das integrierte Tageszent-
rum dient der Entlastung von
pflegenden Angehorigen. Thera-
pien und Zusatzangebote sorgen
fir Wohlbefinden und fordern die
Selbstandigkeit der Bewohner.
Menschen unter 65 Jahren haben
die Méglichkeit, in eigens auf sie
ausgerichteten Wohngruppen zu

wohnen. Die Alltagsgestaltung ist
individuell auf sie abgestimmt.
Die Angebotspalette wird er-
ganzt durch eine offentliche Kita.
Maximal 12 Kinder pro Tag - von
Mitarbeitenden des Zentrums wie
auch von extern — kdnnen betreut
werden.




Lebensqualitdt

Jubilare in der Schlossmatt diirfen

sich jeweils tiber einen besonderen Gruss
aus der Kiiche freuen. Zum Geburtstag
werden sie mit einem individuellen Dessert-
teller verwohnt. Aus frischen Zutaten

und mit viel Herzblut kreiert — wie alles in
der Schlossmatt-Kiiche. «Auf diese

Geste freuen sich die Bewohner jedes Jahr
von neuemy, berichtet Zuberbdihler.

«Eine weitere Herausforderung ist die Mangel-
erndhrung im Alter. Deshalb ist es wichtig,
unsere Bewohner in der Mentigestaltung mit-
reden zu lassen», weiss der Leiter Gastro-
nomie. «In unserer Menii-Wahlgruppe kon-
nen die Bewohner Wiinsche anbringen,
was sie gerne essen mochten, und bringen
zum Teil auch ihre eigenen Rezepte mit.
Das Team um Kiichenchef Res Zaugg hat
sogar bereits Rezepte, die in alter Schrift
gesetzt waren, nachgekocht — nachdem die
Koche sich die Rezepte haben vorlesen
lassen», schmunzelt Zuberbihler. Eine wei-
tere Bereicherung fiir die Senioren sind

die regelmdssigen Besuche der Kita-Kinder
auf den Abteilungen. «Diese <Highlights>
ermdglichen wichtige soziale Kontakte
zwischen den Kindern und unseren Bewoh-
nern, freut sich Reto Zuberbiihler und
ergdnzt: <Unser Ziel ist hdchste Lebensquali-
tat fur alle Bewohner rund um die Uhr.»
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ALLES AUS EINER HAND

Vielfalt kostet. Auf der Suche
nach LOsungsansdtzen gestalte-
ten der langjahrige Lieferanten-
partner Pistor und das Schloss-
matt-Team einen gemeinsamen
Workshop. Zusammen wurde der
Beschaffungsprozess analysiert.
Es wurden Moglichkeiten aufge-
zeigt, um Kosten zu optimieren,
Zeit zu gewinnen und bessere
Gesamtkonditionen zu erreichen.
«Friher hatten wir tUber 50 ver-
schiedene Lieferanten, von wel-
chen wir Lebensmittel bezogen
haben. Zudem war der Bestellpro-
zess per Fax oder Telefon eine
zeitraubende Angelegenheit fir
unsere Kiichencrew», schildert Zu-
berbiihler die Ausgangslage vor
anderthalb Jahren.

Weiter hat die Arbeitsgruppe die
Sortimente gemeinsam neu defi-
niert und gebilindelt. Dabei wurde
besonders auf die Moglichkeit zur
Beschaffung von regionalen Pro-
dukten und Spezialitaiten sowie
die Konzentration auf Marken res-
pektive Produzenten geachtet.
«Mit Pistor als Hauptlieferanten fuir
alle Economat-Produkte und einer
Auswahl an Frisch-, Trocken- so-
wie Tiefkiihlprodukten, konnten
wir die Anzahl Lieferanten deut-
lich reduzieren und dafiir das Be-
zugsvolumen merklich erhéhen,
veranschaulicht Reto Zuberbihler.
Der Pistor Chauffeur bringt samtli-

che Artikel in einer einzigen Anlie-
ferung. Er ist mit den Abladevor-
schriften in der Schlossmatt
vertraut und stellt sicher, dass die
Produkte in der richtigen Tempe-
raturzone deponiert  werden.
«Dies entlastet die Kichenmitar-
beitenden und es bleibt nur noch
ein Lieferschein, den es zu kont-
rollieren gilt», schildert der Leiter
Gastronomie und Hotellerie die
Optimierungen.

Bestellungen rund um die Uhr

«lch will Koche, die kochen und
nicht dauernd im Biro sitzen mis-
sen», formuliert Zuberbihler ein
angestrebtes Ziel. Seit rund ei-
nem Jahr werden alle Bestellun-
gen mit den beiden Pistor Bar-
codegerdaten getdtigt. Durch
Scannen des Barcodes koénnen
Warenbestellungen rund um die
Uhr und komfortabel mit dem
Gerdt abgesetzt werden; direkt
aus der Kiiche, dem Warenlager,
dem Kiosk oder dem Biiro. Auch
Auftréage fur regionale Drittliefe-
ranten, wie beispielsweise den Ba-
cker oder Gemisehandler, kon-
nen mit dem Gerat erfasst und
bequem per E-Mail gesendet wer-
den. «Die Inventurerstellung ge-
staltet sich dank des neuen Be-
stellsystems ebenfalls effizienter,
stellt Zuberbiihler zufrieden fest.
«Auch bei der Verbuchung sparen
wir Zeit. Auf dem Pistor Monats-
auszug sind alle Fakturen uber-
sichtlich auf einer Abrechnung zu-
sammengefasst und bereits nach
unseren Winschen vorkontiert.»

Pistor AG
Backer-Konditor-Gastro-Service
Hasenmoosstrasse 31

CH-6023 Rothenburg

Tel. 041 289 89 89

Fax 0412898990
info@pistor.ch

www.pistor.ch
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