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Vor gut einem Jahr hat das Alters- und Pflegeheim am Bach in Gerlafingen die
Produktion in der Kiiche umgestellt. Gekocht wird jetzt nach dem Konzept des
Grosskilichenspezialisten Hugentobler Schweizer Kochsysteme. Die Ergebnisse
sind beeindruckend. Ein Praxisbeispiel.

Esist 11.00 Uhr an einem ganz normalen Dienstagvormittag in der Kiiche des Alters- und
Pflegeheims am Bach in Gerlafingen. Kiichenchef Mario Prestifilippo bereitet mit vier
Mitarbeitenden rund 170 Essen vor - fiir die 65 Bewohnerinnen und Bewohner, plus
Spitex, Belegschaft und externe Restaurantgaste. Auf dem Men(plan steht
Tomatensuppe mit Gin, Rindsragout an Balsamico-Sauce, Riiebli-Kartoffelstock, Curry-
Zucchetti und zum Dessert eine Schokoladenmousse mit Rahm. Ruhig und routiniert
arbeitet das Team, jeder Handgriff sitzt, von Hektik keine Spur. Die Gelassenheit hat einen
Grund: Bis auf den Kartoffelstock wurde das gesamte Essen bereits vor einer Woche
produziert und nach modernsten Produktions- und Konservierungsmethoden
vorbereitet. Heute werden die Gerichte nur noch schonend auf Serviertemperatur
aufbereitet und verfeinert. Das Konzept beruht auf dem Knowhow und der Ausriistung
des Grosskiichenspezialisten Hugentobler, der das Team von Mario Prestifilippo bei der
Umstellung unterstitzt hat. Prestifilippo ist begeistert: «Vor der Umstellung war das hier
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immer eine Riesenhektik, und es wurde manchmal zeitlich auch recht knapp. Das ist jetzt
zum Glick vorbei. Und ausserdem kochen wir viel frischer, weil wir mehr Zeit haben.»
Anstatt die Tomatensuppe wie frither unter zu grossem Zeitdruck aus dem Covenience-
Packli in den Topf zu giessen, wurde sie vor sieben Tagen nach dem Lieblingsrezept des
Kichenchefs zubereitet, heiss abgefllt (Hot Fill) und im SchockkUihler bei minus 40 Grad
auf eine Kerntemperatur von 3 Grad gekihlt, um Bakterien keine Chance zu geben. Das
System ist einfach, aber genial. So produziert hilt die Suppe geklhlt bis zu 21 Tagen.
Waéhrend sich das Klichenteam um die aktuellen Gerichte kiimmert, kocht im Hintergrund
eine Person im sogenannten «Produktionsdienst» bereits flir nAchste Woche die Speisen
vor. Fiir das jeweilige Mittagessen miissen dann lediglich noch einige wenige Speisen wie
beispielsweise Nudeln oder Kartoffeln am gleichen Tag produziert werden.

Wie es begann

Das Projekt startete Ende 2018 mit einem Besuch des Kochkaders und der
Geschéftsleitung im Hugentobler Kochparadies. Der mehrstiindige Event zeigte die
Méglichkeiten der Swiss Systems auf, die intelligente Vernetzung von Kochprozessen und
Technologien. «Schon auf der Riickfahrt im Bus nach Gerlafingen war uns klar, dass in der
zeitversetzten Produktion eine riesige Chance liegt», erinnert sich Heimleiter René
Schicktanz. «Die Aussicht auf weniger Stress, eine bessere Speisequalitat und weniger
Food Waste war nattirlich verlockend. Gleichzeitig war ich aber auch skeptisch, ob es uns
gelingen wiirde, die Produktion umzustellen und ob Lebensmittelhaltbarkeiten von 21
Tagen mit unseren héchsten Sicherheitsanforderungen fiir die Bewohner
zusammenpassen.»

Ein Coach der Hugentobler-Tochterfirma Gastroperspektiv iberzeugte schliesslich das
Team. In einem zweitagigen Workshop wurden mit dem Coach die Situation analysiert
und ein Sollkonzept fiir Prozess und Technologien erstellt. Die Ziele wurden klar
formuliert:

Frischer und besser kochen - fiir die Bewohnerinnen und Bewohner und zur

Steigerung der Attraktivitat des Restaurants
= Stress vermindern
= Freie Personalkapazitdten schaffen durch eine effizientere Produktion
= Weniger Food Waste

Ein Investitionsplan wurde erstellt in Héhe von knapp 35000 Franken fiir Kochsysteme
wie beispielsweise Schockfroster, Hot Fill, GreenVac und freeze'n’go. «Wir arbeiten ja
schon seit Gber zwanzig Jahren mit Hugentobler zusammen und wussten, dass sie uns
nichts Uberdimensioniertes oder Unnétiges verkaufen wiirden. Zudem hat mir gefallen,
dass wir die Gerate zunachst leasen konnten. Das hat unser Risiko minimiert. Wenn wir es
uns nach sechs Monaten anders tiberlegt hatten und zur alten Arbeitsweise zuriickkehren
wollten, hatte uns das lediglich einen Bruchteil der Gesamtinvestition gekostet», so
Schicktanz. Dazu kam es aber nicht, nach sechs Monaten erwarb das Heim die
Hugentobler-Technologie mit voller Uberzeugung.

Die Umstellung

Von April 2019 an begann die Kiiche schrittweise neue Elemente der Produktion
einzufiihren. Zunachst liefen die alte Arbeitsweise und die neue Vorproduktion parallel.
Schritt flr Schritt wurden mehr Speisen vorproduziert, das Team konnte sich behutsam
an die neuen Prozesse heranarbeiten. «Die Umstellung hat etwa zwei Monate gedauert»,
so Kiichenchef Prestifilippo. «Dabei waren die Start-Begleitung durch die
Gastroperspektiv-Coaches an insgesamt nur drei Tagen vollig ausreichend, um uns an die
neuen Techniken und Gerate zu gewohnen.»

Das Resultat kann sich sehen lassen. Die Arbeit funktioniert nicht nur wesentlich
entspannter als vor der Umstellung, sie ist auch viel effizienter. «Gerade wéahrend der
Coronazeit haben wir gemerkt, wie viel Personalressourcen die Umstellung gespart hat.
Als wir plotzlich nur noch mit flinf Personen gleichzeitig in der Kiiche arbeiten durften,



war das kein Problem. Und auch Personalausfalle durch Krankheit kénnen wir jetzt viel
besser auffangen», weiss Prestifilippo. Wo friiher sechs bis sieben Personen am Vormittag
zum Kochen nétig waren, klappt es jetzt auch mit flinf. Somit wird die Einsparung von
Personalressourcen auf rund 15 Prozent oder 60 bis 70 Mann- bzw. Frautage pro Jahr
geschéatzt. Das bestatigt auch Marco Frosio, der fiir Hugentobler verschiedene Kunden
betreut: «Man kann bei vergleichbaren Projekten im Durchschnitt eine Einsparung der
Personalkapazitaten zwischen 15 und 20 Prozent feststellen.» Die frei gewordene Zeit
nutzt der Kiichenchef auch verstarkt flir die Ausbildung der Lehrlinge, in der Hektik des
Alltags kam das in der Vergangenheit haufig zu kurz. «Es ist toll, dass wir uns wieder mehr
aufs Kochhandwerk konzentrieren kdnnen und genug Zeit fur die Ausbildung haben»,
freut er sich.

Strategische Optionen

Erfreulich ist auch die Reduzierung des Food Waste, die das Kiichenteam auf 8 bis 10
Prozent schatzt. «Wir miissen viel weniger als Biomasse verwerten als friher und kénnen
auch flexibel reagieren, wenn mal 20 Leute mehr als tiblich ins Restaurant kommen.»
Frosio berichtet von einem anderen Betrieb, das seinen Ausstoss um 30 Prozent
gesteigert hatte und dabei nur 15 Prozent h6here Warenkosten hatte.

Und die Hygiene? Heimleiter René Schicktanz lachelt zufrieden. «Wir hatten bereits zwei
Lebensmittelkontrollen, mit umfangreichen Tests in den Laboren. Das war alles
einwandfrei, da mache ich mir Gberhaupt keine Sorgen mehr.» Derzeit plant er bereits, wie
die freigewordenen Kapazitaten in zusatzliches Geschaft umgesetzt werden kénnten. Ein
Take-away-Service und die Akquirierung weiterer Essensabnehmer bereitet er bereits
vor. Mit der Produktionsumstellung hat er nun noch mehr strategische Optionen, um sein
schmuckes Heim zu optimieren. Kiichenchef Mario Prestifilippo freut sich bereits auf die
neue Herausforderung.



