GASTRONOMIE Castronomiekonzepte

Erfolgreich durch innovative

Konzepte

Die Kiiche vom Alterszen-
trum Sonnenhof der Thur-
vita in Wil (SG) bekocht
nicht nur seine Bewohner,
sondern betreibt auch ein
offentliches Restaurant mit
dem Namen «Chez Grand
Maman», Zudem werden
in der gleichen Kiiche
wochentlich rund 350
Mahlzeiten fiir den Thurvi-
ta Spitex Mahlzeitendienst
produziert - Tendenz stei-
gend.
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m dies zu leisten, mussten die |
Produktionsmethoden in der |
Thurvita Kiche umgestellt wer-

den. Das Ergebnis: Das Produktionsvolu-
men wurde um 40 Prozent gesteigert, und
das bei identischem Mitarbeiterbestand.
Andreas Bucher, Leiter Hotellerie bei Thur-
vita, weiss, dass auch im Gesundheitswe-
sen die Anspriiche an eine hochstehende
Gastronomie bei tieferen Kosten immer
wichtiger werden: «Viele Betriebe machen
sich heute Gedanken (ber ein Outsour-
cing der gastronomischen Dienstleistun-
gen», sagt Bucher. Ja, was in unseren
Nachbarstaaten bereits alltaglich ist, wird
auch in der Schweiz zunehmend zum
Thema. Bucher ist sich sicher: «Die Gastro-
nomie muss eine Kernkompetenz werden,
denn die hauseigene Kiiche bringt enor-
men Mehrwert. Hierzu miissen die Dienst-
leistungen jedoch kiinftig betriebswirt-
schaftlich besser aufgestellt werden.»
Bucher entschied sich fiir eine Vorwarts-
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strategie. Die Gastronomie soll durch die
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Besprechen das Angebot (v.l.n.r): Andreas Bucher (Leiter Hotellerie & Mitglied der Geschdiftsleitung), Philipp Wettach (Kiichenchef), Remo Stalder (Inhaber

Erschliessung neuer  Geschdftsfelder
finanziell interessant betrieben werden
konnen und dafiir bot sich auch der Mahl-
zeitendienst an. So kam es zur Zusammen-
arbeit mit der Pro Culina GmbH.

Denkweise hat sich verédndert

Remo Stalder, Geschaftsfihrer des jungen
Startup-Betriebs, erzéhlt von den Heraus-
forderungen seiner Kunden. «Die Denk-
weise der heutigen Fiihrungspersonen
und die Ausgangslage haben sich veran-
dert. Friher wurden die Kiichen im Care-
Bereich als Hilfskostenstellen gefuhrt, mit
Defizitgarantie. Der Benchmark der Ver-
pflegungskosten pro Bewohner und Tag
liegt im klassischen Altersheim zwischen
30 und 50 Franken pro Bewohner und Tag,
in kleinen Regionalspitdlern liegt dieser
teilweise sogar hoher» Verglichen mit
dem Gastgewerbe sind diese Zahlen
extrem hoch. «Kein Gastronom oder Hote-
lier kdnnte sich so eine Kiiche leisten.»
Stalder umschreibt die Bediirfnisse seiner
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