Heimgastronomie

«Rialto» — so heisst die Briicke oberhalb von Leissigen, die im gleichnamigen Alters- und Plegeheim eine Briicke zu einem genussvollen und
geruhsamen lebensabend bildet.

Das Alters- und Pflegeheim «Rialto» in Leissigen mit top-effizienter Heimkiche der Hugentobler AG:

«Rialto» — die Brucke zum
unbeschwerten Lebensabend!

Die demografische Entwicklung der Bevdlkerung in Europa bringt es mit sich: Es braucht immer
mehr Alters-, Pflege- und Behindertenheime. Entsprechend schnell wachst die Heimgastronomie.
Wie eine top-effiziente, moderne und bedarfsgerechte Heimkiche aktuell zu konfigurieren ist,
zeigt das Beispiel des Kichenumbaus im privaten Alters- und Pflegeheims «Rialto» in Leissigen,
der von der Grosskichenfirma Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG realisiert wurde.
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Die durchschnitiliche Lebenserwartung der Bevol
kerung Europas ist in den letzten 20 Jahren markant
gestiegen. Die Menschen, insbesondere die Frauen,
werden immer dlter. Dank Spitex und andern privaten
Pflege- und Befreuungs-nstitutionen kénnen betagte
Menschen ihren lebensabend méglichst lange in
ihrer vertrauten Umgebung geniessen.

Erst wenn einmal die Altersbeschwerden dominieren
und keine andere Wahl mehr besteht, entschliessen
sich die Hochbetagten zum Gang in ein Alters- und
Pflegeheim.

www.gourmetworld.ch

Von Chefredaktor René Frech

Das Bedurfnis nach alfersgerechten Pflege-Institu-
fionen ist in der Schweiz ausserordentlich gross und
wiéichst von Jahr zu Jahr. Oeffentliche und private Alters-
und Pflegeheime werden mit Anfragen von einfritts-
willigen Betagten und ihren Angehérigen Gberhauft.
Dabei gibt es sehr unterschiedlich strukiurierte Alters-
und Pflegeheime: Sehr geschatzt sind private Alters-
und Pflegeheime in einer ibersichtlichen Dimension,
welche den Bewohnerinnen und Bewohnern einen
lebensabend in Geborgenheit und vertrauter Um-
gebung bieten.
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Impressionen vom Alters- und Pflegeheim «Rialto» sowie von seinem Quidoor- und neu gestalteten Restaurationsbereich.
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Das Alters- und Pflegeheim «Rialto
Einen solchen Llebensabend in Gebor
genheit und tbersichtlicher Grosse bietet
u.a. das private Alters- und Pflegeheim
«Rialto» in leissigen am Thunersee. Es ist
eines von rund 20 Alters- und Pflege-
heimen im &sflichen Berner Oberland
und wurde 1973 unter dem Namen
«Pension Hanni» gegrindet.

Durch An- und Neubauten konnte die
Unterkunftskapazitét laufend vergréssert
werden. 1987 erfolgte die Umwandlung
in eine Aktiengesellschaft. Seit 2006
firmiert sie unfer dem Namen «Alters-
und Pflegeheim Rialto» und befindet sich
heute im Besitze von Heimleiter Hans
Salvisberg. Der ehemalige Treuhcnder
aus Matten fihrt das Alters- und Pflege-
heim mit viel Umsicht, Engagement und
Weitblick und hat — vor allem in den
letzten zwei Jahren — rund zwei Millio-
nen Franken in dessen Modernisierung
investiert.

Konsequente Modernisierung der Géiste-Zimmer, des Pflegebades, des Empfangs und der
Administration mit Helen Moser, Pflegedienstleiterin und stellvertretende Heimleiterin.

Inspirationen aus der Lagunenstadt
Aehnlich wie in Venedig verbindet die
«Rialto»Briicke auf dem Areal des Alters-
und Pflegeheims die beiden Gebaude
der Altersresidenz. Sie bietet eine grandiose Pano-
rama-Aussicht auf den Thunersee, auf Niesen,
Niederhomn und Harder und liegt in einer lieblichen
Anhshe — eine wunderschéne Umgebung also, um
hier den lebensabend geniessen zu kénnen.

Das Alters- und Pflegeheim «Rialto» bietet 65 Betten
in Einzelzimmern, Studios und VWohnungen an.
Dazu kommen die medizinischen, pflegerischen und
firsorgerischen Betreuungsleistungen durch 55 Vol
und Teilzeitmitarbeitende und durch den befrauten
Heim-Arzt sowie zahlreiche Angebote zur Teilnahme
an kulturellen, geselligen und Freizeit-Akfivitdten.
Die Bewohnerinnen und Bewohner sind im Durch-
schnitt 86 Jahre alt und zu 70O Prozent weiblichen
Ceschlechts. Sie stammen hauptscchlich aus der
Region Thunersee, Spiez, Thun, Interlaken und aus
dem &sflichen Berner Oberland. Das Alters- und
Pflegeheim «Rialto» ist ibers Jahr betrachtet zu Q0
bis 95 Prozent belegt.

Umfassende Erneverung

Seit dem Jahr 2007 realisiert Inhaber und Heim-
leiter Hans Salvisberg eine umfassende und ziel
gerichtete  Sanierung und Modemisierung  des
Alters- und Pflegeheims «Rialto»: Empfang, Sekre-
tariat, zwei Ess- und Aufenthaltsréume fir 40 bzw.
25 Personen, aber auch ein supermodemes Pflege-
bad. Auch die Zimmer der Bewohnerinnen und
Bewohner sind rundum erneuert worden, um den
betagten Menschen einen schénen Lebensabend zu
bieten.
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Effiziente Heimkiiche

Zum Ereuerungsprogramm gehdrt auch die neue
Kiche. Heimleiter Hans Salvisberg zu GOURMET:
«Unser Verpflegungskonzept ist relativ konventionell:
Wir kochen samfliche Mahlzeiten taglich frisch und
aus frischen Ausgangs- und Rohprodukien. Um das
kulinarische und gastronomische Angebot erweitern
und neben den Tages-, Vegi- und Dicimenus weitere
Optionen anbiefen zu kénnen, haben wir unsere
Heimkiche total ermeuern lassen. Wir sind dabei
von den Kichen-Profis der Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG in Schénbihl konzeptionell,
planerisch und proxisbezogen optimal beraten
worden.

Uns war diese Grosskiichenfirma bereifs seit
langerer Zeit bekannt, so vor allem als Lieferantin
von professionellen Kombisteamern. Dabei ist uns
auch die Fachkompetenz des Regionalverkaufs-
leiters Hans Briigger aufgefallen.

Als es um den Totalumbau der Heimkiche ging,
war es fur uns klar, dass die Kichenspezialisten von
Hugentobler zum Zuge kommen sollten. In nur zwei
Monaten ist eine absolut moderne und effiziente
Heimkiiche entstanden, die genau auf die Bedirf-
nisse unseres Befriebs abgestimmt ist. VWé&hrend
der Umbauzeit hat uns die Hugentobler AG auch
ein Zelfprovisorium mit Gerdtschaften von Oswald
Catering organisiert. Wéhrend der zweimonatigen
Umbauphase  konnten  wir  deshalb  unsere
Gaste auf dem gewohnten kulinarischen Niveau
verpflegen, was sehr geschatzt wurde. Wir sind

www.gourmetworld.ch
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Sie steht im Mittelpunkt der kulinarischen Produktion in der Heimkiiche des «Rialto»: Die VWandherdanlage der Hugentobler AG mit Cerankochfeldern
fir die Produktion von grossen Mengen und mit Induktionskochfeldern fir die Zubereitung von andern Speisekomponenten und Gerichten.
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der Regel immer viel zu knapp bemessen: Die Arbeits- und Anrichtefléche in den Heimkichen. Im «Rialio» hat die Hugentobler AG einen grossziigigen
rbeitskorpus in die Mitte des Raumes gestellt und ihn stir- und beidseitig mit neutralen und gekiihlten Schubladen und Schréinken ausgeristet.
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Die thermische Kiichenkonfiguration in der Heimkiiche des «Rialto»: Flexipfanne fir Grossmengen, Multifunktionsherd mit Ceran- und
Induktionskochfeldern und zwei Kombisteamer «Practico» 6 x 1,/1 GN, auf Arbeitshéhe nebeneinandergestellt.
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rundum zufrieden mit der Gesamtleistung
von Hugentobler.»

So sollten Heimkiichen

konfiguriert sein

Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme
AG hat eine fopeffiziente Heimkiche
konzipiert, geplant, projektiert und
realisiert, die — innerhalb des be-
stehenden Raum-Angebots und unter
Beriicksichtigung der bisherigen Produk-
fionsabldufe — massgeschneidert auf
die Anforderungen einer zukunftsorien-
fierten Senioren- und Heimgastronomie
ausgerichtet ist.

Hans Briigger, Regionalverkaufsleiter der
Hugentobler AG, zu GOURMET. «Ziel
und Zweck der kiichentechnischen Auf-
ristung war es, die Vorgaben der Heim-
leitung und die Erwartungen der Heim-
gaste in Bezug auf mehr kulinarische
Vielfalt und mehr Menu-Auswahl zu er-
fillen. Entsprechend konzipiert ist auch
der neue Gerdte-Mix.»

Und Patric Thomann, Assistent Gross-
kichenplanung der Hugentobler AG, ergénzt
gegeniber GOURMET: «Fir die alfersgerechte
Zubereitung von Fleischgerichten haben wir bewusst

Die Konfiguration der Heimkiiche

Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG

hat den gesamfen Kichenumbau inkl. CNS-

Einrichtungen, Kélte-, Liftungs- und Spiltechnik

realisiert. Im Mittelpunkt der Heimkiche steht

eine Wandherdanlage, bestehend aus

» zwei Ceran-Grosskochfeldern

» zwei Induktionskochfeldern

» WasserbatterieAnlage

Offenablagen

Dazu kommen folgende Kiichengerdte:

> zwei Kombisteamer Practico 6 x 1,/ 1 GN mit
Quereinschub, auf Arbeitshéhe nebenein-
andergestellt, der Hugentobler AG

» einen Hold-omaten, das Niederfemperaturgar-
und Warmhaltegerdt von Hugentobler

» eine Flexipfanne von Elro, geeignet firs
Kochen und Braten grosser Mengen

> ein zentraler Arbeitskorpus, beidseitig und stirmn-
seifig ausgeristet mit neutralen und gekihlten
Schubladen und Schrénken nach Massgabe
der Bediirfnisse des Kichenfeams

> ein Tageskihlschrank

» Kihl- und Tiefkihl-Kapazitdten im Lager- und
Unfergeschoss

» Integration der bestehenden Geschirrspilan-
lagen

v
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einen Hold-o-maten, das Niedertemperaturgar- und
Warmhaltegerét, in die Kiicheninfrastruktur infegriert.
Es ermdglicht der Kichenbrigade ein schonendes,
sanftes Garen der Fleischkomponenten auch iber
Nacht, damit die Fleischstruktur erhalten und
das weiche Fleisch fir die Betagten geniessbar

bleibt.»

Involviertes Kiichenteam

Die Kiichenbrigade unter der leitung von Heim-
kiichenchef Ueli H&ni war von Anbeginn weg in die
Kichenplanung involviert. Hans Brigger: «Eine
erste  Einweisung der Kichenverantwortlichen
erfolgte in unserem Kompetenzzentrum im Prodega
Cash+Carry-Markt in Moosseedorf. Insfruktion und
Schulung des gesamten Kichenteams fanden dann
aber vor Ort im 'Rialto’ staft.»

Niiher bei den Heimgdsten

Die produzierten Mahlzeiten und Gerichte werden
in GN-Schalen geschépft und mit den Blanco-
Speisefransportwagen in die beiden Essréume
transportiert. Die Heimgaste kénnen so im Essraum
selbst ihre bevorzugten Speisen auswdhlen und
auch sagen, wieviel von welchen Komponenten sie
gerne haben machten.

Hans Briigger von der Hugentobler AG: «Das
realisierfe Kiichenkonzept basiert auf der Erkenntnis,
dass die Heimkiiche von morgen immer néher an
die Winsche des Gastes rickt und zum Gast selbst
kommt — sowohl &rilich als auch angebotsméssig.
Das gilt es gerade auch in der Heimgastronomie
und in den Heimkiichen zu beachten und wurde im
Rialto” vorbildlich konzipiert und  realisiert. Der
Heimleitung ist dafir ein Krénzchen zu winden!»

www.gourmetworld.ch

Verfrauensvolle und erfolgreiche Kunden,/ lieferantenpartnerschaft: Inhaber und Heimleiter Hans Salvisberg
und Regionalverkaufsleiter Hans Brigger von der Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG (rechfs).

INFOS:

Alters- und Pflegeheim
Rialto AG

Ischlagweg 17/19

3706 Leissigen

Tel. 033 847 88 47
pensionhaenni@bluewin.ch

Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG
Grubenstrasse 107
3322 Schénbihl

Tel. 0848 400 900
Fax 031 858 17 15
info@hugentobler.ch
www.hugentobler.ch




