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Gemeinsam stark: v.l.n.r. Chasper Liithi (Landhaus Neuenegg), Tomaso Rubin (ZIFAM),
Urs Leuthold (Hugentobler/GastroPerspektiv)

Gemeinsam stark ftir eine skalierbare
Gastronomie mit Zukunft.

Was passiert, wenn Gastronomie nicht ldnger nur als
Versorgungsauftrag verstanden wird? Eine Institution
im Berner Mittelland zeigt, wie daraus ein zukunfts-

fihiges Konzept entstehen kann.

Text: Ramona Bergmann, Bilder: Markus Steiner

Das Landhaus Neuenegg liegt idyllisch nahe der Stadt Bern und
hat sich in den vergangenen Jahren grundlegend gewandelt. Aus
dem klassischen Pflegeheim mit 64 Bewohnerinnen und Bewoh-
nern ist ein Kompetenzzentrum fur Wohnen und Wohlbefinden der
spaten Jugend geworden. Im Zuge der sich wandelnden Wohn-
bedlrfnisse im Alter entwickelte das Landhaus Neuenegg das
Angebot «Wohnen mit Service» aktiv weiter: mit modernen, al-
tersgerechten Wohnbauten sowie einem Begegnungszentrum mit
offentlichem Restaurant. Altere Menschen sollen sich nicht isoliert
fuhlen, sondern eingebettet in eine lebendige Gemeinschaft aller
Generationen. Genau dieses Konzept machte es notwendig, auch
die Gastronomie neu zu denken. Essen soll nicht bloss Verpflegung
sein, sondern echte Lebensqualitat.

Von der Heimkiiche zum Produktionssystem

Vor dem Umbau war die Kichen-Situation begrenzt. Es wurde je-
weils am Vortag fUr den nachsten Tag gekocht. Schritt flir Schritt.
Die Kapazitat reichte gerade fir 130 t&gliche Mahlzeiten der Be-
wohnenden sowie einen sparlich genutzten Bistro-Betrieb und den

Mahlzeitendienst flr die Care Koniz. Die zentrale Herausforderung
des Umbaus bestand darin, weg von der klassischen Pflegeheim-
klche hin zu einem durchdachten Gesamtsystem zu kommen. Pro-
duktion, Logistik und Service so zu verbinden, dass verschiedene
Gastronomieangebote zuverlassig und effizient aus einer gemeinsa-
men Struktur versorgt werden kénnen. Die Antwort war eine klare
Zentralisierung der Produktion mit modular aufgebauten Prozessen.
Heute versorgt die Produktionskiche ein breites internes und exter-
nes Netz: das Pflegeheim Neuenegg mit rund 130 Mahlzeiten tag-
lich, das Bistro Landhaus fur Angehorige, Mitarbeitende und externe
Géste, das Alters- und Pflegeheim Sunneschyn in Laupen BE, den
Mahlzeitendienst der Care Kdniz sowie die externen Restaurations-
betriebe Restaurant Le Clou und Restaurant Béaren in Frauenkap-
pelen. Taglich werden um die 250 Mahlzeiten ausgegeben, Events
nicht eingerechnet.

«Moderne Kochsysteme geben uns
die Flexibilitdt, die eine zukunftsfdhige
Kiiche heute braucht.» chasper Lithi

Schweizer Kochsysteme als Schliissel zur Flexibilitat

Das Herzstick dieser Transformation sind die Schweizer Kochsys-
teme von Hugentobler. Ob Hot-Fill, freeze'n'go, Schockfrosten,
Pasteurisieren oder Bankettsystem: Samtliche Verfahren kommen
zum Einsatz und erméglichen eine zeitunabhangige Produktion, die
alle Bereiche des Betriebs speist. Das Bankettsystem bewahrt sich
im Alltag flr den Mahlzeitendienst der Care Koniz und bei Events
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Mit den Schweizer Kochsystemen lassen sich warme und kalte Linie, Bankette
sowie A-la-carte-Angebote gezielt miteinander verbinden.

im Restaurant Le Clou. Die kalte Linie versorgt die Aussenstellen
in Frauenkappelen und Laupen sowie das Bistro oben beim Land-
haus. Im Restaurant Béaren wie auch im Bistro finalisiert ein Koch
die angelieferten Gerichte und bringt sie a la Minute auf den Teller.
In Laupen Ubernimmt die Hauswirtschaft die Aufbereitung. «Moder-
ne Kochsysteme geben uns die Flexibilitat, die eine zukunftsfahige
Gastronomie heute braucht», sagt Chasper Luthi, Leiter Hotelle-
rie Landhaus Neuenegg. Das klingt nach Technik, ist aber zutiefst
menschlich. Wer nicht mehr im Dauerstress arbeitet, hat Kapazitat
frei fr Qualitat und Gaste.

Partnerschaft und Lieferbeziehung

Dass diese Transformation gelang, hat viel mit den richtigen Part-
nern zu tun. «GastroPerspektiv unterstitzte uns dabei, Prozesse
und Ablaufe stetig und strategisch weiterzudenken, Gschwend
Gastro Bau war insbesondere bei der Planung und baulichen Um-
setzung des Restaurants Le Clou ein wichtiger Partner und Hugen-
tobler brachte die Technik und das Know-how rund um moderne
Kochsysteme ein», fasst LUthi zusammen. Was alle drei Partner ver-
band, war ein gemeinsames Verstandnis. Eine Kiche muss nicht
nur geplant werden, sie muss im Alltag funktionieren. Daniel Wyss
von GastroPerspektiv kommt bis heute regelmassig vorbei, beglei-
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Die Gastronomie im Landhaus Neuenegg ist heute breit und zukunftsorientiert aufgestellt. Das Herz-

stiick bildet die Produktionskiiche, die verschiedene interne und externe Bereiche versorgt.

tet die Mitarbeitenden und entwickelt die Ablaufe weiter. FUr Urs
Leuthold, Leiter Konzept und Objektplanung bei Hugentobler, war
dieser Auftrag von Beginn an mehr als ein Projekt: «Mir lag es am
Herzen, dass Chaschpu in seiner neuen Rolle mit Freude und Erfolg
unterwegs sein kann. Ein gutes System halt einem Menschen den
Ricken frei. Genau das wollten wir ihm ermdglichen.» So konn-
ten auch langjahrige Mitarbeitende, die der Verdnderung anfanglich
skeptisch gegentberstanden, vollstandig Uberzeugt werden. Heute
stehen alle zu 100 Prozent hinter den Kochsystemen.

Ein modulares System mit offenem Horizont

Das Ergebnis ist mehr als eine renovierte Kiche. Das Landhaus
Neuenegg hat ein modulares System geschaffen, das auf Wachs-
tum ausgerichtet ist. So kdnnen bestehende Angebote weiterent-
wickelt und neue Bereiche integriert werden, ohne die Grundstruk-
tur neu denken zu mussen. Wer die Menukarten der verschiedenen
Bereiche nebeneinanderlegt, stellt fest: Das Angebot deckt sich.
Eine demenzkranke Bewohnerin und ein externer Bauarbeiter wer-
den aus derselben Produktion verpflegt. lhre Erwartungen an den
Teller kdnnten unterschiedlicher kaum sein. Genau hier liegt der ei-
gentliche Anspruch dieses Systems, den Spagat zu meistern und
Menschen mit individuellen BedUrfnissen gleichermassen gerecht
zu werden. «Essen soll Spass machen, Erlebnisse schaffen und
Erinnerungen wecken», bringt Chasper LUthi auf den Punkt. Die
Gastronomie des Hauses ist heute weit mehr als Versorgung. Sie
ist Ausdruck eines Lebensqualitdtsanspruchs und ein Modell daftr,
wie institutionelle Gastronomie von morgen aussehen kann.

www.landhaus-neuenegg.ch
www.hugentobler.ch
www.gastroperspektiv.ch
www.gastrobau.ch

Mit dem im Jahr 2024 eriffneten A-la-carte-Restaurant «Le Clou» wurde ein Begegnungsort fiir
Jung und Alt geschaffen.



