Heimgastronomie

Hans Wilti, Leiter Gastronomie, ist begeistert von den neuen Schépfstationen der Firma megaPlus ag aus Walzenhausen.

Speiseverteilung in der Institution Sleihhiilzli Bildungswege, Bern-Liehefeld:

«Amhiente~-Service- und Schopfwagen
machen Appetit auf mehr!

~Die Institution Steinhdlzli Bildungswege in Liebefeld/BE bietet jungen Erwachsenen
mit Lernbeeintrachtigungen ein umfangreiches Aushildungsangebot an. Jetzt ist
dort die Speiseverteilung auf ein dezentrales Konzept umgestellt worden, das
auf den kunterbunten Service- und Schopfstationen des Modells «Ambiente»
der megaPlus ag (Walzenhausen) basiert.

Text: Katia Corino, Fotos: Rolf Neeser

Die Institution Steinh6lzli Bildungswege in Bern-
Liebefeld bietet jungen Erwachsenen mit einer Lern-
beeintriichtigung ein weitreichendes Ausbildungsange-
bot an. Von der Berufsbildung in Hauswirtschaft,
Restaurationskiiche, Bickerei-Konditorei, Restaura-
tion, Gértnerei, Blumenladen, Wascherei, Hauswartung

Mehr zum Thema: Steinholzli Bildungswege, Kirchstrasse 24, 3097 Liebefeld, Tel. 031 978 21 11, info@steinhoelzli.ch, www.steinhoelzli.ch

bis zur Pferdewartung ist alles moglich. Im Arbeitstrai-
ning werden Arbeitsfdhigkeit, Fach- und Sozialkompe-
tenz gefordert und fiir den allgemeinen Arbeitsmarkt
vorbereitet. Das Vorbereitungsjahr unterstiitzt in der
Berufsfindung und -eignung und zur Vorbereitung auf
den Berufseinstieg. Unterschiedliche Wohnkonzepte
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Die Schépfstationen sorgen fiir frohlic

nicht, und eine klare Einsicht in die Speisen-Auswahl ist gesichert.

sind ebenso Teil der Institution, und die Wohngruppen-
Zuteilung findet aufgrund individueller Fghigkeiten
und Bediirfnisse statt. Das Wohnen wird als Teil der
Ausbildung erachtet, und die Jugendlichen lernen unter
Anleitung, mit alltdglichen Problemen umzugehen und
konkrete Ziele zu verfolgen.

Hauswirtschaftliche Kenntnisse werden hier allen
Lernenden vermittelt, unabhéngig von der Ausrichtung
ihrer Ausbildung. Die Zubereitung der Mahlzeiten
wird in der hauseigenen Gastronomieabteilung und
unter Einbezug der Jugendlichen vorgenommen. Hans
Wilti, Leiter Gastronomie, berichtet tiber die kiirz-
lich erworbenen neuen Warmspeisen-Schopfstationen
von megaPlus, welche in den Wohnbereichen zum
Einsatz kommen.

Welche Produkte von megaPlus sind in lhrem
Betrieb im Einsatz? Wieviele?

Hans Wilti: Wir durften dieses Jahr vier Warm-
schipfstationen von megaPlus in Betrieb nehmen.

Wofiir werden die Wagen eingesetzt?

Hans Wiilti: Bis anhin haben wir in unserem Speise-
saal die Lernenden zentral verpflegt. Wir catern neu
unsere Lernenden in den Wohnbereichen.

In welcher Form werden die Mahlzeiten einge-
nommen?
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Hans Wilti: Unsere Lernenden geniessen in ihrem
Wohnbereichen mehr Privatsphdre und kénnen indivi-
duell nach ihren Bediivfnissen selbstindig ihr Essen
auswdhlen.

Wer liefert die Mahlzeiten in die Wohngruppen?
Hans Wiilti: In unserer Kiiche haben wir bis zwolf
Ausbildungsplitze. Zum Teil berufsspezifisch als
Kiichenangestellte/r oder als Hauswirtschafispraktiker/
innen.. Ziel der Ausbildung ist unter anderem der
Umgang mit Speiseverteilsystemen. Wir haben das so
eingerichtet, dass die Lernenden zusammen -mit den
Berufsbildnern die Schopfstationen beschicken, sie
dann selbstindig den Transport sowie den Riick-
transport in die Wohnbereiche und die dazugehorige
Reinigung iibernehmen. Gleichzeitig sollen Lernende
auch Mitlernende instruieren konnen.

Wie kam es zur Zusammenarbeit mit megaPlus?
Hans Wiilti: Ich habe mich im Internet nach Mdglich-
keiten umgeschaut. Die Website von megaPlus hat mich
sehr angesprochen und an der IGEHO im November
2015 hat mich das Produkt endgiiltig iiberzeugt.

Was waren lhre Anforderungen an die neuen
Gerdte?

Hans Wilti: Top Warmhalte-Qualitit, made in
Switzerland mit entsprechender Qualitdt, geforderter
Hygienestandard, einfach zu bedienen. und mit vielen

Mehr zum Thema: meqaPlus ag, Almendsberq 585, 9428 Walzenhausen, Tel. 071 886 48 88, Fax 071 886 48 84, info@megaplus.ch, www.megaplus.ch
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Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft (v.r.n.l.): Hans Walti, Leiter Gastronomle der
Institution Steinhdlzli Bildungswege, und Ruedi Menet, Inhaber und Geschéfts-
fiihrer der Firma megaPlus ag. In der Mitte Philippe Henry, Agentur-Partner der
megaPlus ag fiir die Westschweiz und das Tessin.

Einsatzméglichkeiten. Ein weiteres Plus sind die Glas-
blockheizungen, welche trocken beheizt sind. Sie
bieten viele Vorteile gegeniiber Nass-Bainmaries. Der
lange Transportweg zum Bestimmungsort mit zwei
Liften ist fiir ein Nass-Bainmarie nicht geeignet. Keine
Kondenswasser-Bildung dank der Beliiftungsliicke, und
beim Aufklappen des doppelisolierten Spiegeldeckels
sehen die Gdste, was sie schopfen, und das ist ein

weiteres Plus. Die Deckel lassen sich beispielsweise
zum Auswechseln der GN-Schalen auch ganz nach
hinten herunterklappen. Das erleichtert zudem die
Reinigung und bringt grosse Zeitersparnis. Durch die
Doppelisolierung hat der Deckel allerdings ein gutes
Gewicht, das gewisse Nachteile mit sich bringt. Als
weitere Anforderung sollten die Stationen trendig und
fiir junge Leute einen Hingucker sein, der sie motiviert,
sich gesund zu erndhren.

Was schatzen Sie an den Produkten und der
Zusammenarbeit mit megaPlus besonders? -

Hans Wilti: Die erste Offerte hat auf Anhieb alles
beinhaltet. Das Produkt hdlt, was es verspricht. Die
Organisation zur Beschaffung verlief gradlinig und
unkompliziert. Die Ansprechpersonen waren Frau und
Herr Menet. Sie wussten stets, worum es geht, und ich
wurde immer ernst genommen. Chapeau — das ist
innovatives Unternehmertum!

Gibt es eine Sonderausstattung, welche fiir Sie
angefertigt wurde?

Hans Wiilti: Ja, wir konnten die Farben der Stationen
frei nach den Bediirfnissen der Wohnbereiche aus-
wdhlen, was zur Folge hatte, dass alle Beteiligten
Janden «cool, die sind zum Verlieben schon!y.

a

Hans Walti, wir danken fiir das Gespréch.

maschine.

Schiitzt alle ihre technischen Geréte
wie z. B. Kaffeemaschine,
Geschirrspiilmaschine, Backofen,
Kombidampfer und Eiswiirfel- -

koste}lspurend
- und sicher. ’

Die Weichwasseranlage
van BWT AQUA.

WER SORGT FUR MEHR

SCHUTZ

MEINER KUCHENGERATE?
BUT macht dos— e uich !

b Uberall wo Wasser fliesst, iropft ader stebt, bildet sich
harinackiger, sterender Kalk:

b Seidenweiches BWi AQUA Perlwasser vermeidet effizi
und'kostensparend  Kalkablagemungen in Leitungen,
Armaturen und Geraten.

Mit BWIT AQUA Perlwassererhalten Sie perfekies;
weiches Wasser und erhohen'dadurchidie lebensdatien
Ihrer Installationen und Gerate entseheidend.

Bas Geheimnis von seidenweichem Perlwasser:
Entdecken Sie jetztidie Vorteile mit'einem Angebot
der BWITAQUA AG.

www.bwt-aqua.ch

®BW

For You and Planet Blue. BEST WATER TEGHNRLOG
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