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geführt- und Überzeugungsarbeit in 
Ämtern und Politik geleistet. Mit 
strukturiertem Vorgehen und viel 
Feingefühl für  Details und Softfacts 
wurde ein Businessplan für das Pro-
jekt ausgearbeitet. Parallel dazu wur-
de in Zusammenarbeit mit dem Amt 
«Hochbau Stadt Bern» die Planung der 
neuen Küche und die notwendigen 
Umbauten in den 20 familienergän-
zenden Betreuungseinrichtungen aus-
gearbeitet. Das Zusammenspiel von 
konzeptioneller Arbeit und der 
Gastronomiefach planung brachte die 
geforderte  Transparenz und stellte si-
cher, dass Prozesse- und Infrastruktur 
zukünftig zusammenpassen. Beson-
ders wichtig für den Praxistransfer 
war die Ausbildung der Mitarbeiten-
den in der Produktionsküche, den 
Kitas, Tagis und Tagesschulen. Nur so 
konnte sichergestellt werden, dass das 
Konzept in der Praxis funktioniert.

Remo Stalder
Fotos: zVg

zusetzenden Lebensmittel sind genaue 
Produkte und Lieferanten hinterlegt, 
somit kann ein automatischer Bestell-
vorschlag pro Lieferant inklusiv De-
tailkalkulation des Menus erfolgen. 
Durch Updates aus dem System mit 
den Lieferantendaten werden alle 24 
Stunden die aktuellen Produkteinfor-
mationen importiert. Dies garantiert 
eine lückenlose und transparente 
 Deklaration der Speisen. Für die 
 Produktion werden Produktionslisten 
 generiert, diese dienen für die Herstel-
lung, aber auch für die korrekte 
Herstellung der «mise en place». Die 
Küchensoftware steuert bei der Fein-
portionierung der Speisen pro Kunde 
eine Wiegestation an. Der Koch erhält 
die Anweisung, von welchem Produkt 
er wieviel für welchen Kunden portio-
nieren muss. Nach erfolgtem Prozess 
werden die Liefergebinde ausgezeich-
net und ein Lieferschein inkl. Touren-
plan wird generiert. 

VON DER ERSTEN IDEE BIS ZUM 
BUSINESSPLAN

Da die Stadt Bern über keine eigenen 
gastronomischen Kompetenzen für 
die Planung eines solchen Gross-
projektes verfügte, wurde die Pro 
 Culina GmbH als Beratungs- und 
 Planungsunternehmen ins Boot ge-
holt. Pro Culina hat die Stadt Bern von 
der ersten Idee an begleitet und fach-
lich beraten. Es wurden viele Grund-
lagen erarbeitet, fachliche Gespräche 

rung der Speisen auf 34 Esszimmer an 
20 Standorten. Die Portionierung er-
folgt nach standortspezifischen Krite-
rien (Gruppengrösse und Alter der Kin-
der im jeweiligen Esszimmer) über 
eine Waage. Anschliessend werden 
alle Liefergebinde bereitgestellt, damit 
sie in den definierten Liefertouren 
möglichst einfach ein- und ausgeladen 
werden können. Die Lieferung zu den 
Kitas, Tagis und Tagesschulen erfolgt 
mit einem Kühlfahrzeug. Die Lieferun-
gen erfolgen drei Mal pro Woche für 
fünf Tage. Dies macht aus ökologi-
schen Gründen Sinn. Vor Ort werden 
die Speisen mit definierten Program-
men in Kombisteamern professionell 
regeneriert. Für die Lieferungen wer-
den ausschliesslich Mehrweggebinde 
eingesetzt.

DAS KOCHEN IST DIE KLEINSTE 
HERAUSFORDERUNG

Die gesamte Wertschöpfungskette 
wird durch eine Küchensoftware ge-
steuert. Wie vorgängig bereits er-
wähnt, werden die Mahlzeiten pro 
Esstisch über einen Webshop bestellt. 
Die Portionsgrössen sind auf das Alter 
der Kinder abgestimmt und entspre-
chen den Richtlinien der Schweizeri-
schen Gesellschaft für Ernährung. Die 
Bestellungen werden in der Küche zu-
sammengefasst und die herzustellende 
Menge wird dem Küchenchef ausge-
wiesen. Die Rezepte in der Küche sind 
sehr detailliert ausgeführt. Für alle ein-

 
150’000 MITTAGESSEN FÜR 
KINDER- UND JUGENDLICHE IN 
DER STADT BERN

Bestellen, kochen, servieren, genies-
sen, bezahlen und glücklich sein. 
Klingt ganz einfach. Wenn dies von 
Montag bis Freitag für Kinder zwi-

schen 1 und 15 Jahren in 34 Esszim-
mern in der ganzen Stadt Bern erfol-
gen soll, ist es mit der Einfachheit 
allerdings vorbei.

Die Mahlzeiten für die Kinder der 
Stadt Berner Kitas, Tagis und Tages-
schulen wurden bis im Sommer 2019 
teilweise von externen Cateringan-
bietern gekocht. Die Stadt Bern hat 
mit dem Verpflegungskonzept «Viel-
falt» entschieden, die Verpflegung der 
Berner Schulkinder in die eigene Hand 
zu nehmen. Die Produktion der Mahl-
zeiten soll dabei auf verschiedene 
Standorte in den Quartieren der Stadt 
verteilt werden. Ein solcher Standort 
hat im Juli 2019 die Türen geöffnet 
und die ersten Mahlzeiten produziert: 
Die «Quartierküche Ziegler» im ehe-
maligen Zieglerspital. Hier werden 
jährlich 150’000 Mahlzeiten produ-
ziert und an rund 20 familienergän-
zenden Betreuungseinrichtungen aus-
geliefert. Damit ist zum Start des 
neuen Schuljahres die Ablösung von 
einem externen Caterer aus Zürich er-
folgt. Das Konzept überzeugt und 
könnte in Zukunft in weiteren Städ-
ten Schule machen.

Betrieben wird die «Zieglerküche» 
durch das Kompetenzzentrum Arbeit 
– mit einem doppelten Leistungsauf-
trag: Einerseits ist es die Produktion 
von gesunden und schmackhaften 
Gerichten nach den strengen Richt-
linien der Stadt Bern. Andererseits 
werden langzeitarbeitslose Menschen 
in einem Qualifizierungsprogramm 
für die Arbeit im ersten Arbeitsmarkt 
vorbereitet (siehe Interview mit I. 
 Roethlisberger, S. 21). Diese Symbiose 
garantiert beste Voraussetzungen für 
sozial, regional und nachhaltig produ-
zierte Mahlzeiten.

MODERNE PROZESSORGANISA-
TION IN DER QUARTIERKÜCHE

Die Kitas, Tagis und Tagesschulen be-
stellen die Mahlzeiten über einen 
Webshop.  Anschliessend stellt die Kü-
che die Mahlzeiten in verschiedenen 
Produktionsmethoden her. Diese wer-
den spezifisch pro Produkt und Rezept 
ausgewählt. Es soll jeweils die ideale 
Garmethode zum Einsatz kommen. 
«Cook & Chill» dient nur als Überbe-
griff. Grundsaucen und Fonds zum 
Beispiel werden klassisch mit frischen 
Grundprodukten hergestellt und durch 
Heissabfüllen haltbar gemacht. Weiter 
kommen Garmethoden wie Sous vide 
und Langzeitgaren zur Anwendung. 
Nach der Produktion werden die Spei-
sen im Schnellkühler abgekühlt. An-
schliessend erfolgt die Feinportionie-

Publireportage
Innovative Gastronomiekonzepte machen Schule

DIE PRO CULINA GMBH

Die Firma Pro Culina GmbH aus Müns
ingen wurde im Jahr 2015 von Remo 
 Stalder gegründet, und wird heute 
 zusammen mit Klemens Fankhauser als 
Mitinhaber geführt. Mit gemeinsamer 
Kraft und viel Innovation, wurde Pro 
 Culina schnell zu einem Begriff in der 
Branche und zählt heute 7 Vollzeitmit
arbeitende. Das Fachwissen der Firma 
ist durch die beruflichen Erfahrungen 
der Mitarbeitenden breit abgestützt und 
garantiert einen hohen Spezialisierungs
grad für komplexe Aufgabenstellungen 
und Projekte.

Die Pro Culina GmbH ist auf die Erarbei
tung von innovativen Gastronomiekon
zepten spezialisiert und bietet umfas
sende Beratungs und Dienstleistungen 
an. Dazu gehören Betriebsanalysen, Bu
sinesspläne, GrossküchenFachplanun
gen und Ausbildungslehrgänge («Trai
ning on the Job») für Küchenteams. 

Pro Culina baut Brücken zwischen Theo
rie und Praxis und garantiert die Umset
zung der Bedürfnisse von Management 
sowie den Mitarbeitenden an der Front. 
Der Erfolg eines Projekts zeigt sich erst 
in der Qualität der täglichen Umsetzung. 
Aus diesem Grund setzt die Pro Culina 
GmbH auf ganzheitliche Denkansätze.

Pro Culina GmbH
Erlenauweg 22
CH 3110 Münsingen

www.proculina.ch

031 722 88 11
079 713 73 43

Facts & Figures zur Quartierküche
• Investitionsvolumen von 2.80 Millionen Franken für die Produktionsküche und die 

Kücheneinrichtungen der 20 Kitas, Tagis und Tagesschulen
• Pro Jahr 156’000 Mahlzeiten nach den Richtlinien des Labels «fourchette verte» 
• Kapazitätsreserve für die Belieferung weiterer Kunden
• Herstellung von 700 Mahlzeiten pro Produktionstag (Cook & Chill – Verfahren, 

prozessorientiertes Kochen)
• Anlieferung von 20 Kitas, Tagis und Tagesschulen, Feinportionierung und Lieferung 

der Speisen auf 34 Esszimmer
• 5 Vollzeitstellen für die Produktion, eine Vollzeitstelle für die Leitung und Durchfüh

rung des Qualifizierungsprogramms
• Ausbilden von Lernenden 
• Qualifizierungslehrgänge für ca. 20 Stellensuchende pro Jahr
• Volldigitalisierte Küchenprozesssteuerung 
• Kein Einsatz von Fertig und Halbfertigprodukten
• Ausgezeichnet durch die Labels von Bio Suisse, MSC / ASC, Max Havelaar
• Produzentennahe, regionale Warenbeschaffung

Erbrachte Dienstleistungen der  
Pro Culina GmbH

• Erstellung Grobkonzept
• Bewertung der Eignung möglicher 

Standorte für eine Quartierküche
• Bedürfniserfassung in den familiener

gänzenden Betreuungseinrichtungen
• Ausarbeitung Businessplan und 

Betriebskostenbudget
• Erstellen eines Investitionskosten

budgets für die infrastrukturellen 
Massnahmen

• Mitarbeit am Baukreditantrag
• Rekrutieren von Führungspersonen 

für die Quartierküche
• Küchenfachplanung Quartierküche 

und 20 zu beliefernde Abnehmer
küchen inkl. Fachbauleitung

• Warenbeschaffungsstrategie und 
Umsetzung von Lebensmittellabels

• Prozessplanung und Küchenorganisa
tion

• Logistikkonzept (Küchensoftware und 
Transport)

• Ausbildung der Mitarbeitenden vor 
und während der Eröffnung

• Laufender Support bei fachlichen 
Fragen

Bestellung durch 
Kunde
- Webshop
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Produktion am Vortag der 
Auslieferung
Standardmenüs
Diätmenüs
Sonderbestellungen
Nachbestellungen
- schonende Zubereitung
- Niedertemperaturgaren
- Übernachtgaren
- Hotfill
- Ökologische Produktion

Sc
hn

el
lk

üh
le

n,
 v

on
 g

ar
he

iss
 a

uf
 +

4°
C 

in
 m

ax
. 1

.5
h

Ko
m

m
iss

io
ni

er
en

, w
äg

en
, b

es
ch

rif
te

n
(p

as
se

nd
e 

Ge
bi

nd
e 

je
 K

IT
A/

TA
GI

 g
em

äs
s S

te
am

er
-K

ap
az

itä
t)

gekühlter 
Transport
(3x pro Woche)

Anlieferung an 
die Standorte

Regeneration in 
Einbausteamer

- Buffet
- Familientisch
- Teller

Regeneration in 
freistehendem 

Steamer

- Buffet
- Familientisch
- Teller

QM
, H

AC
CP

Do
ku

m
en

ta
tio

n

Ei
nh

ei
tli

ch
 

de
fin

ie
rte

 
Pr

og
ra

m
m

e

Fe
ed

ba
ck

, I
np

ut

Ei
nh

ei
tli

ch
 

de
fin

ie
rte

 
Pr

og
ra

m
m

e

Lie
fe

rs
ch

ei
ne

, C
he

ck
lis

te
n

To
ur

en
pl

an
un

g 
na

ch
 K

on
ze

pt
/K

un
de

nw
un

sc
h

Ge
m

äs
s 

Ku
nd

en
an

fo
rd

er
un

ge
n

Pr
od

uk
tio

ns
an

fo
rd

er
un

ge
n 

ge
m

äs
s 

ko
nz

ep
tio

ne
lle

n 
An

fo
rd

er
un

ge
n

Za
hl

un
ge

n,
 B

an
kin

gSt
at

ist
ik,

 
Re

ch
nu

ng
ss

te
llu

ng
, 

Er
fa

ss
un

g
Standardmenüs
Diätmenüs
Sonderbestellungen
Nachbestellungen

Liefern bis zum 
Kühlschrank

Retouren 
mitnehmen


