
Das war ein weitsichtiger Entscheid, den
die Zürcher  Regierung vor mehr als 150
Jahren traf: Sie ratifizierte 1860 den Ver-
trag zum Kauf des  216 000 Quadratmeter
grossen «Burghölzli»-Areals in Zürich-Ries-
bach, um dort eine «Heilanstalt für Geistes-
kranke» zu realisieren. Zehn Jahre später
war es soweit: Das «Burghölzli» öffnete
mit 250 Patientenbetten und mit einer
ganzen Anzahl von landwirtschaftlichen
Oekonomiegebäuden. Seither ist der im
Volksmund noch immer präsente Name
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Wie in allen Spitälern, Kliniken und Heimen sind Qualität 
und Temperatur der Speisen auch in der Psychiatrischen
Universitätsklinik Zürich (PUK) im «Burghölzli» das A und O der
Spital- und Heimgastronomie. Mit dem «SDS inductions-set»
konnten diese Anforderungen effizient und erfolgreich nach 
dem Prinzip «Cook&Serve» («Die Warme Linie») vollumfänglich
und unter Berücksichtigung grösstmöglicher Energieoptimierung
umgesetzt werden.

Text: Chefredaktor René Frech, Foto: Rolf Neeser

«Das SDS inductions-set»
macht «Cook&Serve» top!»



«Burghölzli» weit über  Zürich hinaus ein
Begriff als Zentrum für fortschrittliche
Psychiatrie, für Lehre und Forschung. Die
Institution  firmiert heute als Psychiatrische
Universitätsklinik Zürich (PUK). Rund 
1600 Voll- und Teilzeitmitarbeitende
pflegten und betreuten im Jahr 2013 
rund 5000 stationäre Patientinnen und
Patienten. Die PUK bietet das ganze 
Behandlungsspektrum der Erwachsenen-,
Alters- und forensischen Psychiatrie an.
Im Laufe der Jahrzehnte kam es auf dem

Klinik-Areal zu zahlreichen Erweiterun-
gen. So auch in Bezug auf Ver pflegung
und Gastronomie. Vor rund 40 Jahren
wurde unter anderem der Wirtschafts-
trakt mit dem Patienten- und Personal -
restaurant realisiert. Er wurde in den Jahren
2012/13 den heutigen Bedürfnissen an-
gepasst. Integriert sind heute die zentrale
Küche, das Restaurant «Obst garten», eine
 Apotheke und der Internist. 
Das Self service-Restaurant «Obstgarten»
mit 300 Sitzplätzen im Innern und 130
Sitzplätzen auf der Terrasse dient insbe-
sondere den PUK-Mitarbeitenden, aber
auch externen Gästen und in beschränk-
tem Masse auch den Patientinnen und
Patienten als Verpflegungsstätte. In der
Regel verpflegen sich die Patientinnen
und  Patienten jedoch auf den Stationen. 

Die PUK-Gastronomie
Seit Anfang 2014 ist Patrick A. Reiter
der verantwortliche Leiter für die gesamte
PUK-Gastronomie. Ihr Aufgabenbereich
umfasst die Verpflegung der Patientinnen
und Patienten der Klinik, die Verpflegung
der Klinikmitarbeitenden und der externen
Gäste, Raumreservationen und Caterings
für Sitzungen, Bankette für Events und
Lieferungen an die Aussenstationen (z.B.
an das der PUK angegliederte Geronto -
psychiatrische Zentrum Hegibach). Pro
Jahr  werden über 260 000 Patienten-
mahlzeiten produziert. 
Michael Fisler ist Eidg. Dipl. Küchen-
chef/Produktionsleiter und für die Leitung
der Küche in der Psychia trischen Uni -

versitätsklinik Zürich verantwortlich. Neben
dem vielfältigen kulinarischen Angebot
(Mittagsmenu, Salatbuffet, Selbstwahl-
buffet, Front cooking-Angebote, Tages -
desserts, Spezialitäten-Tage, usw.) im 
Restaurant «Obst garten», wo sich täglich
250 bis 300 Gäste verpflegen, ist die 
Küchenbrigade vor allem für die Ver -
pflegung der Patientinnen und  Patienten
verantwortlich. Die Speiseverteilung ist im
 Rahmen der Erneuerung des Wirtschafts-
traktes auf eine neue und effiziente
Grundlage gestellt worden und  basiert
nun auf dem «SDS inductions-set» der
 Nidauer Speiseverteilspezialistin Schmalz
Distributions-Systeme AG.
Dazu sagt der Eidg. Dipl. Küchenchef/
Produktionsleiter Michael Fisler zu GOUR-
MET: «Wir produzieren grundsätzlich nach
den Regeln von ‘Cook&Serve’, also ge-
mäss den Regeln der ‘Warmen Linie’,
ohne allerdings auf ‘Cook&Hold’ in den
Alto-Shaam -Oefen (beispielsweise für
das Uebernacht-Niedertemperaturgaren)
oder auf ‘Cook&Chill’ zu verzichten. Wir 
nutzen die Vorteile  aller Produktions- und
Distributionskonzeptionen in jenen  Be-
reichen, wo sie uns am meisten Effizienz
und Nutzen bringen. Produktion und 
Speiseverteil-Infra struktur sind jetzt nach
neusten Erkenntnissen und Massstäben
konzipiert, wobei uns mit Urs Jenny von
der Creative Concept &  Design AG 
(Hergiswil) ein erfahrener und kompe-
tenter Fach-  und  Küchenkonzepter  und
-planer zur Seite stand.»
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Blick zum Hauptgebäude und zum 
Wirtschaftstrakt der Psychiatrischen 
Universitätsklinik Zürich (PUK) auf dem
«Burghölzli»-Areal in Zürich-Riesbach. 
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Eine veritable Qualitätssteigerung von «Cook&Serve»: Das induktiv beheizte Speiseverteilband und das «SDS inductions-set» der Schmalz 
Distributions-Systeme AG sorgen auch nach einer Stunde für optimale Verzehrtemperaturen. Die Mahlzeiten werden nach den Wünschen der 
Patientinnen und Patienten komponiert.



Aufwertung durch das 
«SDS inductions-set»
Im Mittelpunkt der Speiseverteilung steht
das zwölf  Meter lange induktionsgestützte
Speiseverteilband mit insgesamt 16 Induk-
tionseinheiten à jeweils zwei Induktions-
spulen. Innert 50 Minuten werden rund
250 nach den Wünschen der Patien- 
tinnen und Patienten komponierten 
Mahl zeiten im «SDS inductions-set» 
über das Induktions-Speiseverteilband
der Schmalz-Distributions-Systeme AG
portioniert und so konfiguriert, dass sie 
anschliessend in die 24 ebenfalls von 
der Schmalz AG konstruierten  Tablett-
Transportwagen geladen werden können,
die dann per Lift in die unterirdischen Ver-
bindungsgänge ge bracht und zusammen
mit dem «Stations-Bedarf» von einem
Elektroschlepper auf die 17 einzelnen 
Essens- Stationen in den acht auf dem
Areal verteilten Gebäude transportiert
werden. Die Speisetransportwagen sind
massgeschneidert konstruiert und ver -
fügen über ergonomisch vorteilhafte
Leichtlaufrollen, so dass auch das weib -
liche Pflegepersonal auf den Stationen
ohne viel Kraftaufwand die mit den 20
oder sogar 24 Tabletts beladenen Speise-
transportwagen bewegen können.  
Dazu Küchenchef Michael Fisler zu GOUR-
MET: «Unser Problem bestand vor Inbe-
triebnahme des Induktions-Speiseverteil-
bandes und des ‘SDS inductions-set’ 
darin, dass die Distribution der Mahlzeiten
wegen den  dezentral gelegenen  Essens-
Stationen in den verschiedenen Gebäu-
den auf dem grossen ‘Burghölzli-Areal’
lange Transportwege und -zeiten erfor-
derten und die Mahlzeiten oftmals  nicht
mehr in einer optimalen Verzehrtempe -
ratur serviert  werden konnten. Seit Ende
2013 ist dank dem Induktionsspeisever-
teilband und dem ‘SDS inductions-set' eine
wesent liche Verbesserung einge treten.
Die Mahlzeiten sind jetzt 10 bis 15 Grad C
 wärmer bei den Patientinnen und Patienten
als früher und können in einer optimalen
Verzehrtemperatur serviert werden. Es 
ist tatsächlich so, dass die Anrichte-
Temperaturen während des Distributions-
Prozedere bzw. während rund  einer
 Stunde sozu sagen ohne Verlust gehalten
werden können. Das entspricht einer
 wesent lichen Verbesserung unserer gastro-
no mischen Dienst leistung.»
Das «Geheimnis» dieser Temperatur-
Stabilität besteht einerseits in den  In-
duktionsenergie-Einheiten, welche unter
dem eigentlichen Speiseverteilband mon-
tiert sind, und anderseits in den induktiv
erhitzbaren Wärme kernen in den Warm-
halteunterteilen des «SDS inductions-
set», die dank der Induktionsenergie 
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während der Bandportionierung auf bis zu
200 Grad C erhitzt werden und diese
Wärme danach sukzessive auf die Por-
zellan-Teller und die darin angerich teten
 Speisen abgeben. Zum «SDS inductions-
set» ge hören auch Kunststoff-Clochen,
welche die Wärme im Teller abschirmen
und auch als Schutzschild vor einer
 Wärmeabstrahlung auf die kalten Speisen
wirken.

Fast 40 Prozent 
Energie-Einsparung!
Beat Schmalz, Inhaber der Schmalz Distri-

butions- Systeme AG, ergänzt gegenüber
GOURMET: «Objektive Messungen haben
ergeben, dass die warmen Speisen wie
Suppe und Hauptgang während rund 90
Minuten temperaturstabil bleiben. Sogar
nach 90 Minuten beträgt die Verzehr -
temperatur noch immer mehr als die 
optimalen 62 Grad Celsius.»
Das Induktions-Speiseverteilband und
das «SDS  inductions-set» sind eine echte
Aufwertung und Qualitätsverbesserung
der Speiseverteilung nach den  Regeln
von «Cook&Serve» bzw. der «Warmen 
Linie» — und dies auch bei erschwerten

Der Chef in der Küche

Der 32jährige Michael Fisler wurde
im zürcherischen Marthalen geboren.
Nach den Schulen absolvierte er von
1998 bis 2001 eine Kochlehre im
Kantonsspital Winterthur. Weitere 
beruflichen Stationen führten ihn ins
Hotel Schweizerhof Zürich, ins 
Renaissance Hotel Zürich-Oerlikon, ins
16 GM-Punkte-Restaurant Taggen-
berg bei Winterthur, in die Zürcher
Höhenklinik Davos und ins Spital-
zentrum Biel. Michael Fisler ist aus ge -
bildeter und  diplomierter Diät- und
Gastronomie-Koch und seit 2012
auch Eidg. Dipl. Küchenchef und Pro-
duktionsleiter. Seit 2012 wirkt er als
Küchenchef in der Psychiatrischen
 Universitätsklinik Zürich und verleiht
dort der Gastronomie neue und fort-
schrittliche Impulse.

Mehr zum Thema: Psychiatrische Universitätsklinik Zürich, Lenggstrasse 31, 8032 Zürich, Tel. 044 384 28 08, Fax 044 384 25 10, michael.fisler@puk.zh.ch www.pukzh.ch

Herzstück der Speiseverteilung: Induktions-Speiseverteilband, Warmhalteunterteile mit induktiv
erhitz barem Wärmekern, Kunststoff-Clochen gegen Wärmeabstrahlung auf die kalten Speisen.



Bedingungen und bei langen und ver-
zweigten Transportwegen. 
Dazu kommen bedeutende betriebliche
und auch energe tische Vorteile. Ge-
schäfts führer Beat Schmalz zu GOUR-
MET: «Eine energetische Beurteilung 
und Studie der BKW FMB Energie AG
hat ergeben, dass das induktiv gestützte
Speiseverteilband und das ‘SDS  inductions-
set’ nachweislich eine Energie-Einsparung
von 38 Prozent gegenüber herkömm-
lichen Warmhalte systemen mit sich bringen.
Dazu kommen Vorteile, die sich im Alltag
der Speiseverteilung positiv auswirken:

So bleibt Heisses heiss und Kaltes kalt —
dies dank geringer Wärmeabstrahlung
auf die Kaltspeisen wie Salate und 
Desserts auf dem Tablett. Zudem besteht
keine Verbrennungsgefahr mehr für das
Servicepersonal. Schon beim Portionieren
am Verteilband entfallen Stress und 
Hektik, weil die  warmen Mahlzeitenkom-
ponenten dank dem ‘SDS  inductions-set’
so oder so in einer  optimalen Verzehr -
temperatur bei den Patientinnen und Pa-
tienten ankommen. Mit dem Induktions-
band ist eine Portionierung von zehn bis
zwölf Tabletts pro Minute möglich.
Schliesslich verfügt das neue  System-
Porzellan von Seltmann Weiden über eine
 grössere Anrichte fläche der Teller von 
24 cm Durch messer.» 
Der Eidg. Dipl. Küchenchef/Produktions-
leiter Michael  Fisler ist denn auch mit dem
neuen Speiseverteilkonzept der Psych ia-
trischen Universitätsklinik Zürich sehr 
zufrieden: «Das System funktioniert aus -
gezeichnet. Die Qualität und die Tempera-
turen der Speisen konnten klar gesteigert
werden. Es hat sich eine echte und 
partnerschaftliche Zusammenarbeit mit
der Schmalz AG entwickelt, und auch der
Aftersale-Service ist kompetent und
zeugt von grosser Kundennähe.»

Fazit
Seit rund sechs Jahren besteht das von
der Schmalz  Distributions-Systeme AG
entwickelte Induktions-Speiseverteilband
mit dem «SDS inductions-set». Was damals
mit einer eindrucksvollen Implementie-
rung am Universitätsspital Basel begann,
hat sich bis heute bewährt, und immer
mehr Heim- und Klinik-Institutionen ver-
trauen auf das fortschrittliche und energie-
sparende Speise distributions-Konzept der
Schmalz AG. 
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Die Tabletts mit den Mahlzeiten werden in
die Speisetransportwagen der Schmalz AG
geladen, die per Lift und Elektro-Scooter 
via unterirdische Gänge zu den 17 Essens-
Stationen transportiert werden. 

Erfolgreiche Lieferantenpartnerschaft: 
Küchenchef und Produktionsleiter Michael
Fisler von der PUK-Gastronomie und Beat
Schmalz, Inhaber der Schmalz Distributions-
Systeme AG (Nidau). 

Mehr zum Thema: Schmalz Distributions-Systeme AG, Hauptstrasse 92, 2560 Nidau, Tel. 032 332 79 80, Fax 032 331 63 37, info@schmalzag.com, www.schmalzag.com


