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Die Rehaklinik Bellikon gehdrt zu den fiihrenden Rehabilitation-
skliniken der Schweiz und ist die erste Adresse fir Unfall-Rehe-
bilitation. Sie besetzt eine nachhaltige Vorreiterrolle und sefzt
Standards. Die Klinik liegt hoch @iber dem Reusstal. Die Gastron-
omie mit henflichem Weitblick wird auch von extemen Gisten
geschiitzt und regelmdssig frequentiert.

Mit dem Um- und Neubau positioniert sich die Rehaklinik Bellikon
unter dem Motto Vercinderung, Neupositionierung und Vervoll-
stindigung. Dabei diente das Motto , Aushlick — Werte schaffen”
als Basis. Auch der Entscheid beziiglich Gastronomiekonzept der
Klinik ist zukunftsweisend. So wurde ein fortschrittliches Food
Island Konzept realisiert, das in dieser Form fir die Klinikgastron-
omie eine Neuheit ist.

Ausgangslage

Die angestrebte  Gesamterweiterung
und Emeuerung der Rehaklinik, er-
forderte ein komplettes Umdenken und
Umorganisieren in der Gastronomie, mit
Auswirkungen auf eine entsprechend
professionelle Auslegung.

Diese sollte neue Massstiibe setzen und
gesellschaftliche ~ Entwicklungen  auf-
greifen, um kiinftige Kundenbedurfnisse
erfiillen zu kdnnen.

Problemstellung

Wie wird man den Erwartungen an eine
Klinikverpflegung gerecht, ohne eintonig
und trotzdem betriebswirtschaftlich sin-
nvoll unterwegs zu sein?

Eine grosse Herausforderung stellte
die eigentliche Realisierung bei laufen-
dem Betrieb mit daraus entstehenden
Provisorien dar. Dabei ging es immer
wieder darum die Gastrokonzeption den
jeweiligen Bauphasen anzugleichen und
trotzdem den Kundenerwartungen und
den Bedirfnissen der Klinikmitarbeiten-

REHAKLINIK BELLIKON

Losungen

Die zu Beginn fundiert und weisichtig
erarbeitete Konzeption und Auslegung
der verschiedenen Gastronomieformate
hat den eigentlichen Grundstein gelegt.
Intensive Zusammenarbeit mit den Gas-
troverantwortlichen, der Bauherrschaft
sowie der wichtigsten Exponenten der
Baurealisierung haben die Bauzeit wes-
entlich erleichtert und immer wieder zu
quten Losungen gefihrt.
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Resultat

Es ist eine gelungene, vielseitige und
zukunftsweisende Gastronomie entstan-
den, die mit ihrem ersten Food Island
Betrieh in einer Klink dberzeugt. Die
Kunden schitzen das breite Angebot
in verschiedenen Gasfronomieformaten
auch weil deren Aufenthaltsdauer ver-
hiiltnismissig lange in der Klinik weilen.
Die Klinikmitarbeitenden geniessen ihre
Riickzugsmaglichkeiten in einer nicht
minder erholsamen Atmosphire.
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