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Corona-Krise

Das Gastgewerbe
bereitet sich
intensiv auf die
Wiedereroffnung
VOr.

Bei seinem Spitzentreffen am
Sonntag mit fithrenden Schwei-
zer Touristikern setzte der Bun-
desrat ein wichtiges Hoffnungs-
zeichen: Ferienmachen in der
Schweiz soll diesen Sommer
mdglich sein - zumindest fiir die
Schweizer Bevolkerung. Ob der
Bundesrat wie erhofft am Mitt-
wochnachmittag verkiindete, ab
wann und unter welchen Bedin-
gungen das Gastgewerbe und
die Bergbahnen ihren Betrieb
wieder aufnehmen kdonnen, war
bei Redaktionsschluss noch
nicht bekannt.

Auch ohne die neusten Be-
schliisse des Bundes zu kennen,
treiben aktive Hoteliers und
Gastronomen innerhalb der be-
stehenden BAG-Vorgaben die
Vorbereitungen fiir die Wieder-
erdffnung voran. Konzepte zu
Abstands- und Hygieneregeln in
Restauration und Wellness sol-

Personal und Gisten gewihr-
leisten. Dies alleine ist allerdings
noch keine Garantie dafiir, dass
die Giste auch wirklich kom-
men werden. Die Reiselust miis-
se zunichst neu entfacht wer-
den, wissen Branchenexperten.
Die Hotels kdnnten dazu beitra-
gen, indem sie ihre Sicherheits-
vorkehrungen gegeniiber dem
Gast transparent und aktiv auf-
zeigten.

Hotelier Michael Smithuis
vom «Fairmont Le Montreux
Palace» spricht gar von einer
«neuen Normalitit», die auf die
Hotellerie zukomme: «Bisher
haben wir unsere Reinigungs-
arbeit eher versteckt. Vielleicht

Bundesprasidentin Simonetta
Sommaruga am Tourismus-

miissen wir dem Kunden von
nun an zeigen, was wir alles fiir
seine Sicherheit tun?»

Bei allen Schutzmassnahmen
darf das Wohlergehen des Gas-
tes nicht zu kurz kommen.
Freundlichkeit werde wichtiger
denn je, glauben Experten wie
Adrian Stalder: «Ein Licheln ist
trotz Tragen einer Gesichts-
maske zu erkennen.» pt/gn
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Das Gesprach

Marketing-Profi Julia
Faulhaber tiber
gegluckte Kampagnen
und das «New Now».
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Regionalitat

Verschiedene Projekte
verhelfen der Gemein-
schaftsgastronomie zu
mehr Regionalitat.
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Alimentation

Josef Zisyadis, directeur
de la Semaine du gott,
défend le rdle politique
des mangeurs.
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Musikfestivals

Mit dem Wegfall der
Festivals drohen den
Destinationen hohe

len in Zukunft die Sicherheitvon ~ gipfel vom Sonntag. cog Einnahmeausfalle.
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400000 Gastebewertungen
aus 16 Stadten ausgewertet

Die Schweizer Firma re:spondelligent, 2018 fiir den Touris-
muspreis Milestone nominiert, hat fir die Studie «Gastro
Web Review 2020» 2000 Restaurants analysiert und ein
Stadteranking erstellt. Hierfiir wurden tiber 400 000 Gés-
tebewertungen aus 16 Stddten ausgewertet — mit Uberra-
schenden Ergebnissen: In Ziirich werden die Restaurants
am héufigsten bewertet. Dahinter folgen nicht Genf oder
Basel, sondern Tourismushochburgen wie Luzern und
Interlaken. Bezliglich Popularitdt haben Restaurants in St.
Gallen den besten Wert erzielt. Auch bewerten Géste positi-
ver, als man denkt: Lediglich 4 Prozent geben nur einen
Stern. fee

respondelligent.com/studie

Blicher

Tim Raues franzosische Kiiche

Tim Raue gehort zu Deutschlands
besten Kdchen und ist mit «The K by
Tim Raue» im Kulm Hotel St. Moritz
auch in der Schweiz erfolgreich. Mit
seinem jlingsten Buch «Tim Raue.
Rezepte aus der Brasserie» gibt er
zusammen mit seiner Frau Kathari-
na Raue einen vertieften Einblick in
die Kulinarik seiner Brasserie Colet-
te mit Niederlassungen in Berlin,
Konstanz und Miinchen. Er erzahlt,
wie er zur franzosischen Kiiche kam, bietet zahlreiche Ge-
richte der klassischen franzosischen Kiiche von Steak frites
uber Ratatouille bis zu Pasteten, aber auch solche versehen
mit dem typischen Twist des deutschen Spitzenkochs.

Callwey

Tim Raue, Katharina Raue, Tim Raue - Rezepte aus der Brasserie,
Callwey-Verlag, ISBN 978-3-7667-2472-4, 208 Seiten, Fr. 52.90.

Pasta von 101 besten Kochen

== Pasta ist das Produkt der Stunde:
Galt sie bislang als die Convenience,

die guten Gewissens eingekauft wur-
FIAE'TA de, so lassen es sich immer weniger
Tl Koche nehmen, sie selbst herzustel-
AMO! len. Da kommt der prichtige Band
«Pasta ti amo!» mit einem Vorwort

— von Spitzenkdchin Cornelia Poletto
i gerade recht. Die Autorin Judith
Callwey  Marnet hat die beliebtesten Pastare-

zepte von zahlreichen Spitzenko-
chen weltweit gesammelt. Dabei gewdhren Kéche exklusive
Einblicke: Da gibt es etwa die aufwendigen Ravioli «al ver-
de» aus der «Villa Feltrinelli» in Gargnhano oder die Bottoni
mit Tintenfischfiillung aus dem «Amelia by Paulo Airaudo»
in San Sebastian.

Judith Marnet, Pasta ti amo!, Callwey-Verlag, ISBN 978-3-7667-
2443-4, 240 Seiten, Fr. 52.90.

Inspirierendes Interior Design
deutscher Betriebe

Der Deutsche Hotel- und Gaststit-

l‘.llrl.: - " B s
sehimsten enverband kiirt jahrlich das Interior
Hestairanrs Design ausgewahlter Betriebe und

bars prasentiert die Resultate in einem
Jahrbuch, das auch beste Inspira-
tionsquelle fiir Profis ist. Das Werk
versammelt 44 herausragende Kon-
zepte, die von einer Jury ausgewdhlt
wurden. Dabei finden nicht nur spek-
takuldre Neueroffnungen, sondern
auch exklusive Geheimtipps Beach-
tung wie auch gelungene Umgestal-
tungen und Renovierungen. Alle Projekte werden mit Fotos
und Grundrissen ausfiihrlich dargestellt und mit Facts & Fi-
gures erganzt. fee

b

Callwey

Franziska Horn, Die schonsten Restaurants & Bars, ISBN 978-3-7667-
2456-4, 232 Seiten, 80 Franken.

Die Blicher sind erhaltlich unter:
hotelleriesuisse.ch/buchshop

Auch in der Gemeinschaftsgastronomie wird immer mehr mit regionalen und lokalen Produkten gekocht.

Keystone/Gunnar Knechtel

Mit mehr Bewusstsein
und Transparenz

Regionalitat in Gemeinschaftsgastronomie

Auch in Heimen und Spitalern ist bezuiglich
Kulinarik immer mehr Regionalitat gefragt.
Verschiedene Projekte und Tools sollen
Betrieben bei der Umsetzung helfen.

Das Alters- und Pflegeheim Im
Briihl im aargauischen Spreiten-
bach ist eines von zehn mitwir-
kenden Betrieben: Simon Glaus,
Leiter der Gastronomie, hat sich
vor drei Jahren entschieden,
beim Pilotprojekt «Forderung
nachhaltiger, vermehrt regiona-
ler Versorgung in der Gemein-
schaftsgastronomie» im Metro-
politanraum  Ziirich  mitzu-
machen. Das «Im Briihl» ver-
pflegt tdglich 80 Bewohnende
und bietet nebst einem o6ffentli-
chen Restaurant auch weitere
gastronomische Events an.

Glaus erzidhlt: «Als kleines, fei-
nes Altersheim haben wir uns auf
die Fahne geschrieben, nachhal-
tig zu denken und zu handeln
und fiir eine gesunde Umwelt
einzustehen. Nicht nur sind wir
eingebettet in ein Dorf mit star-
kem Bezug zu lokalen Produzen-
ten und regionalen Produkten.
Wir stellen auch fest, dass Trans-
parenz - dass Eier, saisonale Ge-
miise und das Fleisch direkt von
den umliegenden Bauernhéfen
kommen - von unseren Bewoh-
nern wie auch unseren externen
Gésten enorm geschétzt wird.»

Es geht nicht ums Aussortieren,
sondern um Alternativen

So weit, so gut. Aber der Kiichen-
chef stellte fest, dass das zwar bei
Frischprodukten - bei typisch
landwirtschaftlichen und ge-
werblichen Lebensmitteln -
funktioniert, aber je nach Liefe-
rant und Produkt im Grosshandel
schwierig wird: «Da lassen sich
zum Teil kaum Riickschliisse zie-
hen, woher die einzelnen Kom-
ponenten kommen, wie das Pro-
dukt zusammengesetzt oder
hergestellt wurde.» Dem wollte er
entgegenwirken, «auch, um
unser Bewusstsein noch mehr zu
schirfen», und hat sich bereit
erkldrt, im Rahmen des Projekts
alle Lebensmitteleinkdufe auf

FRANZISKA EGLI

ihre Herkunft zu analysieren.
Von 2017 bis 2019 dauerte das
vom Seco mitfinanzierte Projekt,
das von Agridea gemeinsam mit
dem 2015 fiir den Tourismuspreis
Milestone nominierte Start-up
Beelong und dem Verein Culina-
rium umgesetzt wurde und sich
der «nachhaltigen, vermehrt re-
gionalen Versorgung» annahm.
Dabei unterstiitzt Agridea die
Entwicklung der Landwirtschaft
und des lindlichen Raums mit
Kursen und Projekten. «Insge-
samt», erkldrt Projektleiter Alfred
Bianninger das Vorgehen, <haben
wir zehn Alterszentren und Spité-
ler mit tiber 10000 Produkten
analysiert und ermoglichten da-
durch den Betrieben einen prézi-
sen Blick auf die Beschaffung
ihrer Lebensmittel. Dabei wur-
den oftmals erst auch problema-
tische Produkte mit intranspa-
renter Herkunft erkannt.» In der
Folge hat Kiichenchef Glaus nicht
einfach versucht, Produkte aus-
zusortieren, sondern Alternati-
ven und transparentere Produ-
zenten zu finden. Die Auswertung
ergab zahlreiche aufschlussrei-
che Erkenntnisse, enthielt aber

auch herausfordernde Elemente:
etwa beziiglich Menge und Qua-
litét flexibel zu sein und gewisse
Mehraufwidnde mit einzukalku-
lieren, wie etwa das Riisten von
krummen Riiebli, das deutlich
aufwendiger ist.

Grosse Nachfrage nach
Regionalitat in der Romandie
Ein dhnliches Projekt ist «Regio-
nal kochen» der Walliser Land-
wirtschaftsschule WLS in
Chateauneuf, das zeitlich aber
unbefristet ist, wie Ludovic Dela-
loye von der WLS erldutert. Auch
hier geht es darum, einen Markt
zu schaffen, bei dem Herkunft
und Produktionsmethoden von
Lebensmitteln ins Zentrum ge-
stellt und so nach Moglichkeit re-
gional produzierte Lebensmittel
bevorzugt werden. Bereits 2015
lanciert, umfasst das Projekt heu-
te bereits 20 Gemeinschafts-
gastrobetriebe und 36 Lieferan-
ten. Um den Austausch zwischen
den beiden Seiten fortlaufend zu
verbessern und weitere Teilneh-
mer fiir das Projekt zu gewinnen,
ist eine digitale Plattform geplant,
so Delaloye, die im Herbst aufge-
schaltet werden soll.

Denn Tatsache ist: Die Nach-
frage nach regionalen Produkten
steigt bei Gidsten wie Auftrag-
gebern spiirbar. Das beobachtet
man auch bei den ZFV-Unter-
nehmungen mit Sitz in Ziirich,
von dessen 206 Betrieben 162 der
Gemeinschaftsgastronomie an-
gehoren. Insbesondere in der
Romandie sei das Bediirfnis nach
«Regionalitdt und Lokalitdt» am

Tipps und Tricks

Flr mehr regionale Produkte

+ Schauen Sie, wie andere Kiichen regionale Produkte einsetzen, lassen
Sie sich von Kollegen Uber deren Erfahrungen informieren.

+ Beziehen Sie alle von Anfang an mit ein: Sprechen Sie mit Lieferan-
ten, nehmen sie Gaste/Bewohner und Mitarbeiter mit auf den Weg.

+ Nutzen Sie Informationsmoglichkeiten direkt bei Landwirten und
gewerblichen Lebensmittelbetrieben (z.B. Betriebsbesuch).

« Lassen Sie sich und Thren Lieferanten Zeit fiir die Neugestaltung

Threr Lieferbeziehungen.

- Stellen Sie den Meniiplan schrittweise auf vermehrt saisongerechte

und regionale Produkte um.

- Bieten Sie Thren Gésten regionale Besonderheiten, saisonale

Aktionen und Rezepte.

Quelle: url.agridea.ch/gemeinschaftsgastronomie

starksten, so COO Gastronomie,
Patrik Scheidegger. Als Leitplan-
ke fiir alle ZFV-Betriebe gilt eine
interne F&B-Charta, welche die
Herkunft von Produkten vom Ei
bis zum Fisch regelt. Diese sei
verbindlich fiir alle Betriebe. «Bei
der Wahl der Produzenten haben
die Betriebe grossen Spielraum
und konnen diese selbst wihlen.
So ist ein Einkauf beim lokalen
Metzger oder Spargelanbauer
moglich», erkldrt Scheidegger.
Das bedingt aber eine gute und
vorausschauende Absprache
zwischen allen Akteuren.

Um die Kosten im Griff zu ha-
ben, hilt man sich beim ZFV an
einen durchschnittlichen Wo-
chenwarenwert, «so gleichen wir
allfillige Mehrkosten aus. Zu-
dem haben wir vielerorts bei-
spielsweise exklusivere Mendili-
nien, welche uns erlauben, die
Regionalitédt noch stérker zu pro-
moten.» Vor allem, sagt auch Kii-
chenchef Simon Glaus, gehe es
darum, aufmerksam zu sein und
einen «verniinftigen Mix» zu fin-
den. «Gewisse Einschrinkungen
sind unumgénglich, aber auf al-
les zu verzichten, ist auch nicht
realistisch.» Wichtig sei, das Be-
wusstsein des Endkonsumenten
zu fordern. «Natiirlich beein-
flusst der hohere Einkaufspreis
den Verkaufspreis. Aber man
muss die Preise so kalkulieren
und zusammenstellen, dass die
Giste am Schluss bereit sind, sie
zu bezahlen.»

Beim 125-jahrigen ZFV, bei
dem das Thema Regionalitit seit
Anbeginn eine zentrale Rolle
spielt, wird das Angebot stetig
ausgebaut: «Stammten 2013
noch 78 Prozent unserer Produk-
te aus einem Radius von unter 50
Kilometern, so waren es im letz-
ten Jahr bereits {iber 90 Prozent»,
erklart Scheidegger. Um sich
noch weiter zu verbessern, lan-
ciert auch der ZFV per Herbst ein
digitales Tool, das in Zusammen-
arbeit mit der ZHAW entwickelt
wurde: den Menii-Nachhaltig-
keits-Index, mit dem jede einzel-
ne Mahlzeit beziiglich Produk-
tionsart, Herkunft und
Verarbeitungsgrad eingestuft und
bewertet wird. Er soll kiinftig
auch anderen Betrieben dienen,
ihre Einkdufe zu hinterfragen,
und den regionalen und saisona-
len Einkauf zu férdern.



