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Kritische Erfolgsfaktoren
Wieso Restaurants scheitern

Forscher in den USA untersuchten, warum Restaurants scheitern. Die Fir-

mengroésse, die Kapitalisierung, die Betreiberkompetenz, das familiire Um-
feld und der Standort spielen eine wichtige Rolle.

Neben der Auswertung von grossen Zahlen-
reihen gingen Doktoranden und Assistenz-
professoren aus Ohio und Kalifornien in vierzig
Interviews der Frage nach, welche Faktoren fiir
Betriebsaufgaben verantwortlich sind. Einen recht
grossen Einfluss spielen Fragen der Lebensquali-
tat. Manche Gastronomen schliessen ihr Geschaft
eher aus personlichen und familidgren Grinden
denn aus wirtschaftlichen Uberlegungen. Die volle
Unterstiitzung des Lebenspartners ist sehr bedeut-
sam fir den Erfolg.

Man muss grosse Abenteuerlust mitbringen, um
mit dgeringen finanziellen Mitteln, ohne nennens-
werte Erfahrung und Fachwissen ins Gastgewerbe
einzusteigen. Warum schlagen Existenzgriinder
einen Weg ein, der mit hohem Risiko verbunden
ist und zu Konflikten mit der Familie fihren kann?
Die Autoren erklaren das mit der «Irrationalitat der
Menschen». Der Entscheid fiir die Gastronomie sei
emotionaler Natur und nicht in erster Linie wirt-
schaftlich motiviert. Weiter auf Seite 2

Die Basler Gaslronomie

www . basel-restaurants.ch

www.daslro-express.ch




Fortsetzung von Seite 1 Es gehe vielmehr um psycho-
logische Bediirfnisse: «Menschen wiinschen stark,
einmal im Leben Sieger zu sein.»

Die Gastronomie fasziniert und die Einstiegsbar-
rieren sind relativ niedrig. Mehr als in anderen
Branchen ist es moglich, sich selber kreativ zu ver-
wirklichen — von der Angebotsplanung iiber die
Einrichtung des Lokals bis zur Gestaltung von Be-
ziehungen zu anderen Menschen. Die Tatigkeit als
Wirt erméglicht es, sich in einer Vielzahl von Rol-
len zu beweisen. Die Ergebnisse der Arbeit zeigen
sich sofort, am Ende eines jeden Tages.

Eine Korrelation zwischen Betriebsgrosse und Le-
bensdauer konnte nachgewiesen werden. Betrei-
ber von grossen Restaurants bleiben langer auf
ihrem Lokal als kleine Wirte. Selbstverstandlich
spielen auch die Lage, die Konkurrenzdichte und
Managementféahigkeiten eine grosse Rolle.

Ein Schliisselergebnis der Studie ist, dass erfolg-
reiche Restaurants fast immer ein klares Konzept
haben, wahrend Konzepte ohne Profil oft schei-

Das macht Wirte erfolgreich

« Ein klares, erprobtes Konzept.
« Ein geeigneter Standort.

« Entscheidungen, die wirtschaftlich
langfristig Sinn machen.

« Einsatz von Technologien, um den
Geschaftsgang genau zu verfolgen.

« Systematisches Erfassen der Gaste.

 Kontinuierliche Weiterbildung der
Mitarbeiter, insbesondere des Kaders.

o Werte und Ziele regelmassig kommunizieren.
« Eine positive Betriebskultur.
« Eine unternehmerische Mission.

* Konsistentes Management, operative
Richtlinien.

« Die Strategie flexibel neuen Rahmen-
bedingungen anpassen.

« Kostenbewusstsein auf allen Stufen,
striktes Controlling.

o Hoher Zeiteinsatz des Unternehmers fiir
Betrieb UND Familie.

B Standort, Standort, Standort? Nicht unbedingt. Hervorra-
gende Betriebsfithrung kann Standortdefizite ausgleichen,
nicht aber umgekehrt.

tern. Der Misserfolg hangt aber auch stark mit dem
Unvermogen oder dem mangelnden Willen zu-
sammen, dem Geschaft gentigend Aufmerksamkeit
zu schenken. Der Misserfolg ist vorprogrammiert,
wenn die Zeit, das Wissen oder die Leidenschaft
fehlen.

«Erfolgreiche Betreiber
haben eine umfassende
Unternehmensphilosophie.»

Erstaunlich viele Erfolgswirte sind ledig oder ge-
schieden! Bei den Verheirateten sind diejenigen
erfolgreich, die eine gute Work-Life-Balance halten.
Langfristig setzen sich energiegeladene Person-
lichkeiten durch, die eine grosse Passion fiir ihren
Betrieb zeigen. Wer zuwenig Kraft aufbringt, sich
selbst und die Mitarbeiter standig zu motivieren,
scheitert. Neben den Eigenschaften des Betreibers
sind die Produkt- und Servicequalitat, der Standort
und die finanzielle Fiihrung besonders kritische
Faktoren.

Das fiihrt zu Misserfolg

« Strategie und Mission sind nicht dokumen-
tiert.

« Eine erfolgsorientierte Unternehmenskultur
fehlt.

« Unfahigkeit, Standards festzulegen und zu
Uberwachen.

« Haufige Zwischenfille, standige Feuerwehr-
tbungen.

« Einseitiger Fokus auf einen Aspekt des Ge-
schafts.

o Ein schlechter oder unpassender Standort.

« Schwache Finanzierung, mangelnde Liquidi-
tat.

» Zuwenig Erfahrung, mangelndes Fachwissen.

« Ungenligende Kommunikation mit den Gasten.

« Schlechtes Preis-Leistungs-Verhaltnis.
« Mangelnde Hygiene, schmutzige Toiletten.
» Fehlende konzeptionelle Integritat.

» Zuwenig Differenzierung: Etwas fiir jeden
sein.

« Die Konkurrenz unterschatzen.
» Mangelndes Commitment des Betreibers.

» Unvermdgen, den Geschaftsgang genau zu
verfolgen.

o Zu haufiger Wechsel der Unternehmensziele.
o Zu stirmisches Wachstum.

« Unfahigkeit, die Unternehmensvision in das
Operative zu libertragen.

« Mangelnde Flexibilitat und Innovationskraft.
« Unfahigkeit, gute Mitarbeiter zu rekrutieren.

e Unkontrollierbare externe Faktoren (z.B.
Gesetzgebung, Konjunktur)

Bemerkenswert ist, dass gute Produkte und eine
hervorragende Betriebsfilhrung Standortdefizite
ausgleichen kdnnen, nicht aber umgekehrt: Ein gu-
ter Standort reicht nicht aus, wenn das Essen oder
das Management schlecht sind. Wohlschmecken-
de Speisen allein sind jedoch kein Erfolgsgarant.
Erfolgreiche Betreiber haben nicht nur ein «Food-
Konzept», sondern eine umfassende Unterneh-
mensphilosophie und genaue Vorstellungen von
den Beziehungen zu Gasten und Mitarbeitern.

Besonders erfolgreiche Restaurateure glauben,
dass die «Community» fir ihren Erfolg weit wichti-
ger istals die Werbung. Auffallend viele verzichten
bewusst auf Rabatt-Promotionen und konventio-
nelle Werbemassnahmen wie Inserate.

Parsa, Self, Njite, King: Why Restaurants Fail
Herausgegeben 2005 von der Cornell University

Wie lange iiberlebt ein Wirt?

Im ersten Jahr geben 26% der Restaurantbetrei-
ber auf, im zweiten Jahr 19% und im dritten Jahr
15%. Im vierten Jahr sind also nur noch rund 40%
im Geschaft. Zwar wurden diese Zahlen in den
90er-Jahren in den USA erhoben, doch diirften
sie hiilben wie driiben in der Gréssenordnung
noch immer stimmen.

In der Schweiz schatzt man die Fluktuation auf
25%. Ein Wirt tiberlebt also durchschnittlich vier
Jahre. Wirklich genaue Zahlen gibt es keine,
denn die ausgewerteten Quellen zeigen nie das
ganze Bild. Konkursstatistiken erfassen nur Be-
triebe, die Pleite gehen, doch viele Gescheiterte
geben auf, bevor es zum Schlimmsten kommt.
Die Publikationen im Kantonsblatt erfassen nur
Bewilligungswechsel, aber beispielsweise nicht
die Ubernahme einer Restaurant-GmbH. Wenn
ein neuer Gérant eingestellt wird, bedeutet das
zwar einen Bewilligungs-, nicht aber zwangslau-
fig einen Betreiberwechsel.

Laut dem Branchenspiegel von GastroSuisse
sind 65% der Restaurateure seit sechs Jahren
oder mehr im Geschaft. Das sagt aber noch
nicht aus, wie lange die aktuellen Newcomer
Uberleben. Es ist anzunehmen, dass auch in der
Schweiz nicht alle Wirte aus wirtschaftlichen
Griinden aufgeben. Personliche Griinde wie
Alter, Familie, Gesundheit oder Motivation sind
oftmals ausschlaggebend.

Einig sind sich alle Studien und Schatzungen,
dass die Rate des Scheiterns mit jedem Jahr
sinkt. Firmen, die alter als finf Jahre sind, hin-
terlegen ihre Blcher relativ selten. Die folgende
Faustregel durfte also stimmen: Wer die ersten
Jahre Uberlebt, hat gute Chancen, auch nach
zehn Jahren noch im Geschaft zu sein.

Stellenbarse fiir die Schweizer

Gastronomie und Hotellerie

ww.gastro-express.ch




Vermeintlich gratis

In der Offentlichkeit wird immer wieder diskutiert, ob Leitungswasser in Restaurants etwas kosten darf. Kiirzlich
beschwerte sich eine Dame sehr hefti¢ bei mir, weil sie in einem Basler Lokal mehrere Franken fiir eine Karaffe
Wasser bezahlen musste. Ihre amerikanischen Freunde seien schockiert gewesen.

atsachlich wird in den USA Eiswasser ver-

meintlich kostenlos auf den Tisch gestellt. Es
war aber mit Milton Freeman nicht zufalligerweise
ein Amerikaner, der in den 70er-Jahren ein Buch
mit dem Titel «There’s no such thing as a free
lunch» herausgab. In Tat und Wahrheit kénnen
namlich auch unsere Kollegen jenseits des At-
lantiks das Wasser nicht kostenlos abgeben. Sie
sind gezwungen, die Kosten dieser Dienstleistung
einfach in die Verkaufspreise der tbrigen Artikel
einzurechnen.

Auch wir kénnten Wasser zum Essen oder zum
Wein gratis abgeben, wenn wir dafiir alle anderen
Preise anheben wiirden. Da es in unserer Kultur
noch immer relativ selten ist, dass jemand «Hah-
nenwasser» bestellt, wiirden wir damit aber all
diejenigen Gaste bestrafen, die ein Flaschchen
Mineralwasser bestellen und dieses zum tiblichen
Preis bezahlen.

Brot wird in der Schweiz meist «gratis» abgegeben,
doch jeder Kiichenchef weiss, dass diese Kosten
in der Kalkulation beriicksichtigt werden mussen.
Wirden wir fiir das Brot separat verlangen, so
konnten wir unsere Speisen glinstiger abgeben.

Basierend auf dem Gedanken, dass es kein perpe-

Seit Ewigheiten

tum mobile gibt, herrscht in der Wirtschaftstheo-
rie die Meinung vor, dass Produkte und Dienstleis-
tungen (letztlich) immer von jemandem bezahlt
werden missen. Die Angelsachsen sagen hierzu:
«You don't get something for nothing.» Nebenbei
bemerkt, missen dies unsere Freunde in den
USA zur Zeit schmerzvoll spiiren: Die «enjoy now,
pay later»-Mentalitat funktioniert eben auf Dauer
nicht.

Gaben wir Wasser kostenlos ab, wiirden vielleicht
schon bald die Teetrinker monieren, dass «heisses
Wasser mit lediglich einem Teebeutel» angesichts
des tiefen Warenwerts ebenfalls gratis sein mus-
se. Wir konnten es uns wohl sogar leisten, Wasser
und Tee das ganze Jahr Uber gratis abzugeben.
Wir kdnnen es uns aber schlicht nicht leisten, die
Dienstleistung ohne Verrechnung zu erbringen.
Fast 50% des Umsatzes in der Gastronomie wird
fur die Personalkosten verwendet!

Wie wir seit den neuesten Untersuchungen des
«Kassensturz» wissen, ist Leitungswasser nicht
ganz unproblematisch. Zwar kommt in der Schweiz
praktisch Uberall Trinkwasserqualitat aus den
Hahnen, doch nur, wenn wir das Wasser etwas
vorlaufen lassen. Lediglich industriell abgefiilltes
Wasser kann die absolute Hygiene gewahrleisten.

Das gilt besonders dann, wenn dem Wasser keine
Kohlensaure zugefiigt wird.

Viele Restaurants haben Wasserrechnungen tiber
tausend Franken pro Monat. Drei Hauptgerichte
pro Tag mussen also nur schon verkauft werden,
um das Wasser zu bezahlen. Bei dieser Betrach-
tung ist zwar der Materialwert der Speisen be-
ruicksichtigt, nicht aber der Arbeitsaufwand zu de-
ren Herstellung und Bereitstellung. Von der Miete,
den Unterhalts- und Betriebskosten, den Steuern
und Gebiihren, den Abschreibungen und Kapital-
zinsen, den Ausgaben fiir Werbung usw. habe ich
jetzt noch gar nicht gesprochen.

Schauen Sie sich einmal die Rechnung lhres Ga-
ragisten an. Im Extremfall werden fiir Kleinmate-
rial wie Schrauben ein paar Franken verrechnet,
gleichzeitig aber zweihundert Franken fiir die Ar-
beit. Sie kdnnen Ihrem Arzt auch nicht sagen: Die
Medikamente bezahle ich gerne, aber die Kon-
sultation hat ja nur zehn Minuten

gedauert und muss deshalb

kostenlos sein.

Josef Schiipfer
Président Wirteverband
Basel-Stadt
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In einer Zeit, als der sagen-
umwabene Basilisk bei uns
noch kein Symbol fiir Schutz
und Sicherheit war, floss im
Baselbieter Jura schon hoch-
wertiges und reines Wasser.
Seit zehn Jahren wird dieses
erfrischende Trinkwasser in
Glasflaschen abgefiillt und
mit prickelnder Kohlensdure
angereichert.

Die Zeit war reif, das begehr-
te Basler Wasser aus unserer
Region mit seinem neutralen
Geschmack in ein unverwech-

selbares Gewand zu hilllen.

Mehr unter
www.baslerwasser.ch
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Wichtigstes Kunstereignis Europas 2009

Einzigartige Van Gogh-Ausstellung

Im kommenden Sommer zeig¢t das Kunstmuseum Basel die Sonderausstellung «Zwischen Himmel und Erde» mit
Landschaftsbildern von Vincent van Gogh. Es werden eine halbe Million Besucher aus aller Welt erwartet.

n einer spektakularen Gesamtschau zeigt das

Kunstmuseum Basel vom 26. April bis 27. Sep-
tember 2009 weltweit zum ersten Mal die Land-
schaftsbilder der grossen Kiinstlerlegende Vincent
van Gogh (1853-1890). Siebzig Gemalde, sowohl
Schliisselwerke als auch bisher der Offentlichkeit
kaum bekannte Bilder, er6ffnen einen ganz neuen
Zugang zur Kunst van Goghs.

Eine multimediale Einfiihrung in das Leben und
Werk van Goghs erschliessen die Ausstellung dem
breiten Publikum. Erganzend sind 40 Meisterwerke
von Zeitgenossen aus der weltberiihmten Samm-
lung des Kunstmuseums Basel zu sehen, die van
Goghs Auseinandersetzung mit der Natur unter-
malen.

Die Ausstellung gilt als das wichtigste européische
Kunstereignis des Jahres. Das Museum rechnet mit

«Optimistische Schitzungen g¢ehen
von 50’000 Logiernéchten aus.»

500’000 Besuchern aus aller Welt. Optimistische
Schétzungen gehen von 50’000 zusatzlichen Hotel-
Logiernachten aus.

www.vangogh.ch
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W in Siidfrankreich fand Vincent van Gogh zu den intensiv
leuchtenden Farben und dem vitalen Ausdruck, die seine
Bilder bis heute so faszinierend machen: Bauernhaus in der
Provence, 1888.

Herbstversammlung
des Basler Hotelier-Vereins

Im renovierten Hotel Euler konnte P,

rasi

interessierte Géste zur einer Informationsveranstaltung begriissen.

astreferent Luzius Kuchen von hotelleriesu-
G isse orientierte iber den neu organisierten
Bereich der Hotelklassifikation fiir die verschiede-
nen Sterne- und Hotelkategorien.

In einem weiteren Kurzvortrag gab Dr. Bernhard
Mendes Biirgi einen Ausblick auf die einmalige

Van Gogh-Ausstellung im Kunstmuseum Basel. Da-
niel Egloff, Direktor Basel Tourismus, erganzte die
kompetenten Ausfiihrungen mit organisatorischen
Details zur weltweiten Vermarktung der Ausstel-
lung und zum Ticketvorverkauf.

Anschliessend wurde Yvette Thiring, die in Me-

dent Werner Schmid iiber 40 Mitg¢lieder des Basler Hotelier-Vereins sowie

xiko-City eine neue berufliche Herausforderung
annimmt, gebiihrend verabschiedet. Der vom Ho-
tel Euler offerierte Apéro rundete die interessante
Veranstaltung wiirdig ab.

Fotos: David Frey

auf einen Klick!

- www.basel-restaurants.ch




Ehrenvolle Auszeichnung von Gault-Millau

Peter Knodgl ist «Aufsteiger des Jahres»

Peter Knogl, Kiichenchef des Restaurants Cheval Blanc im Grand Hotel Les Trois Rois, erhilt von Gault Millau die
begehrte Auszeichnung «Aufsteiger des Jahres 2009» und ist neu mit 18 Punkten ¢ekront.

Peter Knogl strahlt vor Freude iiber die Aus-
zeichnung zum Deutschschweizer Aufsteiger
des Jahres, wenn auch mit gewohnt bescheidener
Zuriickhaltung: «Bei einem kulinarischen Erlebnis
soll das Produkt im Mittelpunkt stehen, nicht der
Koch».

Knogls Kreationen zeichnen sich durch intelligen-
te Kompositionen aus. Nun haben ihn die Restau-
ranttester mit 18 Punkten eine Liga hoher steigen
lassen. Lobend erwahnt wird von Gault Millau auch
das Service-Team unter der Leitung von Maitre
d’Hétel Grégory Rohmer.

Das «Quatre Saisons» im Hotel Europe behilt sei-
ne 18 Punkte. Das sanierte Restaurant «Stucki» hat
16 Punkte: Die neue Kiichenchefin Tanja Grandits,
die 2006 Kochin des Jahres war, bringt diese Wer-
tung von ihrem friiheren Lokal im Thurgau mit.
Die Tester erwarten bereits fiir 2009 eine héhere
Klassierung. Die Restaurants Martin und Sage in
Flih erhielten erneut 17 Punkte. Neu genannt mit
14 Punkten wird das Restaurant «Osteria Tre» im
Hotel Bad Bubendorf.

Mehr Sterne!

Der Guide Michelin hat das «Cheval Blanc»
mit einem zweiten Stern bedacht! Die Basler
Restaurants Stucki, Les Quatre Saisons und Bel
Etage (Teufelhof) werden nach wie vor mit einem
Stern ausgezeichnet. Einen Bib Gourmand erhielt
neu das Restaurant Mihle in Allschwil. Bereits
zuvor mit einem «Bib» ausgezeichnet waren das
Basilicum in Bottmingen und das Oliv. Mit insge-
samt hundert Michelin-Sternen ist die Schweiz
das europaische Land mit den meisten Sternen
pro Einwohner.

B Peter Knogl verwendet nur die besten Materialien und stellt den Eigengeschmack vor die Aromen. Schnérkellos und authentisch

entfalten sich die Speisen.

Ist die Schweiz teuer?
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ie Produktionskosten in der Schweiz liegen

fast 30% hoher als in den wichtigsten Kon-
kurrenzlandern. Dennoch sind Schweizer Hotels
nur noch wenig teurer als der europaische Durch-
schnitt. Dies geht aus dem Preisindex des Reser-
vierungsportals hotels.com hervor. Zwar belegt die
Schweiz in der Rangliste der durchschnittlichen
Ubernachtungspreise hinter Grossbritannien mit
Danemark den zweiten Platz, das lbrige Europa
holt aber méachtig auf. Allein im letzten Jahr sind in
Skandinavien und Frankreich die Preise gegeniiber
dem Vorjahr um durchschnittlich Giber 27% gestie-
gen. Mit durchschnittlich 228 Franken kostet ein
Hotelzimmer in der Schweiz nur noch 17% mehr als
im europaischen Mittel.

Umweltschutz mit Spass

m Rotterdamer Club «Watt» verpufft die

Energie der Téanzer nicht einfach: Sie wird
in Strom verwandelt. Die elektromechanische
Tanzflache gibt um einige Millimeter nach, die
Schwingungen werden nach dem Dynamo-
Prinzip in Elektrizitat verwandelt und in Akkus
gespeichert. Allerdings ist die Eigenstrom-
erzeugung gemessen am Gesamtbedarf des
Clubs sehr gering. Es gehe auch nicht nur ums
Stromsparen, sagen die Betreiber: «Wir wollen
beweisen, dass Nachhaltigkeit sich mit moder-
nem Lebensstil vertragt.» Toiletten werden
mit Regenwasser gespiilt. Wegwerfprodukte —
dazu gehoren auch Flyers — sind verpont.
www.watt-rotterdam.nl

W Leuchtdioden im Boden sowie Lampen an der Biihne zeigen
an, wie stark die Stromerzeugung ist.




Heimtiickisches Allergen

Seit kurzem miissen Lupinen auch bei geringen Gewichtsanteilen obligatorisch ¢ekennzeichnet werden. Das macht
die Hiilsenfrucht, die versteckt in allerlei Produkten vorkommt, fiir Allergiker weniger g¢eféahrlich.

bwohl Lupinen weit verbreitet sind, hat man

die Allergie erst vor zehnJahren wissenschaft-
lich beschrieben. Seither sorgt vor allem Lupinen-
mehl immer wieder fiir Aufregung. In Frankreich
etwa stehen Lupinenprodukte an vierter Stelle in
der Reihenfolge von Lebensmitteln, die zu anaphy-
laktischen Reaktionen fiihren.

Vor allem Soja- und Erdnussallergiker reagieren oft
auch auf Lupinen allergisch. Der Grund fir diese
Kreuzallergie liegt in der nahen chemischen Ver-

B Lupinen sind fiir Allergiker problematisch.

Lupinen sind eine Gattung innerhalb
der Familie der Hiilsenfriichtler. Es
gibt rund 500 verschiedene Arten.

or allem die Weisse Lupine wird in den Mittel-

meerldndern seitdrei Jahrtausenden kultiviert.
Die Samen werden als Viehfutter und Nahrung fiir
den Menschen verwendet. Bereits friih war be-
kannt, dass die Samen bis zu vier Prozent Bitterstof-
fe (vorwiegend Alkaloide) enthalten kdnnen.

Im 20.Jahrhundert wurden alkaloidarme Siisslupi-
nen kultiviert, die einen leichten Nussgeschmack

wandtschaft der Eiweissstoffe. Eine Allergie auf Lu-
pinen kann aber auch isoliert und unabhangig von
anderen Allergien auftreten.

«Soja- und Erdnussallergiker reagie-
ren oft auch auf Lupinen allergisch.»

Seit dem Friihling 2008 missen Lupinen und Lupi-
nenerzeugnisse in der Schweiz und in der EU de-
klariert werden, wenn ihr Anteil ein Promille Gber-

aufweisen und sich fiir den menschlichen Konsum
besser eignen.

In den letzten Jahren fand die eiweiss- und fettrei-
che Hilsenfrucht auch in Westeuropa vermehrt
Verwendung. Lupinen binden Wasser und sorgen
fur feinporige Backwaren, welche weniger rasch
austrocknen.

Lupinenmehl wird auch wegen der angenehmen
gelben Farbe oft Weizenmehl beigemischt. Es
kommt zudem als Zusatzstoff in Desserts, Getran-
ken, Ketchup und Fleischwaren vor.

steigt. Bisher lag die Grenze bei einem Gewichtsan-
teil von fiinf Prozent. Dieses versteckte Vorkommen
machte Lupinen fiir Allergiker heimtiickisch.

Die wichtigsten Allergene

Folgende Zutaten, die Allergien oder andere un-
erwiinschte Reaktion auslésen kdnnen, miissen
deklariert werden:

o Glutenhaltiges Getreide wie Weizen, Roggen,
Gerste, Hafer, Dinkel

« Hartschalenobst wie Mandeln, Walnuss,
Haselnisse, Pistazien

« Milch (einschliesslich Laktose)
o Eier

» Fisch

» Krebstiere
« Sojabohnen
» Erdniisse

e Sesamsamen
« Sellerie

« Senf

e Lupinen

» Weichtiere
« Sulfite

B Die Naturkostbranche setzt Lupinen gern anstelle von Soja
ein, um eine gentechnische Verunreinigung zu vermeiden.

Stellenbarse fiir die Schweizer
Gastronomie und Hotellerie

www.gastro-express.ch




Brauner Mutz wird saniert

Das Restaurant zum Braunen Mutz wird
zwecks Sanierung geschlossen. Die Arbei-
ten beginnen im Herbst 2010 und dauern rund
ein Jahr. Danach wird das Traditionshaus von
der Firma Candrian Catering AG betrieben.

www.brauner-mutz-basel.ch

Heizpilze werden

wahrscheinlich verboten
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n Basel-Land sind Heizstrahler schon ver-

boten, in der Stadt fehlt dafiir bisher die ge-
setzliche Grundlage. Der Regierungsrat emp-
fiehlt nun dem Kantonsparlament in seinem
Ratschlag zum Energiegesetz, das Heizen und
Kiihlen im Freien zu verbieten. Zurzeit wird
das Geschaft in der UVEK beraten. Die Rau-
cher vor der Tir werden frieren. Es ist damit
zu rechnen, dass nicht nur Heizpilze verboten
werden, sondern auch Trockeneis-Disen, wie
sie in stidlichen Landern manchmal zur Kih-
lung von Sonnenstoren oder zur direkten Erfri-
schung der Gaste eingesetzt werden.

Wiinsche an die Politik

Der Erfol¢ der Tourismusdestination Basel hingt von unterschiedlichen
Faktoren ab. Unsere Stadt verfiigt zweifellos iiber viele Stirken, aber auch

iiber einige Schwachstellen.

asel hat sich als Reisedestination enorm ent-

wickelt. Basel Tourismus konnte an dieser
Erfolgsgeschichte mitschreiben, allein dafir ver-
antwortlich sind wir aber nicht. Alle Glieder der
Dienstleistungskette sind wesentlich fiir die Qua-
litat des touristischen Produkts.

Die Stadt profitiert vom wachsenden Angebot an
kulturellen Hochstleistungen, aber auch von der
guten Erreichbarkeit per Bahn oder Flugzeug. Die
Pléne fiir einen Ausbau des Kunstmuseums sind
ein erfreuliches Zeichen dafiir, dass diese Ent-
wicklung anhalt.

Es gibt aus unserer Sicht aber auch Schwachstel-
len. Wir haben das Privileg, dass der Rhein mitten
durch die Innenstadt fliesst. Es ist schwer nach-
vollziehbar, warum dieser attraktive Erlebnis- und
Erholungsraum nicht schon langst besser nutzbar
gemacht wurde. Damit meine nicht nur die auf Eis

gelegte durchgehende Fussgangerverbindung am
Grossbasler Rheinufer. Auch im Kleinbasel sind
die baulichen Verbesserungen bis heute zaghaft.
Verbesserungen sind auch im Zusammenhang mit
der Stadtbeleuchtung, der Parkplatzsituation und
der Miillbeseitigung in der Innenstadt angesagt.

Tourismusférderung ist immer auch Wirtschafts-
forderung. Von Investitionen in eine lebendige
und lebenswerte Stadt profitieren letztlich auch
die Einwohnerinnen und Einwohner.

Daniel Egloff
Direktor, Basel Tourismus

KSB KASSENSYSTEME

NAEGELI

Touchkassen fir die Gastronomie

KSB Kassensysteme GmbH
Schiutzenmattstrasse 43 4051 Basel
Tel. 061 281 75 70 Fax 061 281 75 51

E-Mail info@ksbasel.ch

) Die Basler Hoteliers
auf dem Internet

www.basler-hoteliers.ch




lhre Unternehmensversicherung
sollte nicht komplizierter sein als
lhre IT-Losung.

weil das Leben oft schon schwierig genug ist, macht Trust Sympany
vieles einfacher. Zum Beispiel mit flexiblen Lsungen fr alke

Personenversicherungen in threm Unternehmen. informieren Sie (S\ m a n
sich unter Telefon 0800 955 955 oder www lustSympany.ch . y
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Kochsendungen am Fernsehen
Zeremonienmeister
einer unerreichbaren Welt

Wiéhrend Kéche wie Lafer und Mélzer die Bildschirme immer mehr dominieren, nehmen gleichzeiti¢ die Kenntnisse
iiber Nahrung und ihre Zubereitung in erschreckendem Masse ab. Das Medium Fernsehen richtet sich stark an sozia-
le Gruppen, die lediglich ahnen, dass es einen verfeinerten Essstil gibt.

aut gebuehrenstop.de wird alleine auf &ffent-

lich-rechtlichen Sendern in Deutschland 53
Stunden pro Woche gekocht. Jeder fiinfte Birger
schaue mindestens zwei Mal pro Woche eine Koch-
sendung, stellt das Forsa-Institut fest. Der Zuschau-
erzuspruch ist also gross und weil die Sendungen
vergleichsweise sehr giinstig zu produzieren sind,
erhalten die TV-Koche so viel Sendeplatz. Der Lite-
raturpapst Reich-Ranicki hatte also recht, als er in
einem Interview Uber die Qualitat des Fernsehens
sagte: «Und zwischendurch immer wieder Kdche,
nichts als Kéche!»

Der Psychologe Stephan Griinewald sieht den
Boom des Kochfernsehens als Indiz der Suche nach
Sinnlichkeit. Ob man das Vorgekochte tatsachlich
nachahme, sei nicht entscheidend, denn allein das

Zuschauen bereite sinnlichen Genuss. TV-Koch Jo-
hann Lafer liefert eine dhnliche Erklarung: «<Wenn
jemand auf dem Bildschirm kocht, hat das etwas
von Ersatzbefriedigung.»

«Wenn jemand auf dem
Bildschirm kocht, hat das etwas
von Ersatzbefriedigung.»

Es geht nicht nur um praktische Informationen zur
Nahrungszubereitung. Die Soziologin Eva BalGsius
hegt den Verdacht, dass vorgefiihrt wird, wie man
zu leben habe. Das Phdonomen der Kochsendun-
gen sei nicht trennen vom Diskurs dariiber, dass in
bestimmten sozialen Schichten nicht mehr gekocht
wird. Letzlich geben Fernsehkdche Einblicke in

Ist Kochen Kunst?

© © 0 0 0 0 0000000000000 0000000000000 00000000000000000000c00000

n Frankreich gilt die Haute Cuisine als eigenstan-

dige Kunstform und nationales Kulturgut. Der
Gastrosoph Brillat-Savarin schrieb: «In der Kiiche
ist, wie in allen Kiinsten, die Einfachheit der Aus-
weis der Perfektion.» Auch der Kulturphilosoph
Harald Lemke halt Kéche fiir Kiinstler, doch steht
er mit dieser Ansicht in der Welt der Denker fast
alleine da.

Der schottische Schriftsteller James Boswell defi-
nierte im 18. Jahrhundert den Menschen als «das
Tier, das kocht». Die gelaufige Vorstellung vom

Koch pragte Platon, der die Zubereitung von Spei-
sen nicht als Wissenschaft oder Kunst, sondern als
Geschicklichkeit bezeichnete, weil der Tatigkeit die
Vernunft abgehe und sie daher unbedeutend sei.

Der spanische Molekularkoch Ferran Adria ge-
wann schon Designerpreise und 2007 wurde der
sogar an die Documenta in Kassel eingeladen. Er
selbst meinte dazu: «Ein Koch kann kunstvoll sein,
nicht aber Teil der Kunstwelt. Was wir tun, ist zu
verganglich. Es kann nicht in einem Museum aus-
gestellt werden.»

eine Welt, die fiir viele unerreichbar geworden ist.

Jean-Claude Kaufmann stellt in seinem Buch «Ko-
chende Leidenschaft» die These auf, Verwandt-
schaft entstehe wie zu Urzeiten immer noch durch
das Essen aus einer gemeinsamen Suppenschiis-
sel. Auch im Fernsehen kochen und essen meist
mehrere Kéche und Prominente gemeinsam. Und
dabei schauen ihnen Millionen Menschen als tele-
visuelle Tischgemeinschaft zu. Statt einfach selbst
mit ihrer Familie zu kochen.

Man mag von TV-Kéchen halten, was man will, doch
sie tragen stark dazu bei, dass der Berufsstand an
Wertschatzung gewinnt (das gilt leider weniger fiir
die meist weiblichen Alltagskoche, deren Tétigkeit
als simple Nahrungserzeugung betrachtet wird).

W Der sinnliche Genuss liegt nicht im Nachkochen der Gerichte,
sondern im Zuschauen.

L —
—

www.gastro-express.ch

Gastgewerbliche Liegenschaften

Der kostenlose Online-

Occasionsgerate

Marktplatz fir die Schweizer
Gastronomie und Hotellerie
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Stellenangebote und Stellengesuche



Antiraucher
verhalten sich zwanghaft

Zu einer interessanten Einsicht kommt ein Suchttherapeut aus Deutschland,
der zwischen so genannten «Antirauchern» und Nichtrauchern unterschei-
det. Laut Dr. Riidiger Dahlke leiden die «Antis» unter einem emotionalem
Uberdruck und einem Mangel an Selbstwertgefiihl. Damit haben sie im Prin-
zip das gleiche Problem wie Suchtpatienten.

Insgeheim beneide der Antiraucher den Siichti-
gen um die Moglichkeit, exzessiv zu «genieBen»
und zu «siindigen», so Dahlke. Dies kdnne jedoch
weder reflektiert noch eingestanden werden, denn
das vermeintlich «Falsche» wolle er nicht begeh-
ren. Das erinnert stark an das Verhalten katholi-
scher Priester im Umgang mit dem Thema Sex. Wer
wundert sich also noch tiber «den missionarischen
Eifer mit stark zwanghaften Ziigen und teils ver-
kappter, teils offen zur Schau getragener Feindse-
ligkeit»?

Der Siichtige, so Dahlke, habe zumindest die M&og-
lichkeit, seine Abhangigkeit von einer Substanz zu
erkennen und konne sich in Folge dessen die Fra-
ge stellen, ob er professionelle Hilfe in Anspruch
nehmen wolle oder nicht. Fiir einen Antiraucher

sei das hingegen nahezu unméglich, denn er suche
die Schuld fir sein Unwohlsein grundsatzlich bei
anderen. Die Unfahigkeit, die eigene psychische
Erkrankung zu erkennen, sei seinem Krankheits-
bild immanent.

Elaw lar 3 slutia?

B Weil der Raucher nach Meinung des Antirauchers «stinkt,
muss der Antiraucher zwanghaft «stinkern».

Baselbieter vergessen
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Im Bilanz-Hotelrating haben es nicht nur die
dreiBasler Hauser Krafft, Teufelhof und Airport
Hotel in die Top 10 der Kategorie «Dreisterne-
Stadthotels» geschafft, wie wir in der letzten
Ausgabe berichteten. Das Hotel Bad Bubendorf
erreichte den ausgezeichneten neunten Rang!
Damit nicht genug: Der Wine Spectator hat das
Flaggschiff des Baselbieter Gastgewerbes als
eines von nur gerade 28 Schweizer Restaurants
mit dem begehrten Award of Excellence fiir die
Weinkarte ausgezeichnet. Und fiir Gault-Millau
ist Gianluca Garigliano von der Osteria Tre die
Neuentdeckung des Jahres.

www.badbubendorf.ch

Verdgewaltigungsdrogen
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ie Zahl der Personen, die ohne Wissen
Dund gegen ihren Willen mit so genann-
ten K.O.-Tropfen bewusstlos gemacht, miss-
braucht oder ausgeraubt wurden, nimmt zu.
Dieses Jahr verzeichnet das Schweizerische
Tox-Zentrum rund flinfzig Opfer von GHB und
GBL. Die gefahrlichen Substanzen werden oft
im Umfeld von Clubs und Partys in Getranke
gemischt. Experten rechnen mit einer hohen
Dunkelziffer, da nicht alle Opfer zum Arzt ge-
hen und die Substanzen im Korper nur kurze
Zeit nachweisbar sind.

Erfolgreiche Berufsmesse
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ie zweite Ausgabe der Basler Berufs- und Bil-

dungsmesse verzeichnete 25000 Besucher.
Aussteller, Eltern, Schiiler, Lehrpersonen und Inte-
ressierte zeigten sich dusserst zufrieden. Das Gast-
gewerbe war mit einem grossen Stand vertreten.

Sechstagerennen

gefihrdet
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ie Politik sei fur die Zuschauerriickgange bei

den Sixdays Miinchen mitverantwortlich, sag-
te der friihere Radstar Urs Freuler gegeniiber dem
«Miinchner Merkur». Die Stimmung sei einfach
nicht mehr so gut wie friher, als noch geraucht
werden durfte. Nicht das Doping-Image des Rad-
sports sei schuld an der geringen Nachfrage, mein-
te Freuler, vielmehr sei es das Rauchverbot in der
Olympiahalle: «Das kostet 20 bis 25 Prozent der
Zuschauer.» Fir die Fahrer sei das Rauchen un-
problematisch gewesen: «Da war der Geruch vom
Dénerstand immer viel schlimmer.»

Wyniger iibernimmt
Teufelhof
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aphael Wyniger, zurzeit noch Vizedirektor

bei Basel Tourismus, tibernimmt im Febru-
ar 2009 vom Ehepaar Thommy den mehrfach
ausgezeichneten Mehrspartenbetrieb Teufel-
hof. Wyniger ist 33 Jahre alt und kommt aus
der Region. Er besuchte die Hotelfachschule
Luzern und absolvierte eine Ausbildung zum
Master of Marketing an der Uni Basel. Wyniger
und seine Lebenspartnerin Nathalie Reinhardt
wollen keine Anpassungen am Konzept vor-
nehmen, sich auf ihre Gastgeber-Rolle konzen-
trieren und lediglich sanfte Impulse geben.

www.teufelhof.com

n Beispiel aus Chur
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as Café Postplatz in Chur schloss im Sep-

tember fir immer die Tiren. In die Raum-
lichkeiten zog ein Horgerate-Laden. Trotz de-
andertem Konsumverhalten, verschiarfter Kon-
kurrenz und unglinstiger Verkehrsgestaltung
wollte Annatina Bultmann, die den Betrieb
1981 von ihrem Vater (ibernahm, weiter ma-
chen. Doch mit dem Rauchverbot im Marz kam
der Todesstoss! Rund achtzig Prozent der Gas-
te seien Raucher gewesen: «Deren Pause fand
jetzt nicht mehr im Café statt, sondern auf der
Strasse.» Zwar sei im Sommer das Gartenres-
taurant noch immer gut frequentiert gewesen,
doch um wirtschaftlich (iber den Winter zu
kommen, habe es einfach nicht mehr gereicht.

Versicherungen

fiir das Gast

www.baizer.ch/versicherungden




Wo bleiben

die Nichtraucher?
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Das Marktforschungsunternehmen GfK hat
erhoben, dass 9 Prozent der Nichtraucher
jetzt haufiger in Kneipen und Bars verkehren,
wahrend 11 Prozent seltener ausgehen als
noch im Jahr zuvor. Acht von zehn Nichtrau-
chern haben ihre Ausgehgewohnheiten seit
Einfihrung des Rauchverbots in Gaststatten
nicht verandert.

29 Prozent der Deutschen greifen regelmassig
und 8 Prozent gelegentlich zur Zigarette. In der
so genannten «einfachen Lebenslage» (bezo-
gen auf Einkommen, Bildung und Status) rau-
chen 44 Prozent regelmassig. 63 Prozent der
Deutschen sind konsequente Nichtraucher.
Wahrend ihr Anteil in Cafés und Restaurants
dem Bevolkerungsanteil entspricht, ist er in
Kneipen mit 58 Prozent, in Diskotheken mit 50
Prozent und in Raucherclubs (!) mit 47 Prozent
unterdurchschnittlich. Verweildauer und Kon-
sumationen wurden nicht erhoben.

GastroProfessional

kostenlos!
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Fi]r Mitglieder von GastroSuisse ist die Nut-
zung der Bildungs- und Wissensplattform
GastroProfessional ab sofort kostenlos. Si-
chern Sie sich den Zugang zu wertvollen Infor-
mationen, Merkblattern, Vorlagen und Check-
listen — schnell, einfach und zeitlich unabhan-
gig! Zu den meistgenutzten Inhalten gehoren
Arbeitsvertrage mit Rechenfunktionen. Sehr
beliebt sind auch Korrespondenzvorlagen so-
wie Downloads zu Themen wie Hygiene oder
Marketing.

www.gastroprofessional.ch

Einfluss des Olpreises

Die Gastronomie leidet nicht nur unter der
schwécheren Konjunktur und hohen Le-
bensmittelpreisen, sondern auch unter stei-
genden Energiekosten. Die Aktienanalysten
von Cowen & Co. wollten es genau wissen. Sie
haben anhand von Darden Restaurants (Bor-
senkirzel DRI) nachgewiesen, dass der Akti-
enkurs zu 71% negativ mit dem Olpreis korre-
liert. Der Grund diirfte darin liegen, dass bei
hoherem Olpreis die Produktionskosten des
Gastgewerbes steigen, wahrend gleichzeitig
das verfugbare Einkommen der Gaste sinkt.
Der Olpreis hat grosseren Einfluss auf den Ak-
tienkurs von Darden als die Gastefrequenz:
Dort belauft sich die Korrelation nur auf 36%.

Marktforschung

Das Hotel als Ort
der Erholung

Wie sehen die Géstebediirfnisse der Zukunft aus? Um Antworten zu erhal-
ten, liess Hotelleriesuisse in den fiinf wichti¢sten Herkunftsmérkten Deutsch-
land, Frankreich, Grossbritannien, USA und Schweiz 2746 potentielle Giste

befragen.

ie Erwartungen von Geschéfts- und Urlaubs-
Dreisenden sind in vielen Belangen &hnlich.
Beide Gastekategorien definieren das ideale Hotel
als einen Ort, an dem man sich erholen und ausru-
hen kann. Der Landervergleich macht interessante
Abweichungen deutlich: Im Gegensatz zur wenig
erlebnishungrigen Mehrheit wollen vor allem Ge-
schaftstouristen aus angelsachsischen Landern im
Hotel unterhalten werden.

«Geschéftsreisende achten vor
allem auf Ausstattungsmerkmale.»

Bei Feriengasten ist zudem das starke Interesse an
der lokalen Kultur erwdhnenswert. Die Detailanaly-
se zeigt, dass «Typically Swiss» vor allem fiir Briten,
Amerikaner und Franzosen ein wichtiges Thema
ist. Einen hohen Stellenwert nehmen auch Umwelt-
und Naturthemen ein. Aufféllig ist die durchgangig

hohe Bedeutung, welche die Befragten Sicherheits-
und Gesundheitsaspekten beimessen.

Geschéftsreisende achten bei der Hotelwahl in
erster Linie auf Ausstattungsmerkmale (z.B. Inter-
netzugang) und in zweiter Linie auf den Preis, die
Atmosphare, die Authenzitat oder die Freundlich-
keit. Fir Feriengaste sind Ausstattungsmerkmale,
Preis und weiche Faktoren quasi gleich wichtig.
Qualitatsgutesiegel werden vor allem in Frank-
reich, Grossbritannien und den USA beachtet. Zu-
satzleistungen wie Wascheservice werden als eher
unwichtig angesehen.

Zwingend istin allen Kategorien eine hohe Qualitat
bei den Standardleistungen. Neben der Sauberkeit
legen die Gaste grossen Wert auf den Geruch und
den Schlafkomfort sowie auf Zahlungs- und Park-
moglichkeiten. Die Befragung untermauert die Not-
wendigkeit eines professionellen Web-Auftritts.

W Vorallem angelséchsische Géste méchten im Hotel auch feiern.

Qualitats-Fassbier fiir CHF

1.99 pro Liter!
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ahrend fast alle Schweizer Brauereien wei-

tere Preiserhhungen angekiindigt haben,
in der Regel auf iber drei Franken pro Liter, bleibt
Maximilans Brau zum Tiefpreis von CHF 1.99 pro
Liter erhaltlich. Dieser Preis wird bis mindestens
Mitte 2009 gehalten. Zwar seien die Kosten auch
gestiegen, sagt Importeur Markus Rietschi, doch
der Eurokurs helfe im Moment, dies aufzufangen.

www.rietschi-getraenke.ch

Kongresshauser

kooperieren

@00 0000000000000 000000000 00

ie neun leistungsfahigsten Kongresshauser der

Schweiz haben sich zu den «Swiss Conven-
tion Centres» zusammengeschlossen. Zur Allianz
gehoren neben dem Congress Centre Basel und
dem KKL Luzern die Konferenzzentren von Ziirich,
Davos, Interlaken, Genf, Lausanne, Montreux und
Lugano. Auf Ebene der Kooperation gibt es Promo-
tion, aber keinen Verkauf.

www.swissconventioncentres.com

Fachbiicher,
CDs und Videos

www.baizer.ch/shop




Die 365 TagesWerbung

Immer eine Freude fiir Sie und Thre Kundschaft.

Fiihrungswechsel
bei der HGF
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M Baslerstrasse 275, 4123 Allschwil
Tel. 061 481 71 81, Fax 061 481 71 72

S druckerei info@spezialdruck.ch, www.spezialdruck.ch

Info 061 481 71 81

ie Hotel & Gastro formation Basel-Stadt

kimmert sich sozialpartnerschaftlich
um die dastgewerbliche Berufsbildung. Yvet-
te Thiring, bis vor kurzem Prasidentin, fuhrt
neuerdings ein grosses Hotel in Mexiko. Den
Vorsitz der HGF hat interimsweise Maurus
Ebneter Ubernommen. Petra Emmel, General
Manager des Ramada Plaza Basel, wurde neu
in den Vorstand gewahlt. Die Geschéftsstelle
wird neu von Jasmin Haldemann gefiihrt. Sie
Uibernahm diese Aufgabe von Mimi Wyss.

www.hotelgastro-basel.ch

CD von Sir Francis

e e 0 0000000000000 000000 00

«Aifach anderscht» heisst die neue CD von Sir
Francis. Der legendare Entertainer — mit bur-
gerlichem Namen Francis Schmidt — wirtete 31
Jahre lang in der Uelistube am Riehenring. Auf
dem Tontrager sind zahlreiche alte und neue,
witzige Basler Liedli zu finden.

sir.francis@bluewin.ch

. /
:L:fn.c.ﬂ. aperclerscht

ir wiunschen

. frohe Feiertage
und alles Gute
im neuen Jahr!

"

rar Lrlgajurg das I'shifhashasr=nive

Berufsbegleitender Kurs

filir CHF 3500.-

vom B Juni bis 26. August 2009
Mehr Infos auf www.baizerch

Unlerlagen und Anmeldung
Wirlewarband Basel-Stadl
Freie Strasse B2, CH-4010 Basel

Tel. 0612713010 et
Fax 0612789490 ¥ %
info@baizer.ch \ad

www.baizer.ch/versicherungen
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Maximilians Brau
Original Max, bayerisch hell
Alkoholgehalt 4.8 Vol-%

Kegfasser a 30 Liter
Fasspfand CHF 50

Aus edlen Rohstoffen und
kristallklarem, weichem Gebirgswasser.
Gebraut nach dem bayerischen
Reinheitsgebot von 1516.

.‘ Theo Rietschi AG  Theo Rietschi AG

Getranke en gros
Talstrasse 84

4144 Arlesheim BL

Telefon 061 706 55 33

Fax 061 706 55 06
post@rietschi-getraenke.ch
www.rietschi-getraenke.ch

Der Einkauf von Fassbier hat sich in den letzten Jahren
stark vertevert, wahrend Dosen- und Flaschenbiere im
Detailhandel immer gOnstiger angeboten werden.

Das Gastgewerbe bezahlt die Zeche dieser ungerechten
Preispolitik der Brauereien!

Mit Maximilians gibt es nun endlich auch in der Schweiz
eine glnstige, qualitativ einwandfreie Alternative zu den
Oberteverten Schweizer Standardbieren,
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Strompreise:
Es besteht noch Hoffnung

Die IWB hatten angekiindigt, die Strompreise in Basel um durchschnittlich
23 Prozent anzuheben. Rechnungssimulationen ergaben darauf, dass Erho-
hungen iiber vierzig¢ Prozent méglich sind. Doch die Aufschlige werden wohl
etwas weniger schlimm ausfallen als befiirchtet.

osef Schiipfer, Wirt im Hotel Restaurant Stadthof
Jund Prasident des Wirteverbands Basel-Stadt,
war vor ein paar Wochen schockiert: Eine offizielle
Rechnungssimulation der IWB fiir einen von vier
Zahlern erdab eine Verteuerung von 43.9 Prozent.
Weitere Abklarungen der Industriellen Werke
ergaben inzwischen, dass die Stromrechnung im
Stadthof «nur» um 31.3 Prozent steigen wird. Zu-
dem besteht eventuell die Méglichkeit, den Auf-
schlag durch die Zusammenlegung von Zahlern
leicht zu entschérfen.

Die meisten Hotels und Restaurants werden Auf-
schlage im Bereich von gut zwanzig Prozent haben.
Es ist uns sogar ein Restaurant bekannt, das mit
«nur» 17.9 Prozent davon kommen wird. Schat-
zungsweise 250 von rund 130’000 Strombeziligern
in Basel-Stadt werden tGberdurchschnittliche Erho-
hungen verkraften mussen, weil sie aufgrund ihrer
technischen Installation einer anderen Netzebene
zugeordnet werden. Diese Kunden wurden von
den IWB angeschrieben.

Die Verteuerung der Elektrizitat ist fir das Gastge-
werbe ein riesiges Problem. Immerhin besteht die
Hoffnung, dass Politik und Verwaltung den Netzbe-
treiber Swissgrid zuriick pfeifen, der fiir den Gross-
teil der geplanten Aufschlage verantwortlich ist.
Die IWB haben zugesichert, dass eine Reduktion
der Aufschlage bei den Netzgebiihren vollumfang-
lich an die Kunden weitergegeben wird.

Preisiiberwacher Stefan Meierhans halt Massnah-
men gegen die steigenden Strompreise fiir notwen-
dig, weil diese «deutlich negative Auswirkungen»
haben und «ein Hemmschuh fiir die Wirtschaft»
seien. Besonders fir energieintensive KMU kénn-
ten die Erhéhungen existenzbedrohend sein. Mei-
erhans forderte unter anderem, die Gemeinden
und Kantone missten darauf verzichten, mit er-
héhten Konzessionsgebiihren ihren Haushalt auf-
zubessern.

Bundesrat Leuenberger will die Erhdhung der
Strompreise lber eine Anderung der Versor-
gungverordnung dampfen. Zusammen mit den
erwarteten Entscheiden der EICom bildet diese
Revision die Grundlage fiir eine flichendeckende
Senkung der Stromtarife per 1. April 2009.

Es gibt noch einen weiteren Hoffnungsschimmer:
Weil Grossabnehmer in ganz Europa rezessions-
bedingt ihren Verbrauch drosseln, rechnen Ener-
giehandler und Analysten damit, dass nach dem
Riickgang der Preise fiir fossile Brennstoffe nun
auch der Strom billiger wird. In Deutschland fielen
seitdem Hoch im Juli die Preise fiir grosse Kontrak-
te um 27 Prozent. Der Strompreis je Kilowattstunde
mit Liefertermin 2009 fiel kiirzlich auf ein Sieben-
Monats-Tief. Miisste das nicht auch auf die Tarife in
der Schweiz Auswirkungen haben? Oder sind wir
vom europaischen Markt abgekoppelt?

Jetzt sparen!
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Steigende Strompreise machen es wirtschaftlich
noch sinnvoller, Sparmassnahmen zu ergreifen.
So beeinflusst die Verteilung des Verbrauchs auf
die Tageszeiten die Kosten: Es macht einen Un-
terschied, ob Anlagen tagsiiber zu Hochtarifen
oder nachts zu Niedertarifen laufen. Massgeb-
liche Kostensenkungen sind auch durch Umver-
teilung méglich. Ein Teil des Strompreises rich-
tet sich namlich nach der Lastspitze, also dem
hochsten gemessenen Verbrauch innerhalb
eines Jahres. Auch mit moderner Haustechnik,
energieeffizienten Geraten oder dem Einsatz
von alternativen Energien kann sehr viel heraus
geholt werden.

IWB Energieberatung
Steinenvorstadt 14, 4051 Basel
energieberatung@iwb.ch

Kassensturz enttauscht
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m Vorfeld der Rauchverbots-Abstimmung im

Kanton Zirich machte der «Kassensturz» im
Restaurant Flora am Albisriederplatz Messun-
gen zur Luftqualitat. Die Resultate waren er-
staunlich: Im Nichtraucherteil war die Luftqua-
litat sehr gut. Im Raucherteil lagen die Werte
derart tief, dass nachgemessen werden musste.
Am schlechtesten war die Luft auf der Terrasse.
Die «Kassensturz»-Leute verzichteten darauf
hin auf die Ausstrahlung des fiir sie «enttau-
schenden» Berichtes tiber die Messungen.

Krebserregende Stoffe

in Gewlirzen
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Das Kantonale Labor Bern hat 43 Gewiirze
und Gewiirzmischungen mit Paprika, Cur-
ry und Chili aus Supermarkten und Asia-Shops
untersucht — mit erschreckenden Resultat: In
40 Prozent der Proben fanden die Chemiker
Schimmelpilze und Giftstoffe. Das Problem der
Mykotoxine ist den Kantonschemikern schon
seit dreissig Jahren bekannt. Gewiirze werden
deshalb rege detestet.

Neuer Marketingleiter fiir

Basel Tourismus
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Dr. Christoph Bosshardt (40) wird der Nachfol-
ger von Vizedirektor Raphael Wyniger. Boss-
hardt studierte an der Uni Basel Wirtschafts- und
Sozialwissenschaften und ist noch bis Ende Jahr
verantwortlicher Euro-Projektleiter der Host City
Basel. Seine neue Stelle wird er Ende Januar 2009
antreten.

B Christoph Bosshardt ist mit der Stadt Basel und der Region
bestens vertraut.

Liegenschaften

verlieren an Wert
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I n Grossbritannien gehen pro Woche 27 Pubs
ein - das sind fiinfzehn Mal mehr als noch
vor zwei Jahren. Nun geben auch offizielle
Stellen zu, dass das Rauchverbot fir das Pub-
Gewerbe verheerende Auswirkungen hat. Die
offizielle Schatzstelle der Regierung (Valuation
Office Agency) hatte es urspriinglich abgelehnt,
dastgewerbliche Liegenschaften steuerlich neu
einzustufen. Jetzt, wo sich die negativen Effek-
te nicht mehr leugnen lassen, hat die VOA eine
Kehrtwende vollzogen. Das Rauchverbot stelle
eine materielle Veranderung der Umstande
dar (material change of circumstances) und
rechtfertige deshalb eine Neueinschatzung.

Stellenbarse fiir die Schweizer
Gastronomie und Hotellerie

www.gastro-express.ch




Museumsstern
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as Naturhistorische Museum Basel erhielt

den «Museumsstern 2008» als Auszeich-
nung fir seine Bemihungen, behinderten
Menschen die Teilnahme am kulturellen Leben
zu ermoglichen.

www.museumssterne.ch

Neue Einkaufswelt im
CCA Pratteln

Das Grosshandelsunternehmen Cash+Carry Angehrn aus Gossau SG setzt
seinen erfolgreichen Expansionskurs fort. Anfang Dezember hat CCA in Prat-
teln nach zehn Monaten Bauzeit seinen neunten Engrosmarkt eréffnet. Die
CCA-Kunden erwartet eine neue Einkaufswellt, die ¢anz auf ihre Bediirfnisse

Verniinftiges Liechtenstein
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N ach nur viereinhalb Monaten fiel in Liech-
tenstein das totale Rauchverbot. Nach-
dem eine Volksinitiative mit mehr als doppelt
so vielen Stimmen als benétigt sich gegen das
rigide Verbot ausgesprochen hatte, lenkte das
Parlament ein und beschloss, die Uberregulie-
rung zu korrigieren. Kiinftig sind bediente Rau-
cherraume erlaubt. In Einraumgaststatten kann
nun der Wirt entscheiden, ob geraucht werden
darf. Nach Einfiihrung des Rauchverbots kam
es landesweit zu massiven Umsatzeinbussen —
sogar in Speiserestaurants.

Besser statt mehr
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ie gelten als 6kologisch orientiert, gebil-

det, kaufkraftig, kritisch und meinungsbil-
dend: die LOHAS. Das sind Menschen, die den
«Lifestyle of Health and Sustainabilty» leben,
sich also gesund und nachhaltig verhalten. Als
neue soziokulturelle Bewegung sind sie im-
mer haufiger Anlass fiir Berichterstattung und
bildreiche Vermutungen. KarmaKonsum und
AC Nielsen haben das Konsumverhalten von
LOHAS wissenschaftlich untersucht. Angeblich
leben bereits 30% aller Haushalte mehr oder
weniger konsequent gesund und nachhaltig.
Da die Erhebung im Mai 2008 stattfand, wurde
nicht erhoben, wie stark die Zahlungsbereit-
schaft durch die Wirtschaftskrise beeintrach-
tigt wird.

Was die 6kologische Avantgarde wirklich kauft
AC Nielsen und KarmaKonsum
www.de.nielsen.com

abgestimmt ist.

eit dem 2. Dezember 2008 kdnnen die Basler
Gastronomie- und Detailhandelprofis in das
neue «CCAha-Erlebnis» eintauchen. Auf 9500m?
prasentiert sich der CCA-Engrosmarkt in Pratteln in

«Die Farbgebung lenkt ziel¢enau
und schnell von
Wareninsel zu Wareninsel.»

revolutionar neuem Look. In den letzten Monaten
wurde ein spezielles Farbkonzept entwickelt, das
mit warmen und weichen Ténen eine Wohlfiihlat-
mosphédre entstehen lasst. Die Farbgebung lenkt
die CCA-Kunden zielgenau und schnell von Waren-
insel zu Wareninsel. Das macht den CCA-Einkauf
nicht nur angenehmer, sondern auch speditiver.

T "

Im CCA Pratteln dauern die Eréffnungsfeierlichkei-
ten nicht nur einen oder zwei Tage, sondern gleich
drei Monate. In den Monaten Dezember, Januar
und Februar verlost Cash+Carry Angehrn jeden
Monat Einkaufsgutscheine im Wert von CHF 5000.
Zudem kénnen die CCA Pratteln-Kunden wéchent-
lich Saisonkarten des FC Basel und Essensgutschei-
ne von Gildebetrieben gewinnen.

Weitere Informationen
Cash+Carry Angehrn
Zentrale
Mooswiesstrasse 42
9201 Gossau

Telefon 071 388 13 00
www.cca-angehrn.ch

W CCA Pratteln: Viele Gewinne zur Eréffnung.

Gastwirte setzen

auf Fumoirs
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Raucher sind nach wie vor eine wichtige Ziel-
gruppe fir deutsche Gastronomen. 37 Prozent
der Inhaber von speiseorientierten Betrieben bie-
ten einen abgetrennten Raucherraum an. 99% der
Gastwirte haben auch bestuhlten Aussenbereich
fur Raucher reserviert, die Halfte davon mit Wet-
terschutz oder Heizmdglichkeiten. Dies geht aus ei-
ner Befragung des Marktforschungsunternehmens
CHD Expert hervor.

Fast alle Betriebe haben immer noch einen Zigaret-
tenautomaten. Ist ein abgetrennter Raucherraum
vorhanden, fallt der Umsatzriickgang infolge des
Rauchverbots nicht ganz so stark aus. Gibt es dage-
gen kein Fumoir, sind zum Teil existenzbedrohen-
de Riickgange zu verzeichnen.

Raucherrdume in der devtschen
Gastronomie (in Fm:an_t_}
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A Basler Kochrezep

www.baslerkueche.ch




Das frische €€ Aha-Erlebnis.

Dwer 9. CCA Grosshandelsmarkt in Pratteln st
eraffnet. Das =3 Markte unter einem Dache
Erfolgskonzept bringt die esnzigarthge Frische
fir Profls nwn auch in die Regeon Basel. Frofi-
tieren Sle won den sensationellen Eraffnungs-
angeboten mit tollen Gewinnchancen soveh|
im Frischmarkt als awch im Lebenamittel- und
Monfoodmarkt

Und: Jeden Monat werden Einkaufsgutschame
im Wert von 5000~ CHF oader FC Basel
Fussballtickels ausgabsst Verpassen Sie nicht
thre Chance!

Wir freuen uns auf lhren Besuch im newen CCA
in Prattedn, direkt an der Autohahnausfahrt,

CCA Bratteln  Dlwenhibeltrasse 6 | 4133 Prattein @ CashsCarry

+41 618263636 +41 61 826 36 30 CCA A“ Ehrn



