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Schweiz hat mit Abstand
die hochsten Fleischpreise

Das deutsche Unternehmen Caterwings hat einen Vergleich der Fleischprei-
se durchgefiihrt. Die Schweiz steht in allen Kategorien an der Spitze: Rind-
fleisch, Gefliigel, Lamm und Fisch. Fiir den gemischten Warenkorb bezahlen
Verbraucher hierzulande 2.41 Mal mehr als im internationalen Durchschnitt.

m Einzelnen bestehen grosse Unterschiede. So
ist Schweinefleisch 2.15 Mal teurer, Rind 249
Mal, Poulet 3.22 und Lamm 2.73 Mal. Am gerings-
ten ist die Differenz beim Fisch: Weil die Einfuhr
hier weitgehend zollfrei erfolgen kann, bezahlen

«Die hohen Fleischpreise
haben nur wenig¢ mit der hiesigen
Kaufkraft zu tun.»

wir «<nur» 149 Mal so viel. Die Fleischpreise in der
Schweiz bewegen sich namlich in einsamen Spha-
ren, weil hohe Zélle und restriktive Importkontin-
gente die heimische Produktion schiitzen und das
Preisniveau kiinstlich hochhalten.

Lander wie Indien, Brasilien oder Agypten sind
im Vergleich einbezogen und driicken den Durch-
schnitt, doch ist die Schweiz auch gegeniiber den

Nachbarlandern deutlich teurer. Der Warenkorb
mit verschiedenen Fleisch- und Fischsorten ist
bei uns 2.2 Mal so teuer wie in Deutschland, 1.85
Mal so teuer wie in Frankreich und gar 2.32 Mal
teurer als in Italien. Selbst im Vergleich mit einem
Hochlohnland wie Singapur schneidet die Schweiz
schlecht ab: Zwar liegt unser Lohnniveau 1.57 Mal
hoher, doch kostet das Fleisch 1.95 Mal mehr.

Uberhaupt haben die hohen Fleischpreise nur we-
nig mit der hiesigen Kaufkraft zu tun. Wahrend ein
Geringverdiener in Danemark nur eine Stunde fur
ein Kilo Rindfleisch arbeiten muss, sind es in der
Schweiz drei Stunden! In Deutschland und ltali-
en arbeitet die Bevélkerung nicht einmal halb so
lang fiir ein Kilo Hihnerfleisch wie in der Schweiz.
Selbst in Landern wie Griechenland, Portugal, Po-
len oder Ungarn arbeiten die Leute weniger lang,
um sich Fleisch leisten zu kénnen.

. Schweinekoteletten kosten in der Schweiz zweieinhalbmal so viel wie in Deutschland, Frankreich oder Italien.




Schweiz 249.3 322.1 215.1 149.3 241.9 Schweiz 3.1 14 2.0 2.1
Deutschland 123.9 974 93.1 100.6 109.9 Deutschland 2.2 0.6 12 2.0
Frankreich 137.0 1454 101.9 105.1 130.7 Frankreich 2.2 0.8 1.2 1.9
Osterreich 139.1 145.2 1094 134.5 131.1 Osterreich 2.3 0.8 1.3 2.4
Italien 131.6 102.7 82.6 104.6 104.1 Italien 4.1 1.1 1.8 3.6

Quelle: Caterwings.de / Internationaler Durchschnitt = 100 So lange arbeiten Geringverdiener fiir 1 Kilo.

Quelle: Caterwings.de

Offnet den Fleischmarkt!

Nirgendwo ist Fleisch teurer als in der
Schweiz. Die hohen Preisunterschiede ge-
héren zu den Hauptmotiven, im ¢grenznahen
Ausland einzukaufen. Doch nicht nur des-
halb ist es Zeit fiir eine Offnung des Marktes.

ie Schweiz ist eines der reichsten Lander

der Welt. Dennoch ist hierzulande der Pro-
Kopf-Konsum von Fleisch 16 Prozent tiefer als in
Frankreich, 18 Prozent tiefer als in Deutschland,
21 Prozent tiefer als in Italien und sogar 37 Pro-
zent tiefer als in Osterreich. Die Preise in unse-
rem Land sind offenbar so hoch, dass selbst die
wohlhabende heimische Bevélkerung sich ein-
schrankt. Fir Normalverdiener ist Fleisch in der
Schweiz beinahe ein Luxusprodukt.

«Fleisch ¢ehért zu den Haupt-
treibern des Einkaufstourismus.»

Weil Fleisch in den Nachbarlandern viel giins-
tiger ist, gehort es zu den Haupttreibern des
Einkaufstourismus: Herr und Frau Schweizer
kaufen pro Jahr fiir Gber eine Milliarde Franken
Fleisch jenseits der Grenze ein! Natiirlich wird
der Einkaufskorb gleich noch mit allem ande-
ren gefiillt — und anschliessend geht man Kaffee
trinken oder in ein Restaurant essen.

Bis zu einer Schwelle von einem Kilogramm pro
Person und Tag ist der Import in die Schweiz zu
privaten Zwecken zollfrei moglich. Gastrono-
men und Hoteliers steht dieser Weg allerdings
nicht offen. Sie werden durch komplizierte Kon-
tingente und hohe Zolle davon abgehalten, sich
gunstig einzudecken. Dadurch sind sie im inter-
nationalen Wettbewerb behindert.

Kein Wunder, bliht der Fleischschmuggel! Z6-
lIner entdecken in Lieferwagen oder Koffer-
raumen regelmassig schlecht gekiihltes Fleisch.
Bei spektakularen Fallen geht es um mehrere
Tonnen. Die Dunkelziffer ist hoch, denn nur ein
kleiner Teil der Schmuggler fliegt auf. Angesichts
der riesigen Mengen muss man davon ausge-
hen, dass die Ware nicht nur bei Privaten, son-
dern auch in Imbissbetrieben, Restaurants oder
Lebensmittelladen landet.

Niemand will an den hohen Fleischpreisen in
der Schweiz schuld sein. Bauern behaupten,

sie konnten ihre Tiere gratis abgeben und das
Fleisch ware im Endverkauf dennoch teurer
als im Ausland. Es liege an den nachgelagerten
Branchen von Verarbeitung, Handel und Ver-
kauf, dass das Fleisch so viel koste.

Anders ausserte sich kirzlich der Geschafts-
fihrer des Fleisch-Fachverbandes in den AZ
Medien: «Die Rohpreise fiir Fleisch erreichen in
vielen Fallen bereits das Niveau der Ladenprei-
se im Ausland. Die Metzger konnten also gratis
arbeiten und das Fleisch ware trotzdem teurer.»

Tatsache ist, dass die exorbitanten Fleischpreise
nur deshalb méglich sind, weil der heimische
Markt abgeschottet wird. Dabei zeigen die Bei-
spiele Kase und Wein, das eine Offnung fiir die
Anbieter durchaus vertraglich ist: Qualitat und
Vielfalt steigen, und viele Konsumenten sind
bereit, fiir gute Schweizer Produkte einen hap-
pigen Aufpreis zu bezahlen.

Leider gibt es in unserem Land starke protekti-
onistische Stromungen. Statt weitere Sektoren

«Leider gibt es in unserem
Land starke protektionistische
Stromungen.»

des Agrarmarkts wenigstens schrittweise zu li-
beralisieren, werden Schutzzélle und Handels-
hemmnisse verbissen verteidigt.

Oft wird behauptet, die Qualitat von Schweizer
Fleisch sei besser. Das mag fiir einzelne Produk-
te stimmen, nicht jedoch generell. Beim Rind-
fleisch gibt es gar grosse Fragezeichen, denn
hierzulande werden kaum reine Fleischrassen
gehalten. Wenn die Bauern jedoch so von ih-
rer Qualitat iberzeugt sind: Wieso fiirchten sie
sich vor einer Liberalisierung? Es ware dann ja
bestimmt kein Problem, am Markt hohere Preise
als die Konkurrenten durchzusetzen.

Eine Offnung des Fleischmarktes wiirde dem
Gastgewerbe und dem Detailhandel enorm hel-
fen. Mit einem Schlag waren wir bei Produkten
wieder international konkurrenzfahig, die fir
viele Verbraucher bei der Wahl des Einkaufs-
und Verzehrorts sehr relevant sind. Mittelfris-

tig wiirden auch die Bauern gewinnen, weil sie
gezwungen waren, strikt auf Qualitat zu setzen.

Nicht zuletzt wiirde unsere Exportindustrie
profitieren, wenn neue Freihandelsabkommen
abgeschlossen werden konnten. Solche Ab-
kommen mit wichtigen Partnern wie Mercosur,
Australien oder den USA scheiterten in der
Vergangenheit vor allem, weil die Bauern sich
querstellten. Ohne Zugestandnisse im Agrarbe-
reich wird es nicht moglich sein, hier vorwarts
zu kommen.

[l Maurus Ebneter
Delegierter des Vorstands
Wirteverband Basel-Stadt
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Entdecken Sie diesen und
viele weitere Weine der
Selection Schwander
exklusiv in lhrem CCA-Markt.

selection schwander
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Hart umkampftes Friihstiicksgeschaft

Die gastronomische Nachfrage in den Morgenstunden steig¢t. Vom Business-Friihstiick bis zu Kaffee und Gipfeli fiir
unterwegs — die Umsatzchancen sind gross. Handels- und Systemgastronomen fahren im Kampf um Marktanteile
eine aggressive Strategie. Kleinere Anbieter punkten mit personlichem Service, Flexibilitdt und qualitativ hochste-

henden Produkten.

«Morgenstund’ hat Gold im Mund», lautet ein po-
pulares Sprichwort. Was den Ausserhaus-Konsum
angeht, scheint es sich zu bewahrheiten. Vielleicht
ist Friihstuick nicht gerade «das neue Dinner», wie
es kurzlich das GastroJournal verkiindete, doch die
Umsatze steigen tatsachlich. Begiinstigt wird diese
Entwicklung durch die hohe Zahl von Einzelhaus-
halten, flexible Arbeitszeiten, riesige Pendlerstro-
me und die steigende Mobilitat.

Besonders erstaunlich ist die Entwicklung unter
der Woche. Immer mehr Konsumenten friihsti-
cken nicht mehr zuhause. Sie decken sich auf dem

«Das Friihstiicksangebot
befruchtet auch das Geschift
zu anderen Tageszeiten.»

Weg zur Arbeit ein oder génnen sich eine Auszeit
fur ihr «Zmorge» oder «Znuni». Vor allem an Pas-
santenlagen offnen deshalb viele Lokale schon
frihmorgens.

Ein stark frequentierter Ort zum Frihstlicken sind
die Migros-Restaurants: Fiir 6.20 Franken gibt es
ein Heissgetrank, zwei Kleinbrote, ein Bircher-
muesli, Butter und Konfitire. Verschiedene Sub-
way-Filialen versuchen, ihr Zniini-Geschéft anzu-
kurbeln, indem sie ein stattliches Sandwich nach
Wabhl und eine Kaffeetasse mit «free refill» fiir 5.90
Franken anbieten.

Im lkea-Restaurant Pratteln kostet ein Friithstiick
mit Gipfeli, Brotchen, Butter, Konfitiire und Kaffee
nur gerade 2.95 Franken; fir den gleichen Betrag
gibt es ein Glas frischgepressten Orangensaft. Ein
Waldbeeren-Miiesli kostet 2 Franken. Kein Wun-
der, wimmelt es zur Znini-Zeit von Handwerkern,
Mittern und ihren Kindern!

Die Manora-Restaurants setzen beim Frihsticks-
geschaft auf ein Pauschalangebot: Fiir 6 Franken
erhalt man ein Heissgetrank sowie sechs Lecke-
reien vom Buffet. Zur Auswahl stehen unter ande-
rem kleine Glaser mit Orangensaft, Friichten oder
Muesli, Kasestlickchen, Mini-Omeletten, natiirlich
auch verschiedene Brdtchen und Konfitiiren. Zu-
satzartikel gibt es fuir einen Franken.

In bedienten Restaurants und Kaffeehausern kos-
tet nur schon ein Cappuccino beinahe so viel wie
bei den Schnellverpflegern ein ganzes Friihstiick.
Fiir sie ergibt es keinen Sinn, sich liber den Preis
zu positionieren. Folgerichtig setzen sie auf Atmo-
sphare, personliche Ansprache und Qualitt.

In der Bar des Teufelhofs, die schon um 8 Uhr mor-
gens als Kaffee 6ffnet, gibt es taglich Frihstiick bis
14 Uhr. Zum einen werden Packages wie «Den Tag
beginnen wie in Venedig» (Cappuccino, hausge-
machter Buttergipfel, ein Glas Prosecco) angebo-
ten, zum anderen kann man sich sein Friihstlick

auch selber zusammenstellen. Zur Auswahl gehé-
ren verschiedene Omeletten.

Die Café-Bar zum Kuss liegt im ehemaligen Toten-
hauschen an der Elisabethenstrasse. Gastgeber
«Markuss» Engeler 6ffnet sein Lokal um 8 Uhr. Die
Fussgangerfrequenz ist hoch, doch die meisten
eilen zur Arbeit. Manchen reicht es zu einem Cap-
puccino mit einem Gipfeli — und es gibt auch Leute,
die sich mehr Zeit nehmen.

«Wenn mal nicht viel lauft, nutzen wir die Zeit an-
ders. Taglich werden in den Morgenstunden neben
dem Bedienen der Gaste auch etliche Mise-en-pla-
ce-Arbeiten erledigt», so Engeler. Als besonders
wichtig, um am Vormittag erfolgreich zu sein, er-
achtet er einen personifizierten Auftritt, Prasenz
sowie eine regelméssig hohe Qualitét in Produkten
und Serviceleistung. «Wir bieten eine warme, ex-
klusive Atmosphére mit verniinftigen Preisen.»

Im «Les Garegons» im Badischen Bahnhof beginnt
jeder Tag mit einem opulenten Friihstiicksangebot.
Beim Einkauf von Kaffee-, Tee- und Schokoladen-

«In bedienten Restaurants kostet
ein Cappuccino so viel
wie bei den Schnellverpflegern
ein ganzes Friihstiick.»

produkten wird grossen Wert auf Bio- und Fair-
trade-Ware gelegt. Die Frischmilch kommt aus der
Region Basel und ist ebenfalls «bio». Fleisch, Eier
und Fisch stammen aus artgerechter Tierhaltung
bzw. aus nachhaltigem Fischfang.

«Es braucht keine ausgefallenen Artikel, um erfolg-
reich zu sein, aber man muss hinter den Produkten
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eat fresh-

. Mit aggressiven Preisstrategien beleben Restaurantketten
wie Subway das Morgengeschift.

stehen und sie miissen zur Philosophie des Ladens
passen», findet Jan Rotzel, Mitinhaber des Restau-
rants «Les Garecons», bei dem auch eine Backerin
angestellt ist, die viele Kleinbackwaren und samt-
liche Kuchen («zum gréssten Teil Bio») selbst her-
stellt.

Die Kiiche l3sst sich regelmassig neue Frithstlicks-
kreationen einfallen, z.B. «heisse Schiisseln» mit
herzhaften Gerichten. Auch Erganzungskost, Su-
perfood und Cerealien sind ein Thema. «Food-
waste ist nicht unser Ding», wird den Gasten kom-
muniziert, «Butter, Konfi und Brot reichen wir auf
Waunsch lieber nach statt sie hinterher wegwerfen
zu miissen». War die Portion zu gross, so kdnnen
sich die Gaste die Resten auf Wunsch in eine kom-
postierbare Pappbox packen lassen.

Um gegeniiber der machtigen Konkurrenz zu be-
stehen, brauche es freundliches Personal, findet
Rotzel. «Die Gaste mdgen es, wenn die Bedienung
schon weiss, was sie mochten. Die Morgenmuffel
kénnen dann noch ein bisschen weiter muffelig
sein und missen nicht viel reden.» Die Mitarbei-
terschulung sei wichtig, «da gerade bei Backwaren
viele Gefahren lauern kdnnen, wie Gluten, Laktose
oder sonstige allergieausldsende Stoffe.»

Von grosser Bedeutung sind die Morgenstunden
auch im «Pane con Carne» an der Sternengasse.
Wenn andere Lokale erst gerade 6ffnen, ist dort
nach der Frihsticksphase «schon ein vierstelli-
ger Betrag in der Kasse», erlautert Mitinhaberin
Miryam Probst.

Ihre Schwester und Geschaftspartnerin Franzisca
Brugger weist auf einen anderen Vorteil der fri-
hen &ffnung um 6.30 Uhr hin: «Wir konnten zwei
attraktive Arbeitsschichten schaffen — entweder

Sl

. In den Manora-Restaurants bekommt man fiir 6 Franken ein
Heissgetrank mit sechs Artikeln vom Buffet.

o



frith bis und mit Mittagessen, oder ab Mittag ohne
Zimmerstunde bis Betriebsschluss». Brugger ist
Uberzeugt, dass das Frihstiicksangebot auch das
Geschift zu anderen Tageszeiten befruchtet: «Wer
bei uns am Morgen das tolle Birchermuesli oder
ein Sandwich entdeckt und die Mittagskarte sieht,
kauft sich oft gleich den Lunch ein oder kommt
spater wieder zuriick.»

«Es braucht keine ausgefallenen
Artikel, aber man muss hinter den
Produkten stehen.»

Ein Erfolgsfaktor sei «die attraktive Morgenstim-
mung», die Brugger mit «hell, frisch, prasent» be-
schreibt. Wichtig seien auch Parkplatze fur Hand-
werker, doch leider seien in den letzten Jahren vie-
le wegradiert worden. «Das war und ist schwierig
zu kompensieren», so Brugger.

Um sich gegeniiber der Konkurrenz von Ketten
und Detailhandlern zu behaupten, setzt «Pane con
Carne» auf ein Top-Snackangebot. Es gibt diverse
Brotvarianten, Fleisch in Natura-Qualitat sowie
zahlreiche vegane und vegdetarische Varianten.
«Tendenzen wie laktosefreie Milch oder Sojamilch
haben wir bereits sehr frilh aufgenommen», sagt
Miryam Probst.
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. Franzisca Brugger und Miryam Probst setzen im «Pane con carne» auf eine grosse Auswahl und Abwechslung.

Eine gute Milliarde Umsatz mit «Coffee to go»

Das Mitnahmegeschéaft boomt. «Coffee to go»
war in der Schweiz vor zwanzig Jahren nahe-
zu unbekannt, heute allgegenwartig. Fiir viele
Menschen scheint der Espresso oder Cappuc-
cino zwischen Tram und Arbeitsplatz zum
Morgenritual zu gehoren. Ein Grossteil der Um-
satze geht leider an der Gastronomie vorbei.

ie gross ist der Coffee-to-go-Markt? In
Deutschland kursiert die Zahl von jahrlich
2.8 Milliarden Heissgetranken zum Mitnehmen.
Auf die Schweiz umgerechnet entsprache dies

«Kioske verzichten auf viele
gute Magazine und bauen grosse
Kaffeemaschinen ein.»

rund 300 Millionen Einheiten und einem Umsatz
von iber einer Milliarde Franken. Der grosste Teil
dieser Einnahmen landet in den Kassen von Mig-
ros, Coop und Valora. Backereien und Ketten wie
Tchibo, Starbucks und McDonald’s schneiden sich
ebenfalls ein gutes Stiick des Kuchens ab.

Der Take-Away-Anteil ist von Ort zu Ort unter-
schiedlich. McDonald’s macht keine detaillierten
Angaben, gemédss Firmensprecherin Deborah
Murith wird aber insgesamt rund ein Viertel der
McCafé-Produkte zum Mitnehmen verkauft. Bei
Filialen mit Drive-Thru diirfte der Anteil wesent-
lich hoher sein.

Im Kiosk-Café «to go» im Badischen Bahnhof, das
werktags bereits um 5.30 Uhr 6ffnet, kann vor Ort

konsumiert werden, doch die meisten machen
davon keinen Gebrauch. 73 Prozent aller Kaffees
werden zum Mitnehmen bestellt. Demgegeniiber
liegt der Mitnahmeanteil im benachbarten Res-
taurant nur bei gut zwei Prozent. Zusammen ver-
arbeiten die beiden Betriebsteile fast 1.7 Tonnen
Kaffee im Jahr.

Im «Pane con Carne» an der Sternengasse werden
vor 12 Uhr mehr als die Halfte aller Kaffees zu Mit-
nehmen bestellt, danach sinkt der Take-Away-An-
teil. Um den schnellen Kundenzugang und somit
das Mitnahmegeschaft zu fordern, bleibt der
Bereich zwischen Eingang und Buffet unverstellt.
«Pane con Carne» hat eine eigene lokale Marke
aufgebaut. Billigbecher gibt es hier keine.

Kaffee zum Mitnehmen wird auch bei der Confise-
rie Bachmann immer wichtiger. Zwischen 6 und 9
Uhr betragt der To-go-Anteil bereits 40 Prozent.
«Nicht alle Gaste wollen oder kénnen sich die Zeit
nehmen, bei uns die Zeitung zu lesen und dazu
gemditlich einen Kaffee zu trinken», so Aurel Bach-
mann. Die beliebteste Form des Kaffees zu Mit-
nehmen sei zurzeit diejenige mit viel Milch und
einem Strohhalm.

Die neuen Kaffeehausketten sieht Bachmann nicht
als Konkurrenz, sondern eher als Wegbereiter.
«Starbucks machte das Kaffeetrinken fir ein brei-
teres Publikum attraktiv, vor allem wird auch die
jungere Generation angesprochen. Die beliebten
Frappuccinos haben jedoch wenig mit einem gu-
ten Kaffee zu tun.» Sorgen bereiten dem Confiseur
hingegen die Grossverteiler. «Sie haben die Mog-

lichkeit, an den besten Lagen immer neue Laden
zu eroffnen, kdnnen dabei auf ein volles Werbe-
bugdet zdhlen und tiefe Preise anbieten.»

Ahnlich sieht das Astrid Eisenhut-Sattler vom
Stadthauscafé. Das Verhalten mancher Kunden
habe sich durch die zahlreichen Verkaufsstellen
verandert. Es sei argerlich, dass heutzutage tber-
all Café und Gipfeli angeboten werden. «Kioske
verzichten neuerdings auf viele gute Magazine
und bauen grosse Kaffeemaschinen ein. Wie lan-
de geht es wohl noch, bis der erste Gastronom
Zeitschriften glinstiger verkauft als die Kioske?»,
so Eisenhut.

Nicht alle Gastronomen setzen zusatzlich auf
Kaffee zum Mitnehmen. «Das bieten wir nicht an,
obwohl die Nachfrage da ware», sagt Markus En-
geler vom «Kuss». Es habe bei ihnen einfach zu
wenig Platz und mangle an Kapazitat. Da ginge ein
to-go-Angebot zulasten der Servicequalitat.

Immer mehr zum Politikum werden die Papp-
becher. Anreize zur Millvermeidung wirken nur
beschrankt, denn viele Konsumenten wollen trotz
Rabatten nicht auf Mehrwegsysteme umsteigen.
Neben der Bequemlichkeit konnte hier die Angst
vor Keimen in den Bechern eine Rolle spielen.

Die Abfallberge durch Einwegbecher sind zwar
mit schatzungsweise 4000 Tonnen pro Jahr be-
achtlich. Anderseits wirkt das Problem aufgebau-
scht, wenn man weiss, dass das weniger als ein
Promille der haushaltstypischen Siedlungsabfalle
ist.




Branchenfiihrer setzt auf Morgenumsatze

McDonald’s versucht systematisch, das Um-
satzpotential am Vormittag zu erschliessen.
Immer mehr Filialen bieten sogar warme Friih-
stiicksartikel an.

«Die Gaste am Morgen machen einen wachsen-
den Anteil unserer Kundschaft aus», sagt Deborah
Murith, Corporate Relations Manager von McDo-
nald’s Schweiz. Bereits 2008 fiihrte die Restau-
rantkette McCafé-Lounges ein. Mittlerweile ver-
fligen 80 von 165 Schweizer Filialen Uber solche
Coffeeshops. Seit zwei Jahren gibt es ausgesuchte
McCafé-Produkte an den Theken séamtlicher Mc-
Donald’s-Restaurants. Dazu gehéren auch Gipfeli,
Pain au Chocolat sowie Baguettes mit Butter und
Konfitre.

An 45 Standorten bietet McDonald’s bis 10.30
Uhr warme Frihstiicksartikel an. Ein «Bacon &
Egg Muffin» kostet 5.90 Franken, fiir einen Fran-
ken mehr erhalt man ein Getrank nach Wahl
dazu. Weitere beliebte Morgenartikel sind die
Mini-Rosti «<Hash Brown» fiir 2 Franken, der «Egg
& Cheese Muffin» fiir 4.70 Franken, «<Ham & Eggs»
fiir 6.50 Franken, Pancakes mit Sirup fiir 2 Franken
oder der «Cheese & Ham Toast» fiir 2.50 Franken.

Als zentrale Erfolgskriterien bezeichnet Fir-
mensprecherin Murith «die Qualitat und Frische
unserer Produkte sowie den freundlichen Ser-
vice». In den Morgenstunden seien die zentrale
Lage der Restaurants sowie die Geschwindigkeit
des Service besonders wichtig.
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. 45 von 165 Schweizer McDonald’s-Filialen bieten auch
warme Friihstiickartikel wie den «Bacon & E¢¢ Muffin» an.

Beliebter Sonntags-Brunch

Brunchen mit Freunden oder der Familie ist sehr beliebt. Zahlreiche Anbieter versuchen, sich ein Stiick von diesem
Kuchen abzuschneiden. Am Wochenende darf das Friihstiick aufwendiger und etwas exotischer sein.

m Seegarten Miinchenstein gibt es jeden Sonn-

tag einen Brunch a discrétion fiir 39 Franken.
Kinder bis vier Jahre sind gratis, ab fiinf bezahlen
sie 8 Franken und fiir jedes weitere Altersjahr bis
14 zwei Franken mehr. Zum reichhaltigen Angebot
an Speisen und Getranken zdhlen auch frische
Smoothies.

Markus Engeler von der Kultur-Bar zum Kuss bie-
tet sonntags von 10 bis 14 Uhr einen Brunch an.
Manchmal setzt er ein spezielles Thema, z.B. «Ca-
ribbean Brunch» mit exotischen Fruchtsaften und

«Pancakes, Spare Ribs und
Hamburgéer stehen neben Donuts,
Schoggikuchen und Glacé.»

«spiced hot chocolate» oder «<nutmeg jam». Jeweils
am letzten Sonntag des Monats findet ein Konzert
statt. Im Angebot steht auch ein «Hangover-Friih-
stlick», welches ein Heissgetrank nach Wahl, einen
Tomatensaft, Freiland-Riithreier und das Hausge-
back namens «Totebeinli» beinhaltet.

Das Restaurant «Les Garecons» im Badischen
Bahnhof gehért zu den ersten Adressen fiir ein
gepflegtes Frihstiick am Wochenende. Samstags
werden rund 90 Friihstiicke serviert, am Sonntag
sogar 150. Wegen des grossen Andrangs muss man
reservieren. Oder spat erscheinen: den Brunch gibt
es bis 21 Uhr!

Im Gegensatz zu vielen anderen setzt Jan Rot-
zel seit zwdlf Jahren nicht auf Buffets, sondern
auf Friihstiick a la carte. Gaste kdnnen Packages
wiahlen oder einzelne Komponenten selber zu-
sammenstellen. «Die Leute mdchten einfach, aber
gut und gesund essen. Es muss toll aussehen und
natirlich schmecken», so Rotzel. «Viele unserer
Stammgaste sind Gewohnheitstiere und bestellen
immer dasselbe».

Es gebe aber auch einen wachsenden Teil, der mit
Spannung auf die nachste Frihstiickskarte war-
te, um wieder einmal etwas Neues zu probieren.
«Vielen Gasten ist es wichtig, im Rahmen der Jah-
reszeiten zu essen, so dass wir uns diesem Wunsch
angepasst haben und vier Mal im Jahr unsere Friih-
stlickkarte andern», sagt Rotzel. «Wir wollen den
Friichten und Gemiisen der Saison eine Biihne
bieten».

In der ganzen Region bekannt ist der «Brunchta-
stic» im Allschwiler Restaurant «Zic Zac». Sams-
tags und sonntags von 10 bis 14 Uhr wird dort ein
riesiges Buffet aufgebaut, auf dem amerikanische
Pancakes, French Toasts, Spare Ribs und Hambur-
ger neben Donuts, Schoggikuchen und Glacé ste-
hen. Die Getranke werden an den Tisch serviert.
Erwachsene - unter ihnen viele Expats — bezahlen
42 Franken, Kinder von 7 bis 13 Jahren die Halfte.
In den Wintermonaten gibt es eine betreute Kinde-
recke.

Arvid Weck bespielt am Sonntag von 9 bis 15 Uhr
die Markthalle. Sein «Zmorgeland» (34 Franken,
Kinder ab vier bezahlen Alter plus 7 Franken) wur-
de in kirzester Zeit zu einem festen Wert. Neben
Bodenstandigem und Delikatessen aus der gan-
zen Welt gibt es saisonale Specials. Auch Veganer,
Vegetarier und Allergiker kommen hier auf ihre
Rechnung.

Ein gutes Dutzend weiterer Lokale in Basel und Um-
gebung bieten Brunch an. Einige tun dies nur gele-
gentlich. Im «La Fourchette» an der Klybeckstrasse
stehen beispielsweise immer am ersten Sonntag
des Monats ausgesuchte regionale Produkte auf
einem Buffet, darunter Demeter-Ziegenkase aus
dem Sundgau oder Schafskase aus dem Jura. Eine
erste Servicerunde gibt es ab 9.30 Uhr, die zweite
ab 12.30 Uhr. Das Vergniigen kostet 45 Franken, in-
klusivem frischem Orangensaft, Warmgetrank und
Prosecco.

Den Massstab beim Sonntagsbrunch setzt das
Grandhotel Les Trois Rois. Von 12 bis 15 Uhr ste-
hen auf dem Buffet im Belle-Epoque-Saal Antipasti,
Austern, Foie gras, warme Speisen wie Roastbeef,
hausgemachte Desserts und vieles mehr. Der Preis
pro Person betragt 129 Franken, wobei eine halbe
Flasche Champagner inbegriffen ist.

Andere Betriebe setzen auch sonntags auf ein
weniger Uppiges Angebot. Bei Beschle an der Cen-
tralbahnstrasse gibt es den Brunch nur auf Vorbe-
stellung und ab 10 Personen, ansonsten wahlen
die Géaste a la carte. Im Café Friihling an der Kly-
beckstrasse gibt es diverse Friihsticksangebote
zwischen 8.50 bis 29.50 Franken.
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. 129 Franken per Person: Den exklusivsten Sonntagsbrunch
in Basel gibt es im Grandhotel Les Trois Rois.
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Wie der Brunch entstand

Der Brunch entstand im Laufe des 18. Jahrhunderts in Grossbritannien. Das Wort setzt sich zusammen aus «break-
fast» und «lunch», was ziemlich ¢enau beschreibt, um was es sich handelt. In den 1930er-Jahren wurde das opulen-
te, zeitlich ausgedehnte Friihstiick auch in Amerika populér. Heute «bruncht»s man fast weltweit.

Die Kulturgeschichte zeigt, dass opulente Mahl-
zeiten stets ein Privileg der oberen Schichten
waren. Auch wenn Essenszeiten, Servicearten,
Tischmanieren und Mahlzeitenldnge je nach Epo-
che variierten: Lange Zeit konnten es sich nur
Wohlhabende leisten, ausgedehnt zu geniessen.

Laut der «Encyclopedia of American Food and
Drink» von John F. Mariani geht der Begriff
«Brunch» zurlick auf einen Guy Beringer, welcher
1895 in der Zeitschrift «Hunter’'s Weekly» die
Kombination von Friihstiick und Mittagessen pro-
pagierte, weil das nach der Riickkehr von der Jagd
eine ideale Mahlzeit sei.

Zudem sei ein Essen, das mit Tee oder Kaffee, Brot
und Marmelade beginne und erst dann zu schwe-
ren Gerichten libergehe, dem traditionellen «early
Sunday dinner» nach dem Kirchgang vorzuziehen.
Ein Vorteil liege auch darin, dass man sonntags
spater aufstehen konne. Ein Brunch sei heiter, ge-
mutlich und anregend («cheerful, sociable and in-
citing»), schreibt Beringer.

Bereits 1865 enthielt ein englisches Rezeptbuch
zahlreiche Vorschlage zur Bereicherung des Friih-
stiicks, z.B. Bratkartoffeln, Aufschnitt, Schinken,
Zunge, gepokeltes Schweinefleisch, Hahnchen,

Fruhstiick-Trends
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Fasanenschenkel, Kalbskoteletten und Raucherfi-
sche. Auch von Puddings, Wéhen und Galantinen
ist die Rede.

«Lange Zeit konnten es sich
nur Wohlhabende leisten,
ausgedehnt zu ¢eniessen.»

Major L., der Autor des Buchs «Breakfasts, Lun-
cheons and Ball Suppers» unterschied 1887 vier
Arten von Friihstiick: Das normale «familiy break-
fast», das «déjeuner a la fourchette» mit einzelnen
Gangen, den schon angerichteten Imbiss «cold
collation» sowie den «amigu», eine iippige Mahl-
zeit, bei welcher aber alle Speisen gleichzeitig auf-
getischt wurden. Damen wiirden morgens selten
Fleisch essen, schreibt der Autor. Trotzdem emp-
fahl er zum Frihstiick neben Schinken und Speck
auch Nieren, gebratene Ente und Truthahn.

In den Vereinigten Staaten kam der Brunch erst in
den 1930er-Jahren auf. Evan Jones, der Autor von
«American Food: The Gastronomic Story», berich-
tet, dass er ein entsprechendes Angebot erstmals
1933 im berithmten Pump Room des Hotels Am-
bassador in Chicago wahrnahm. Heute ist das aus-
gedehnte Spat-Friihstlick sowohl daheim als auch

in Hotels und Restaurants in der ganzen westlichen
Welt verbreitet - vorwiegend am Wochenende,
wenn die Leute Zeit haben.

. Im Hotel Ambassador in Chicago machten Geschéftsleute
und Filmstars auf ihren Reisen von Kiiste zu Kiiste Halt. Von
hier aus verbreitete sich der Brunch in die ganze USA.

Lohnt sich die Morgen6ffnung?
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«Immer mehr Gaste haben individuelle Bedurf-
nisse. Die Kurzlebigkeit nimmt zu. Sonntags
sind die Leute am meisten gestresst und haben
‘keine Zeit'...»

Markus Engeler, Caffé Kultur-Bar zum Kuss

«Wir spuren stark den Wunsch nach einem
‘gesunden’ Brotchen, das man ohne schlechtes
Gewissen verspeisen kann. Am besten sind
die Zutaten dabei bio, regional und natiirlich
saisonal. Leicht soll es sein und gut aussehen
auf dem Instagram-Bild, welches man dann im
Zug von seinem Kaffee und seinem Sandwich
macht.»

Aurel Bachmann, Confiserie Bachmann

«Weg von den Brunchbiiffets hin zum Friih-
stiick a la carte bzw. zum Zusammenstellen ein-
zelner Komponenten nach Wahl.»

Jan Rétzel, Restaurant Les Garecons

«Gute Erfahrungen machen wir mit Paketan-
geboten, die pragnante Bezeichnungen wie
‘Schellenursli’ aufweisen, wobei die Gaste pro-
blemlos Anderungswiinsche anbringen kon-
nen.»

Franzisca Brugger, Pane con Carne

Die Frage, ob und wann genau bereits am
Morgen geoffnet wird, kann nur individuell
beantwortet werden. Je nach Konzept und
Lage wird die Einschiatzung anders ausfallen.

G ute Chancen bieten sich an Passantenlagen
oder bei Parkméglichkeiten. Uberlegungen
zu den Arbeitszeiten und Arbeitsschichten spie-
len ebenfalls eine Rolle. Betriebe ohne Zimmer-
stunde sind bei den Stellensuchenden beliebter.
Auch Marketingaspekte sind zu beriicksichtigen.

Gelingt es, friihmorgens Gaste zu gewinnen, so
kommen diese vielleicht zu anderen Tageszeiten
wieder.

Aus rein betriebswirtschaftlicher Sicht muss die
Nutzschwelle erreicht werden. Konkret bedeutet
dies, dass die direkt durch die zusatzlichen Off-
nungsstunden verursachten variablen Kosten
bezahlt und dariiber hinaus Deckungsbeitrage
an die Fixkosten erwirtschaftet werden kénnen.

Ganztags friihstiicken
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«Frihstiick bis in den Nachmittag» ist ein Kon-
zept, das man vor allem in grossen Stadten kennt.
So behélt das neue Hiltl an der Langstrasse sei-
ne Brunch-Artikel taglich bis 15.30 Uhr auf dem
Buffet. Der nachste Schritt ware ein Restaurant,
das sich das Frihstiick zum Konzept macht. In

Berlin bietet das Restaurant Benedict Klassi-
ker wie «Eggs Benedict», aber auch Exotisches,
etwa Shakshuka. In den USA gibt es schon lange
Restaurantketten, die den ganzen Tag auf Friih-
stiicksartikel wie Waffeln, Pancakes oder Donuts
setzen.

Friihstiick im Hotel
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uf den Friihstucksbuffets vieler Hotels sieht
man in den letzten Jahren fremdlandische
Spezialititen. Asiatische Gaste mogen Con-
gee-Reissuppe, gebratenes Gemiise und laktose-

freie Milch. Gaste aus den Golfstaaten wiederum
schatzen Fladenbrot, gut gekennzeichnetes oder
sogar Halal-Fleisch, Trockenfriichte und Datteln.




Das Archiv des Wirteverbands Basel-Stadt umfasst Gastronomiebiicher und Dokumente sowie andere Dinge, die mit der Geschich-
te des Basler Gastg¢ewerbes zu tun haben. Fiir Recherche-Auftridge wenden Sie sich an unseren Archivar Mario Nanni im Restaurant
Pinguin, Telefon 061 261 3513.

TEIL 11: DAS VERGESSENE GRANDHOTEL

An der Centralbahnstrasse gab es ein Grandhotel, an das sich kaum noch jemand erinnert. Dabei
steht der fiinfstockige Jugendstilbau mit den saulengestiitzten Balkonen noch heute. Das Hotel
de I'Univers er6ffnete anfangs des 20. Jahrhunderts, war aber offenbar nicht sonderlich erfolgreich.
Vielleicht fiihrte auch der Ausbruch des Ersten Weltkrieges zur Betriebsaufgabe. Das alte Grandhotel
dient heute als Blirogebaude. Im Erdgeschoss befinden sich Laden und ein chinesisches Restaurant.

izt die besigelegane Zwischenstation.
Basel .., trand Hotel de I'Univers

. 1930 wurde das Haus zum Hauptquartier der Bank fiir Internationalen Zahlungsausgleich, die nur zwei Jahre bleiben wollte.
Sie blieb dort jedoch, bis sie 1977 in den BIZ-Turm umzog.

Residenz-Hotel
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m Leonhardsgraben erdffnet 2019 ein

neuartiges Hotel. Hinter dem Projekt ste-
hen die Pensionskasse von Coop als Grund-
eigentimer, der Teufelhof Basel als Betreiber
und die Architekten Trinkler Stula Achille. Das
Konzept wird unter eigener Marke im Vierster-
ne-Bereich positioniert. Vier Apartments und
zwolf Grosszimmer sind fir Longstay-Gaste
vorgesehen. Hinzu kommen zwanzig klassi-
sche Hotelzimmer. Die Gaste bestimmen den
Servicegrad selbst. Erganzt wird das Haus mit
einer Lobby-Bar, Seminarraumen und einem
Fitnessraum.

Unrealistische Regelung
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ie Basler Regierung unterstiitzt eine Kern-

forderung der Volksinitiative «Zamme
fahre mir besser» des Gewerbeverbands. Es
geht um die Streichung des 10-Prozent-Reduk-
tionsziels fir den motorisierten Verkehr aus
dem Umweltschutzgesetz. Der Regierungs-
rat bezeichnet die bestehende Regelung als
«unrealistisch» — eine Aufhebung sei folglich
«durchaus sinnvoll».

Revenue Management
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n der Hotellerie ist <Revenue Management»
mittlerweile Standard. Das Ertragsmanage-
ment in der Gastronomie ist hingegen oft we-
nig strukturiert, obwohl es mindestens eben-
so wichtig ware. Was in den USA schon seit
langem betrieben wird, bringt jetzt die SHS
Academy mit einem zweitagigen Kurs in die
Schweiz. Ein spannendes Kapitel moderner
Restaurantfiihrung.
www.swisshospitalitysolutions.ch

Hoteliers erhalten

Preishoheit zuriick
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as Parlament will «Knebelvertrage» von

Online-Buchungsplattformen verbieten.
Eine Motion, die den Direktvertrieb der Ho-
tels starkt, wurde deutlich angenommen. Der
Bundesrat hat nun den Auftrag, ein entspre-
chendes Spezialgesetz auszuarbeiten. Hotels
dirfen kunftig auf ihren eigenen Internetsei-
ten den auf Plattformen aufgefiihrten Zimmer-
preis unterbieten. Deutschland, Frankreich
und Osterreich kennen bereits solche Rege-
lungen.




Ideal auch als
Weiterbildung!

zur Erlangung des Fahigkeitsausweises

4 )
Néachster Kurs

- vom 30. Oktober bis 20. November 2017

« Tagungszentrum Oekolampad
Allschwilerplatz, Basel

Preis
« CHF 2950 (inkl. Lehrmittel)

Zulassungsbedingungen
« Mindestalter 18

« guter Leumund

Besuchen Sie einen dreiwochigen Intensivkurs!

« gute Deutschkenntnisse

www.baizer.ch/wirtekurs

Mehr Infos?

« Besuchen Sie unsere Website
www.baizer.ch!

« Oder verlangen Sie Unterlagen und
Anmeldeformular bei unserem Sekretariat:

A&‘““d B"'«ve,‘ Wirteverband Basel-Stadt
Freie Strasse 82, CH-4010 Basel
Telefon 061 271 30 10

v Fax 061 278 94 90

info@baizer.ch
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Stadtbglebu '
enzger
hikane

Basel als wettbewerbs-
J fahiges und klares
Zentrum der Region.

im Detailhandelund 2 ! prsaty
in Freizeitbetrieben. - zuvernunftigen
J Wirksame Belebung der . parks Ebﬁhren

freundliche Gebilhren. . .

www.stadtbelebung-Ja.ch
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Drammli, Drammli, Drammli...

tiber Di schwiitz ich jetzt nammlig

Die grossritliche Debatte iiber den Bericht der
Geschiftspriifungskommission und die Stel-
lungnahme der Regierung dazu bietet den Par-
lamentarierinnen und Parlamentariern einmal
im Jahr vortrefflich Gelegenheit, den ach so
bésen Regierungsmitgliedern und der noch
béseren Verwaltung mal so richtig die Meinung
zu geigen. Ob es zu den im GPK-Bericht ange-
sprochenen Themen passt oder nicht, ist dabei
«Hans was Heiri».

o regte sich SP-Regierungsratsaspirantin Tanja
Soland massiv daruber auf, dass es der Staats-
schutz gewagt hatte, eine &ffentliche (!) Veranstal-
tung zu besuchen, um herauszufinden, ob eine
potentielle Terrororganisation dort strafrechtlich

«Leider war unser Back-Office zu
schnell und hat mein Votum schon
auf die Homepage geschaltet.»

relevante Hetze von sich gibt. Dumm nur, dass dies
vor ein paar Wochen geschah — Grossratsprasident
Joel Thirring musste denn auch daran erinnern,
dass der GPK-Bericht 2016 zur Debatte stand.

Im 2017 war die Versuchung besonders gross, so
richtig auf den Putz zu hauen. Sogar SP-Grossrat
Tobit Schéfer konnte als GPK-Prasident Kritik am
«eigenen» Regierungsrat nicht vollig ausblenden,
hatte aber auch eine gute Begriindung dafiir: «Ich
bin einigermassen unverdachtig, zum linken Lager
meiner Partei zu gehoren».

T

Die BVB-Debatte war nun so richtig lanciert. Den
Grundton gab SVP-Fraktionssprecher Edi Rutsch-
mann vor: «<Wessels lacht halt nur und macht das,
was er am liebsten tut: Nichts oder etwas Falsches.»

Ein Schlagabtausch niitze der Sache doch nichts,
antwortete LDP-Sprecher Michael Koechlin, um
dann - sehr konsequent — weiterzufahren: «Die
Geschichte der BVB ist eine Krankengeschichte, vor

«In diesen heiligen Hallen
kennt man die Rache nicht.»

allem der politischen Fiihrung, die nicht gerade vor
Selbstkritik strotzt.» Die sogenannte BVB-Million
sei aber hauptsachlich eine «<Mediensuppe» - und
dies dank der eingangigen Zahl: «Was ware gewe-
sen, wenn die Zahlung 752’389 Franken betragen
hatte?»

Wankelmiitigkeit ortete FDP-Sprecher Luca Urge-
se nicht nur bei «BVB-Hampe», sondern auch bei
seiner Partei. Da habe die SP in einer Medienmit-
teilung noch vor wenigen Tagen betont, sie erach-
te einen Nachtragskredit zur Rechtfertigung der
BVB-Million fiir notwendig, genau diesem Antrag
der Biirgerlichen wiirde sich die Partei aber nun
verweigern: «Leider ist die Haltbarkeit von SP-Me-
dienmitteilungen nicht gerade lang!»

Vom Griinen Biindnis sprach Tonja Ziircher, wobei
sie schon wusste, dass man ihr kaum sehr inter-
essiert zuhéren wird: «Leider war unser Back-Of-
fice zu schnell und hat mein Votum schon auf die
Homepage geschaltet.» Sie hielt das Votum trotz-

dem in voller Lange, wie der Chronist im Internet
nachpriifen konnte inklusive eines schonen Wort-
bildes: «Wenn wir den Kopf weiterhin in den Sand
stecken, wird die BVB an die Wand gefahren.»

Ein interessantes Wortbild fand ebenfalls CVP-Pra-
sident Balz Herter: «<Nun hat auch Basel-Stadt seine
Handschlag-Affaire.» Nur ware es in diesem Fall
eben schlauer gewesen ware, Wessels hatte den
Handschlag zur Millionenzahlung verweigert. Viel-
leicht misste man in Zukunft solche Verhandlun-
gen auf Seiten Basels einem orthodoxen Muslim an-
vertrauen und beim Verhandlungspartner um eine
weibliche Delegation bitten — einen Handschlag
gibt es dann sicher nicht.

Einmal mehr Ton und Thema nicht gefunden hatte
daraufhin der selbsternannte Retter aller Mieter und
neu auch Tram-Experte Beat Leuthardt, der im Wi-
derstand gegen die BVB-Million «anti-elsassischen
Rassismus» ebenso ortete wie «latente Tram-Feind-
lichkeit» beim Baudirektor. Darauf frohlockte der auf
der Tribtine lauschende Eric Weber, endlich habe er
einen wirdigen Nachfolger gefunden.

Der dermassen angeschossene «<Hampe» Wessels
war bei der Entgegnung im Parlament sichtbar ner-
vos und erschlug erst mal seine Pultlampe, bevor er
mit einer Flut von Folien auf dem Hellraumprojek-
tor (auch im Rathaus ist «digital» ein Thema...) die
Aufmerksamkeit der Volksvertreter in Langeweile
ertrankte. Zur umstrittenen Million erklarte er lapi-
dar, es sei egal, ob das Parlament einen Nachtrags-
kredit bewillige oder nicht; die BVB miisse und wer-
de das Geld zahlen. Soweit also zum immer wieder
gedusserten Verdacht, die da oben wiirden sowie-
so machen, was sie wollen...

Rats-Methusalem Felix Eymann glattete die Wo-
gen dann mit einem Mozart-Zitat: «In diesen hei-
ligen Hallen kennt man die Rache nicht. Und ist
ein Mensch gefallen, fiihrt Liebe ihn zur Pflicht.»
Hinter ihm lachelte Regierungsprasidentin Elisa-
beth Ackermann milde, denn sie kannte das Zitat.
Schliesslich ist sie im «<normalen Leben» Musikleh-
rerin.

* Diese Definition verwendete alt Grossrat Giovan-
ni Nanni jeweils fiir den Grossen Rat, dhneln die
Sitzungen doch oft den Sandkastenkdmpfen um
«Schiidifeli und Kesseli». In dieser Rubrik berichtet
ein nicht ¢anz unbekannter Volksvertreter regelma-
ssi¢ und nicht ganz humorfrei aus den Debatten des
Basler Parlaments.

Basler Bars ausgezeichnet

Bei der 15. Ausgabe der «Swiss Bar Awards» si-
cherte sich das «Soho» an der Steinenvorstadt
den Sieg in der Kategorie «Best Newcomer Bar».
Das «Werk 8» auf dem Gundeldingerfeld erhielt
die Auszeichnung «Best Bar Menu». In letzter Zeit
wurden immer wieder Bars und Barkeeper aus
Basel ausgezeichnet. 2015 war Adriano Volpe vom
Trois Rois «Barkeeper of the Year», und «Hinz &
Kunz» wurde zur «Best Newcomer Bar» erkoren.
Im vergangenen Jahr erhielt das Café des Arts die
Auszeichnung «Best Longseller Bar».
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. Laura Herbella und Arton Krasniqi (Mitte) nehmen die Auszeichnung als beste Newcomer-Bar entgegen.
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So einfach lasst sich die
Fair-Preis-Initiative umsetzen

Die eidgendssische Volksinitiative «Stop der Hochpreisinsel — fiir faire Preise» ist auf der Ziel¢eraden und wird noch
dieses Jahr eingereicht. Gegner behaupten, die Initiative lasse sich nicht umsetzen — schon gar nicht bei auslandi-
schen Unternehmen. Diese Behauptung ist nachweislich falsch.

Der Standerat sagte 2014 deutlich Ja zu einer Re-
gelung, die es marktmachtigen Anbietern er-
schwert hatte, missbrauchliche Schweiz-Zuschlage
durchzusetzen, indem sie ihr hiesiges Vertriebs-
system abschotten. Auch die Wirtschaftskommis-
sion des Nationalrats empfahl eine Verscharfung
des Kartellgesetzes. Weil die grosse Kammer je-
doch aus verschiedenen Griinden zweimal nicht
auf das Uberladene Revisionspaket eintrat, kam
es dort nie zu einer Debatte zu diesem besonders
wichtigen Thema.

«Die Verfahrensflut wird nicht
eintreten. Es geniigen ein paar
Leitentscheide der Weko.»

Schon damals war bekannt, wie man das Kartell-
gesetz préazisieren misste, um missbrauchlichem
Verhalten von marktméachtigen Unternehmen
Einhalt zu gebieten. Der entsprechende Artikel im
heutigen Gesetz ist toter Buchstabe, weil gemass
langjahriger Praxis der Wettbewerbskommissi-
on praktisch kein Unternehmen «marktbeherr-
schend» ist, wenn es nicht gerade eine Monopol-
stellung innehat.

Der Ausserrhoder alt Standerat Hans Altherr (FDP)
brachte das Anliegen in seiner parlamentarischen
Initiative «Uberhdhte Importpreise. Aufhebung
des Beschaffungszwangs im Inland» wieder aufs
Tapet. Die vorberatenden Kommissionen von
National- und Standerat haben dieser Initiative
Folge geleistet, doch die Umsetzung wird von den
Gegnern systematisch verschleppt - in der Hoff-
nung, die Vorlage im weiteren parlamentarischen
Prozess zu verwéssern, schein-umzusetzen oder
abzuschiessen. Damit das nicht passiert, hat eine

breite Allianz von Uber dreissig Organisationen
im Herbst 2016 die Fair-Preis-Initiative lanciert, die
nun vor der Einreichung steht.

Wie konnen die Forderungen der Pa.lv. Altherr
und der Fair-Preis-Initiative umgesetzt werden?
Es geniigt, im Art. 4 des Kartellgesetzes den neuen
Begriff «relativ marktméachtige Unternehmen» zu
definieren. Es sind dies einzelne Unternehmen,
von denen andere Unternehmen in einer Weise
abhéangig sind, dass keine ausreichenden und zu-
mutbaren Ausweichmdglichkeiten bestehen. Da-
nach muss nur noch dafiir gesorgt werden, dass
der Missbrauchskatalog im Art. 7 KG auch bei rela-
tiv marktmachtigen Unternehmen angewandt wird.

Das Konzept der «relativen Marktmacht» ist keines-
wegs neu. In Deutschland kennt man es schon seit
1974 und hat es bei allen Gesetzesanpassungen
beibehalten, zuletzt in der GWB-Revision 2013 —
federfihrend war FDP-Wirtschaftsminister Rosler.

Die Fair-Preis-Initiative enthalt in den Ausfiih-
rungsbestimmungen noch eine Reimport-Klausel,
eine Sanktionsbefreiung fiir relativ marktmachtige
Unternehmen sowie eine Forderung nach diskri-
minierungsfreien Online-Handel. Auch dafir gibt
es langst konkrete Vorschlage, wie das ins Gesetz
gegossen werden kann.

Gegner werden nun einwenden, Gesetzestexte sei-
en das eine, deren Durchsetzung etwas anderes.
Die Falle Elmex, BMW und Nikon zeigen, dass die
Weko gegen Unternehmen, die im Ausland den
Wettbewerb zuungunsten der Schweiz behindern,
vorgehen kann, wenn sie Parallelimporte — in den
genannten Fallen durch eine Abrede — verhindern
wollen. In der Schweiz wie in der EU und vielen an-

deren Staaten gilt fir das Kartellrecht das Auswir-
kungsprinzip. Im Art. 2 Abs. 2 KG ist dies verankert:
«Das Gesetz ist auf Sachverhalte anwendbar, die
sich in der Schweiz auswirken, auch wenn sie im
Ausland veranlasst werden.»

In Landern, die das sogenannte Lugano-Uberein-
kommen unterzeichnet haben (in Europa fast alle
ausser die Kanalinseln und Liechtenstein) sind An-
spriiche sogar von der Schweiz aus durchsetzbar.
In allen anderen Fallen sind Schadenersatzanspri-
che Uber Arrestlegungen durchsetzbar, wenn das
behindernde Unternehmen Vermdgenswerte in
der Schweiz hat.

Auch die von den Gegnern befiirchtete Verfah-
rensflut wird nicht eintreten. Es geniigen ein paar
Leitentscheide der Weko. Es ist ja nicht so, dass
internationale Konzerne mutwillig gegen Geset-
ze verstossen. Sie tun einfach das, was die Weko
ihnen durchgehen lasst. Nur schon aus Complian-
ce-Griinden werden sie ihr Verhalten von vornhin-
einanpassen, wenn sie nicht mehr davon ausgehen
konnen, dass beispielsweise die Nichtbelieferung
oder preisliche Diskriminierung von Nachfragern
aus der Schweiz vom Gesetz nicht erfasst wird.

Eldg. Vallsins Flive

STOP DER HOCHPREISINGEL
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Gastro =Express

Der faheende Onaline-Maridpiatz for das Schaeiner Gasigewerbe.
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Ernahrungssicherheit und internationale Vernetzung

Volk nimmt Gegenvorschlag an

Volk und Stinde haben den Geg¢envorschlag zur Volksinitiative fiir Erndhrungssicherheit deutlich anéenommen. Der
neue Artikel verankert die nachhaltige Lebensmittelproduktion und die Mitverantwortung der gesamten Wertschop-
fungskette in der Bundesverfassung. Auch werden zum ersten Mal Rahmenbedingungen fiir internationale Abkom-
men unter Einbezug der Nachhaltigkeit formuliert.

Wéhrend die Volksinitiative noch einen stark
protektionistischen  Charakter aufwies,
bringt der nun angenommene Gegenvorschlag
zum Ausdruck, dass gerade die Schweiz auf gute
Handelsbeziehungen mit dem Ausland angewie-
sen ist, wenn sie die Ernahrungssicherheit gewéhr-
leisten will.

Die schweizerische Land- und Ernahrungswirt-
schaft ist bereits heute internationalen Marktkraf-
ten ausgesetzt (u.a. Kasemarkt, Zuckermarkt, Ein-
kaufstourismus, Online-Vertrieb, Frankenstarke).

Auch nach der Annahme des Gegenvorschlages ist
die gesamte Wertschopfungskette weiterhin gefor-

«Da hilft eine Vogel-Strauss-
Politik nicht mehr!»

dert, die Chancen der Marktoffnung wahrzuneh-
men und die Risiken zu minimieren. Da hilft eine
Vogel-Strauss-Politik nicht mehr!

Der neue Verfassungsartikel fasst die wesentli-
chen Voraussetzungen fiir ein offensives Vorge-

hen ausgekliigelt zusammen: Wertschdpfung dank
verstarkter Marktausrichtung, nachhaltig geregelte
grenziiberschreitende Handelsbeziehungen sowie
Ressourcenschonung und Ressourceneffizienz.

Fir die Umsetzung sind neue Ansatze gefragt — so-
wohl im Markt wie auch in der Politik. Es braucht
jetzt einen offenen Dialog sowie eine kluge und
breit abgestitzte Strategie fir den Agrarstandort
Schweiz.

www.igas-cisa.ch

Altersvorsorge: Schluss mit Denkverboten!

Das deutliche Nein zur «Altersvorsorge 2020» ist eine gute Nachricht. Nun ist die Politik ¢efordert, neue Lésungen zu
présentieren. Dabei darf es keine Denkverbote g¢eben.

ie Reform der Altersvorsorge ist klar geschei-
tert. Fast 53 Prozent der Schweizer Stimmbdr-
ger haben zur Gesetzesvorlage Nein gesagt. Auch
das Standemehr kam nicht zustande. Das ist gut so,

«Es gibt Finanzierungsquellen,
die weniger schéddlich und
unsozial sind als die
herkémmlichen Rezepte.»

denn die Scheinreform hatte die strukturellen Pro-
bleme der AHV mittelfristig verscharft. Es waren
vor allem die Jungen, die jetzigen Rentner und die
Unternehmen gewesen, die den von Mitte-Links
forcierten Rentenausbau hatten finanzieren miis-
sen.

Dieser unverantwortliche Ausbau mit der Giess-
kanne ist zum Gliick vom Tisch. Die Notwendigkeit
einer Sanierung ist allerdings unbestritten. Es liegt
an der Politik, rasch eine realistische Reformvorla-
ge auszuarbeiten. Dabei sollte auf die systemwid-
rige Vermischung von erster und zweiten Saule
verzichtet werden.

Es niitzt nichts, die Abstiegsangste grosser Teile der
Bevolkerung nicht ernst zu nehmen. Rentenkir-
zungen sind deshalb kein Thema, und beim Ren-
tenalter kann es hochstens sehr langsame Schritte
geben, hin zu einer héheren Flexibilitat. Der Mittel-
bedarf wird definitiv steigen und herkémmliche Fi-
nanzierungsmethoden kénnen ihn lediglich unter
Inkaufnahme massiver Nebenwirkungen decken.

Was sind die Alternativen? Eine zusatzliche Ver-
schuldung wére degenliber kommenden Gene-
rationen unverantwortlich. Ein landganhaltendes,

starkes Wirtschaftswachstum wiirde Linderung
verschaffen, doch ist die Hoffnung darauf fast so
naiv wie die Annahme, die Zuwanderung werde
das Problem dauerhaft [6sen.

Es ist nun einmal so: Wollen wir den sozialen Frie-
den bewahren, so liegt die Losung hauptsachlich
auf der Einnahmenseite. Den eingelibten Reflex,
einfach die Beitrage und die Mehrwertsteuer zu er-
héhen, sollten die Politikerinnen und Politiker aber
endlich Uberwinden, denn das sind Rezepte aus
dem volkswirtschaftlichen Giftschrank.

Die Erwerbstatigen diirfen nicht noch starker be-
lastet werden, haben doch viele Familien bereits
heute zu kdmpfen. Hohere Lohnbeitrage wiirden
Arbeitnehmer und Arbeitgeber hart treffen. Eine
Mehrwertsteuererhohung wiederum wiirde dem

«Wollen wir den sozialen
Frieden bewahren, so liegt
die Lésung hauptséchlich auf
der Einnahmenseite.»

produktiven Sektor weitere Ressourcen entziehen
und die Finanzierungsquelle der Renten belasten.
Sie hatte einen negativen Effekt auf den Konsum
und die Beschaftigung. In arbeitsintensiven Bran-
chen ist die Mehrwertsteuer schon heute ein «Job-
killer».

Wie ich in der April-Ausgabe ausfiihrte, gabe
es durchaus Finanzierungsquellen, die weniger
schadlich und unsozial waren als die herkdmmli-
chen Rezepte. Zu den von mir genannten Beispie-
len gehorten ein Staatsfonds mit einem Teil der Na-
tionalbank-Milliarden und ein Paket aus Sparmass-

nahmen. Sie kdnnen es im Detail gerne nachlesen
unter www.baizer.ch/aktuell?rID=6000.

Weil es so viel Spass macht, ist hier noch eine wei-
tere Moglichkeit, die AHV zu finanzieren: Wir ver-
pflichten die Telefongesellschaften, auf ihre hor-
renden Roaminggebihren zu verzichten und im
Gegenzug eine Steuer von 10 Franken pro Handy
und Monat einzutreiben. Bei finf Millionen Mobil-
telefonen in unserem Land ergabe das 600 Millio-
nen Franken pro Jahr — zur Finanzierung der AHV.

Ob dieser oder andere Vorschlage so, anders oder
Uberhaupt nicht umgesetzt werden, ist nebensach-
lich. Hauptsache, wir verlassen die Denkrillen und
verzichten auf eine weitere Belastung durch Bei-
trags- und Mehrwertsteuererhohungen!

. Josef Schiipfer
Président Wirteverband Basel-Stadt
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Freiburg entwickelt
Tourismusstrategie weiter

Freiburg im Breisgau hat sein Tourismuskonzept einer Uberarbeitung unterzogen. Das Papier zeigt, wie vorhandene
Entwicklungspotentiale erschlossen werden kénnen. Angestrebt wird vor allem ein qualitatives Wachstum.

ie Tourismusstruktur in Freiburg hat sich in

den letzten Jahren massgeblich verandert.
Die Ubernachtungszahlen liegen mit 1.4 Millionen
mehr als doppelt so hoch wie vor dreissig Jahren.
In diesem Zeitraum hat sich auch das Buchungsver-
halten grundlegend verandert.

Das Beratungsunternehmen «Projekt M» hat nun
im Auftrag der Vermarktungsorganisation FWTM
ein Konzept zur strategischen Weiterentwicklung
des Tourismus in der Schwarzwaldmetropole
erstellt. Begleitet durch Expertengesprache und
Workshops ist ein vielschichtiges Papier entstan-
den, das auch die Digitalisierung und das veran-
derte Kommunikationsverhalten beleuchtet.

Das Konzept hat 87°000 Euro gekostet, inklusive ei-
ner noch laufenden Gastebefragung. Es enthalt 82
Vorschlage fir Infrastruktur- und Marketingmass-
nahmen, darunter zwanzig Schliisselmassnahmen,
die je nach Prioritat in den kommenden funf bis
zehn Jahren unter Einbezug der jeweiligen Akteure
zur Umsetzung gelangen sollen.

Laut FWTM-Geschéftsfiihrer Bernd Dallmann ist
fur Freiburg der Tourismus nicht nur wegen des
Einkommens und der Arbeitsplatze von grosser
Bedeutung: «Millionen Besucher tragen jedes Jahr
das positive Image von Stadt und Region weltweit
weiter.»

Gemass Konzept steht die Destination fiir Lebens-
qualitat, Authentizitat und Nachhaltigkeit. Wah-
rend Freiburg ein Sehnsuchtsort fiir Gaste ist, ist er
auch Wohn- und Arbeitsort fiir die einheimische
Bevolkerung. Touristisches Wachstum und Stadt-
vertraglichkeit sollen deshalb im Einklang mitein-
ander stehen. Freiburg will sowohl Besuchern als
auch Einwohnern «ein entspanntes, authentisches,
komfortables, barrierefreies, gesundes und griines
Stadterlebnis» bieten.

Es soll keinen grundsatzlichen Wandel im Frei-
burg-Tourismus geben, sondern eine Weiterent-
wicklung und Scharfung der bestehenden Inhalte.
Als spezifische Leitziele wurden das Prinzip «Uber-
nachtungstourismus vor Tagestourismus», die Er-
héhung der Verweildauer, eine stetige Erhhung
der Angebotsqualitat und eine bessere saisonale
Verteilung der Gasteankiinfte definiert. Priorisiert
wird ein Qualitatstourismus mit Individualreisen-
den und Fachbesuchern. Nicht zuletzt will Freiburg
den Tourismus auf die Region und Partner wie das
«Upper Rhine Valley» ausrichten.

Auf Grundlage der Leitziele wurden fiinf Erlebnis-
welten entwickelt, die zukiinftig als Handlungsfel-
der und Kommunikationskanale dienen. «Stadter-
lebnis Freiburg» steht dabei fiir das Erleben von
Geschichte und Kultur, das Entdecken der Altstadt
und die besondere Lebensfreude. Die Erlebniswelt
«Green Destination Freiburg» steht fir die griine

Seite der Stadt, fiir Natur inmitten des stadtischen
Lebens, fiir die fantastischen Aussichten und das
Entdecken des Umlandes.

«Waéhrend die Stadt ein Sehn-
suchtsort fiir Gaste ist, ist sie
auch Wohn- und Arbeitsort fiir
die einheimische Bevélkerung.»

Der Fokus der Erlebniswelt «Gesundheit» liegt auf
Aspekten der aktiven Erholung in der Natur, der
Erhaltung und Wiederherstellung der Gesundheit,
dem Energietanken fir die Seele und nachhalti-
ger Genussmomente. Unter dem Begriff «Business
Location Freiburg» werden der MICE-Standort,
eine innovative Infrastruktur und optimale Ange-
bote fiir Kongressgaste, Bildungssucher und Wis-
senschaftler zusammengefasst. Die Rede ist ferner
von einer «Genuss-Triade»; gemeint sind Kunst,
Kultur und Kulinarik. Den Gasten sollen Einblicke
in die Museen und Kiichen der Region eréffnet
werden.

Als Hauptzielgruppen werden Singles und Paare
mittleren Alters, Best Ager sowie Geschéftsreisen-
de bezeichnet, erganzend auch Familien, junge
Leute und (internationale) Studierende, Fachgrup-
pen, Gruppen- und Busreisende. Bei der werteba-
sierten Segmentierung bemiht das Konzept das
Schlagwort «LOHAS» (Lifestyle of Health and Sus-
tainability). Diese Gruppe verkorpere eine Werte-
haltung, die sich mit der angestrebten Positionie-
rung der Destination stark decke.

Die vorgeschlagenen Massnahmen beinhalten
eine emotionalere Gasteansprache durch «Sto-
rytelling», Bildsprachen in Printmedien, auf einer
neuen Homepage und Social Media, eine besse-
re Besucherlenkung, ein MICE-Netzwerk und die
Entwicklung einer Tagungsmarke. Das Angebot an
Stadtfiihrungen soll weiterentwickelt werden. Vor-
geschlagen werden ausserdem die Zertifizierung
von Tagungsraumen, die Profilierung der Hotellerie
und eine Qualitatsinitiative in der Gastronomie.
Ferner soll unter Einbezug der Region ein Konzept
«Weinstadt Freiburg» erstellt werden.
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. Freiburg ist bekannt fiir utes Wetter, guten Wein und eine schéne Altstadt, in der man beides geniessen kann.
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Hat Freiburg Bedarf nach weiteren Hotels?

© © © 0 0 0 0000000000000 0000000000000 0000000000000000000000000

Eine Hotelbedarfsanalyse bescheinigt Frei-
burg auch nach Eréffnung von vier neuen Mar-
kenhotels mit zusatzlichen 750 Zimmern ei-
nen gesunden und stabilen Markt. Dafiir spre-
chen ein gutes Auslastungs- und Preisniveau.

b und wie viele weitere Hotelzimmer benétigt
werden, hange massgeblich davon ab, welche
Projekte umgesetzt werden. Ein besonderer Bedarf
wurde in den Bereichen «junges Tagungshotel mit
Co-Working-Flair» oder einem Hostel fiir die Ge-

neration Y sowie gegebenenfalls einem Rad- oder
Weinhotel am Stadtrand ausgemacht.

Es wird zudem empfohlen, die bestehenden Be-
triebe weiterzuentwickeln. Dies beinhaltet so-
wohl die qualitative Verbesserung als auch eine
starkere inhaltliche Profilierung. «Kleine Hotels
mit Charme sind durchaus konkurrenzfahig, dazu
ist es jedoch notwendig, dass sich die Individu-
alhotellerie in Freiburg eindeutig positioniert»,
schreiben die Studienautoren.

Positive Entwicklung
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m ersten Halbjahr 2017 verzeichnete das Sta-

tistische Landesamt insgesamt 643°000 Uber-
nachtungen in Freiburg. Das entspricht einem
Plus von 3.5 Prozent gegenliber dem Vorjah-
reszeitraum. Die Hotelauslastung stieg um 0.3
Prozentpunkte. In Freiburg gibt es 5777 Hotel-
betten. Die Schweiz ist mit 54’802 Logiernach-
ten der wichtigste auslandische Quellmarkt.
Dahinter folgen mit betrachtlichem Abstand
Frankreich mit 16’797 und die USA mit 14217
Einheiten.

Tagungskapazitaten reichen nicht aus

© © © 0 0 0 0 0 0 0000 0000 00000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 0000000000000 000000 00

Freiburg im Breisgau hat sich dank guter In-
frastruktur in den letzten Jahren als Messe-,
Tagungs- und Kongressstandort etabliert. Eine
Studie im Rahmen des neuen Tourismuskon-
zepts zeigt jedoch Kapazitatsdehizite.

egelmassig halten Forschungseinrichtungen,
Unternehmen und Verbande in Freiburg Kon-
ferenzen, Kongresse und Tagungen ab. Ab einer

dewissen Grosse oder wenn mehrere Veranstal-
tungen gleichzeitig stattfinden sollen, kdnnen
diese jedoch nicht mehr realisiert werden, weil
die vorhandenen Kapazitaten in der Stadt derzeit
nicht ausreichen.

Die Analyse des Raumbedarfes verdeutlicht ein
Defizit bei Raumlichkeiten mit 500 bis 700 Sitz-
platzen. Es fehlt an Einrichtungen mit mindestens

vier modular gestaltbaren, multifunktionalen Ta-
gungsraumen. Ebenfalls limitiert sind geeignete
Locations fiir Event- und Abendveranstaltungen
sowie ausreichende Kapazitaten in gastronomi-
schen Einrichtungen.

Gastroconsultax

nahe. kompetent.

Dank Niahe und Kompetenz erleichtern wir lhren
Alltag. Mit unserer langjahrigen Erfahrung in
Treuhand, Prafung und Beratung unterstitzen
wir lhren Erfolg. Das macht uns seit 1921 zur
Mummer 1 in der Schweiz fur Restauration und

Hotellerie.

Gastroconsult AG

Grammetsirasse 18, CH-£84 10 Liestal

Tel. =31 62 296 77 30, Fax +41 62 296 77 69
. geralrasarsult . oh
liestal@gastrocansult.ch
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g, Schluss mit der gastronomie-
:@f feindlichen Preispolitik der
Y multinationalen Getrinkekonzerne!

Original-Markengetranke
aus EU-Direktimport

Coca-Cola

Coca-Cola light
Coca-Cola Zero
33cl MW fir 72 Rappen

Schweppes Tonic
Schweppes Bitter Lemon
20cl MW fir 78 Rappen

Qualitats-Fassbier
aus Bayern
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Seit t 1883

Mehr Infos und weitere Angebote: www.baizer.ch/import




