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Das bringen uns
die Zwanzigerjahre

Was das Gastgewerbe im neuen Jahrzehnt wohl erwartet? Ein paar
Entwicklungen, die garantiert eintreffen werden. Oder auch nicht.

«Prognosen sind schwierig, vor allem wenn sie
die Zukunft betreffen»: Es ist unklar, ob dieses Zi-
tat von Winston Churchill, Mark Twain oder Kurt
Tucholsky stammt. Tatsache ist, dass es unmog-
lich ist, die Zukunft vorauszusagen.

Die Art, wie wir Restaurants
denken, planen und betreiben,
wird sich verandern.

Wer ahnte anfangs 1989, dass Monate spater
der Eiserne Vorhang fallt und die Diktatur des
Kommunismus endet? Wer ahnte im Jahr 2000,
dass die Welt schon bald mit Rauchverboten
Uberzogen sein wird? Dass jeder ein Handy besit-
zen wird, mit dem er auch fotografiert und surft?
Dass Kaffees im Pappbecher zum Strassenbild
gehoren werden?

Die Entwicklungen gehen rasend schnell. Jedes
Jahrzehnt bringt noch mehr Veranderungen her-
vor als das vorangegangene. Man muss kein Pro-
phet sein, um vorauszusagen, dass die Welt in
zehn Jahren eine véllig andere sein wird. Zwar

ist anzunehmen, dass die aktuellen Trends noch
eine Weile fortgeschrieben werden, doch keiner
weiss, was konkret geschehen wird. Einige der
folgenden Themenfelder werden aber im Gast-
gewerbe eine Rolle spielen.

Pflanzliche Erndhrung wird beliebter. Das liegt
nicht an der lauten Minderheit, die den Veganis-
mus als Ideologie versteht, sondern an durch-
schnittlichen Konsumenten, die aus Grinden
der Gesundheit und des Tierwohls ab und zu auf
tierische Produkte verzichten. Es sind diese «Ge-
legenheitsvegetarier», die auch in den néchsten
zehn Jahren fur eine hohere Nachfrage nach
fleischlosen Gerichten sorgen wird — zumindest
im Westen. Weltweit wird der Fleischkonsum
markant zunehmen!

Das Seltsame an der Vegi-Mode ist, dass die
Speisen doch irgendwie an Fleisch erinnern mus-
sen. Deshalb boomen Imitate wie Impossible
oder Beyond Meat, bei denen es sich aber letzt-
lich um stark bearbeitete Fake-Produkte handelt.

weiter auf Seite 2

B Ein klassischer Job fir ungelernte Arbeitskréfte: In Zukunft kénnten das Roboter erledigen.




Fortsetzung Aufgekldrte Konsumenten wer-
den nach Alternativen suchen: Feine haus-
gemachte Gerichte aus Hulsenfrlichten und
GemUsen werden beliebter, wobei auch bisher
weniger gebrauchliche Pflanzenteile eine Rolle
spielen werden.

Es gibt immer mehr neuartige Nahrungsmittel:
Novel Food stellt die Lebensmitteliberwa-
chung vor Probleme. So gilt es, Speiseinsekten
zu bestimmen, Algenarten zu untersuchen
oder Uber die Verkehrsfahigkeit von Produkten
zu entscheiden, die Cannabidiol (CBD) oder
andere Extrakte der Hanfpflanze enthalten.

«Man muss kein Prophet sein,
um vorauszusagen, dass die Welt
eine vollig andere sein wird.»

Fachwissen, Erfahrung und ein gutes Gespur
allein reichen nicht mehr, ein Restaurant er-
folgreich zufuhren. Die Unternehmer werden
Entscheide noch mehr aufgrund von Daten
und exakter Analyse fallen. Gasteinformatio-
nen werden systematischer erfasst: Personliche
Daten sind bekanntlich das Gold unserer Zeit.

Zu den grossten Herausforderungen des neuen
Jahrzehnts gehort es, qualifizierte Fachkrafte
zu finden und zu halten. Die Bewerber gehen
bei Wahl ihres potenziellen Arbeitgebers ge-
zielter vor. Vor allem grossere Gastronomen
und Hoteliers kommen nicht darum herum,
sich mittels Personalmarketing auf dem Ar-
beitsmarkt zu positionieren («<Employer-Bran-
ding»).

Bis 2030 werden zwanzig Gruppen und Sy-
steme in der Schweiz mehr als 100 Millionen
Franken Jahresumsatz erzielen. Migros und
McDonald’s durften sich gar der Milliarden-
grenze anndhern. Neben den grossen Playern
werden sich noch mehr regionale Gastrono-
miegruppen etablieren. Einzelne Newcomer
wachsen allerdings zu hastig und werden dann

-

gezielt verkleinern. Andere werden sich als
Platzhirsche behaupten oder gar Uberregional
expandieren, zum Teil mit Franchising.

Die technologischen Anforderungen fur Re-
staurants werden komplexer. Entlang der ge-
samten Servicekette findet eine Automatisie-
rung statt. Ein Ende der Innovationen ist nicht
absehbar, wobei zunehmend auch kunstliche
Intelligenz eine Rolle spielt. Die Digitalisie-
rung bringt den Betreibern, Mitarbeitern und
Gasten zunehmend echten Nutzen: durch ho-
here Umsétze, tiefere Kosten, Convenience,
einen markanten Zeitgewinn oder ein grossar-
tiges Erlebnis.

Zu den Herausforderungen gehort es, dass all
die Plattformen der Betriebe, Gaste, Behorden
und Lieferanten miteinander kommunizieren
kénnen. Damit die Integration der Systeme
greift, braucht es bessere Schnittstellen. Kas-
sen werden nur noch Bestandteil eines integra-
len «operation hub» sein. Daran wird im kom-
menden Jahrzehnt gearbeitet.

Die Unternehmer werden Ent-
scheide noch mehr aufgrund von
Daten und exakter Analyse fallen.

Immer mehr Gaste bezahlen mit Karte oder
Smartphone. Die Zahl von Betrieben, in de-
nen man nur bargeldlos bezahlen kann, wird
zunehmen. Zumindest in der Schweiz werden
aber Banknoten und Minzen (noch) nicht ver-
schwinden.

Instagram wird fir das Restaurant-Marketing
bedeutend bleiben. Gleichzeitig werden mehr
Leute wieder auf den Geschmack statt nur
auf das Aussehen der Gerichte achten. Glit-
zer-Shakes und schwarze Burgers mit Aktiv-
kohle sind ja witzig, aber wir sollten nicht ver-
gessen, dass Gaste die Speisen essen und nicht
nur anschauen wollen.

B Virtuelle Restaurants ohne Gastraum: In «Geisterkiichen» wird nur noch fiir Lieferungen produziert.

Soziale Medien und Bewertungsportale hin oder
her: Die herkdémmliche Mund-zu-Mund-Pro-
paganda wird auch den 2020er-Jahren wichtig
bleiben: Nichts hat so viel Einfluss auf die Aus-
wahl eines Restaurants wie direkte Empfehlun-
gen von Freunden, Familie und Bekannten.

Gaste Uber 50 werden noch bedeutsamer
werden, sowohl mengenmassig als auch von
der Kaufkraft her. Viele «Best Agers» — und
nicht nur sie — stéren sich an lauten Gerdusch-
kulissen in Restaurants. Angesagt sind in den
neuen 20er-Jahren deshalb nicht Lokale, die
die Musik laut laufen lassen, sondern solche,
in denen am Tisch stérungsarm gesprochen
werden kann. Es lohnt sich, die Akustik pro-
fessionell zu planen!

Alte Gasthausqualitdten sind wieder ge-
fragt. Die Wow-Effekte von hippen Konzepten
nehmen rasch ab. Am gemutlichsten ist es halt
doch in der Beiz. Essen und Trinken sind dabei
nur die Kernleistung. Zu stimmigen Konzepten
gehoren Service, Unterhaltung und Design.

Der Off-Premise-Markt wird weiterwach-
sen: Take-Away, Lieferungen, Catering und
Drive-Thrus sind Vertriebsformen mit hohem
Potential. Sie sind fir Gastronomen jedoch
nicht nur Absatzchancen, sondern zugleich
eine Konkurrenz.

Deshalb werden sich die Unternehmer starker
anstrengen mdissen, den Besuch im Restau-
rant attraktiver zu machen. Es wird vermehrt
Angebote geben, die sich nur vor Ort und nur
zu bestimmten Zeiten erleben lassen. Kleine
Aufmerksamkeiten fur wiederkehrende Gaste
oder gar systematische Loyalitatsprogram-
me werden zum Standard.

Durch das steigende Marktvolumen des Liefer-
geschafts werden neue Player auf den Plan
gerufen: Lebensmitteleinzelhandler und Ku-
chenbetreiber, die keine Platze fur den Verzehr
vor Ort mehr anbieten.
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In «Geisterkiichen», die nicht auf frequen-
tierte Standorte angewiesen sind und des-
halb tiefe Mietkosten haben, werden Speisen
fur «virtuelle» oder echte Restaurants produ-
ziert, die dann Uber externe Dienstleister wie
Eat.ch oder Uber Eats vermarktet und zu den
Konsumenten geliefert werden. Pizza, Pasta,
Curries, Sushi, Sandwiches, Eintopfe, Salate,
Diatgerichte und vieles mehr kommen aus der
gleichen Grosskuche. Fur die Endkunden bleibt
das unsichtbar.

Die Gaste wollen die Speisen
essen und nicht nur anschauen.

Die Art, wie wir Restaurants denken, planen
und betreiben, wird sich verdndern. Mitnah-
metheken fur das Take-Away-Geschaft und
Abholzonen flr Lieferfahrer nehmen Flache
ein, die Verzehrflachen werden entsprechend
kleiner. Das Sortiment wird vermehrt nach Kri-
terien der Lieferfahigkeit zusammengestellt.

i

Auch beim Verpackungsmaterial sind Innova-
tionen zu erwarten. Es wird rutsch- und stoss-
fester, vor allem aber 6kologischer und teilwei-
se kompostierbar werden. Der Reduktion von
Plastikmill kommt grosse Bedeutung zu.

Womit wir beim zentralen Thema des Jahr-
zehnts angelangt sind, der Nachhaltigkeit.
Es ist zu hoffen, dass sinnvolle Ziele ideologie-
frei, ohne planwirtschaftliche Instrumente und
mit massvoller staatlicher Intervention erreicht
werden. Der Begleitschaden ware sonst riesig,
ohne dass aus globaler Sicht viel fur die Um-
welt getan wirde.

Die meisten unserer Gaste sind 6kologisch
bewusst, auch wenn ihr Verhalten oft wider-
spruchlich ist. Gastronomen und Hoteliers tra-
gen die Verantwortung, die Umwelt zu scho-
nen. Regionalitdt und Saisonalitat, ohnehin
eigenstandige Trends, helfen dabei.

Die Vermeidung von Uberschuss ist auch
wirtschaftlich interessant. Bausteine hierzu

B Gerichte miissen «instagrammable» sein: Viele Géste zeigen Fotos ihres Essens im Freundeskreis.

sind eine sorgfaltige Angebotsplanung, ein
bewusster Einkauf, die konsequente Mdullver-
meidung, eine bedarfsgerechte Produktion
und die Verwertung von Resten («too good to
go»). Luxus muss nicht zwingend Verschwen-
dung beinhalten.

Das steigende Umweltbewusstsein verleiht
althergebrachten Fortbewegungsmitteln wie
Velos, Eisenbahnen, Fahren und Booten Auf-
trieb. Gleichzeitig wird trotz «Flugscham» so
viel geflogen werden wie nie zuvor. Ticketab-
gaben werden daran kaum etwas dandern.

Auch wenn der «Overtourism» in der Schweiz
bisher nur punktuell und temporar auftritt, re-
agieren die Reisenden sensibler auf Menschen-
massen. Sie werden zum Teil auf weniger be-
suchte Orte mit kleinerem Ansturm umschwen-
ken. Das ergibt Chancen fur Destinationen und
Betriebe abseits der Trampelpfade.

Maurus Ebneter

Folgen Sie uns auf Facebook!

www.facebook.com/wirteverband




Was das Gastgewerbe In
den 2010er-Jahren bewegte

Das vergangene Jahrzehnt war gekennzeichnet durch einen schneller werdenden Strukturwandel und
eine Verschlechterung der Rahmenbedingungen.

Is Ganzes konnte die Branche wachsen,

doch der Verteilkampf zwischen den Seg-
menten und Einzelbetrieben ist hart. Hier ist
eine Auswahl von Themen, die das Gastgewer-
be beschaftigten — und es noch immer tun.

Altersvorsorge

Gemadss  CS-Sorgenbarometer — beschaftigt
Herrn und Frau Schweizer die Altersvorsor-
ge wie kein anderes Thema (dahinter folgen
die Gesundheitskosten und mit gehdrigem
Abstand die Zuwanderung und der Klima-
wandel). Damit die Lohnnebenkosten und die
Mehrwertsteuersdtze nicht ins Unermessliche
steigen, ist bei Reformen der Sozialwerke auch
die Ausgabenseite anzuschauen.

Asiatische Kiichen

Sushi, Fried Rice und Nudelsuppe an jeder
Strassenecke, thailandische und indische Res-
taurants am Laufmeter: Existierten noch in den
1980er-Jahren nur wenige Lokale mit asiati-
schen Kichen, so hat sich das stark gedndert.
In Basel gibt es 39 bediente Restaurants und
23 SB-Lokale mit asiatischer Ausrichtung.

Bewertungsportale

97% aller Internetnutzer lesen in irgendeiner
Form Online-Bewertungen. Wie Gastronomen
mit Reviews auf Portalen wie Tripadvisor um-
gehen, wird immer wichtiger. Alle Massnah-
men nitzen jedoch wenig, wenn die eigene
Website nicht in Ordnung ist. Als entscheidend
gelten dabei neben Adressdaten und Off-
nungszeiten aussagekraftige Fotos sowie die
Speise- und Getrankekarte.

Branchengrenzen

Der Detailnandel gewann Anteile am Ausser-
haus-Markt. Backereien, Supermarkte, Tank-
stellenshops, Kioske und Mobelhduser bieten
eine Vielzahl verzehrfertiger Speisen und Ge-
tranke an. Gastronomie findet jederzeit und
Uberall statt!

Digitalisierung

Leistungserbringung, Marketing und Vertrieb
werden digital.  Online-Tischreservationen,
Self-Ordering-Terminals, moderne Kassensys-
teme, High-Tech in den Kuchen, rasenmahen-
de Roboter und elektronische Bezahlung wur-
den alltaglich.

Expats

Basel ist sehr international geworden. Man
hort oft fremde Sprachen und Hochdeutsch. In
einigen Lokalen wird man wie selbstverstand-
lich auf Englisch angesprochen. Vor allem die

Life-Science-Branche bringt viele auslandische
Arbeitskrafte in die Region, von denen vie-
le Gber eine enorme Kaufkraft verfiigen und
gerne ausgehen. Schwer verstandlich, dass es
noch Restaurants gibt, die keine englische Ver-
sion ihrer Website haben!

Fachkrafte

Die Lehrlingszahlen gehen zurlck. Dem Gast-
gewerbe gelingt es schon lange nicht mehr,
seinen Arbeitskraftebedarf selbst zu decken.
Ohne auslandische Fachkrafte wirden viele
Hotels und Restaurants stillstehen.

Fast-Casual

Fast-Food wurde erwachsen. Die erste Ham-
burger-Generation hat das Seniorenalter er-
reicht. Schnell genlgt nicht mehr: Es muss
auch frisch, schén und gesund sein.

Erreichbarkeit

Milliarden Franken fur gastronomische Leistun-
gen ennet der Grenze aus. Die Ertragslage in
unserer Branche ist auch deshalb ungentigend.

Gesundheitsbewusstsein

Der Alkoholkonsum pro Kopf geht stetig zu-
rick. Salz, Zucker und Transfette wurden zu
Feindbildern, Fleisch wird kritisch hinterfragt.
In Basel sind nur noch unbediente Fumoirs er-
laubt. Nur sechs Kantone in der Schweiz ken-
nen ein solch strenges Rauchverbot.

Grau-Hotellerie

Der Online-Zimmervermittler Airbnb wachst
rasant. Mit dem Ursprungsgedanken der Sha-
ring-Economy hat das kaum mehr zu tun. Um
gleich lange Spiesse der Marktteilnehmer si-
cherzustellen, brauchte es eine Registrierungs-
pflicht fur Kurzzeit-Vermieter.

Krankenkassen

Die Erreichbarkeit von Destinationen und Be-
trieben ist matchentscheidend. Wéhrend das
Dreilandereck dank Low-Cost-Carriern, Au-
tobahnen, Schnellzigen und Fernbussen von
weit her bequem und glnstig erreichbar ist,
verschlechtert sich die Mikro-Erreichbarkeit
der Gastbetriebe. Hauptverantwortlich dafur
ist eine ideologisch gepragte Verkehrspolitik,
die einem Kreuzzug gegen das Auto gleicht.

Gastronomietourismus

Der grenzuberschreitende Konsum hat seit
dem Eurozerfall stark zugenommen. Pro Jahr
geben Herr und Frau Schweizer drei bis vier

Die Pramien steigen und steigen. Durch die
Zwangsabgaben sinkt das frei verfligbare Ein-
kommen. Besonders der untere Mittelstand
gerat unter Druck, anderswo zu sparen. Das
geht nicht spurlos am Gastgewerbe vorbei.

Naturnah

Viele Konsumenten winschen sich Angebo-
te, die Werte ansprechen. Schlagworte dazu
sind die naturnahe Produktion, eine artge-
rechte Tierhaltung, regionale und saisonale
Produkte, Fair-Trade und die Verringerung von
Food-Waste.
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Wl Sushi waren vor dreissig Jahren weitgehend unbekannt, heute findet man sie fast an jeder Ecke.
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Innenstadt

Neue Zentren entstehen dort, wo man Verkehr
zulasst, wo die Leute einkaufen und ihre Frei-
zeit verbringen. Die Innenstadte werden immer
mehr geschwacht. Hinzu kommt, dass die Mie-
ten vielerorts zu hoch sind. Da der Detailhandel
noch mehr darbt, ergeben sich dennoch Chan-
cen fur gastronomische Projekte.

Internet

Wie Restaurants in sozialen Medien wie Face-
book und Instagram erscheinen, wurde zum
Erfolgsfaktor. Das Web ist ein wichtiges Infor-
mationsmedium fur Touristen und hiesige Géas-
te. Auch altere Leute sind zunehmend online.

Kostendruck

Steigende Personalkosten, abgeschottete Ag-
rarmarkte, missbrauchliche Schweiz-Zuschla-
ge, technische Handelshemmnisse, exorbitante
GebUhren, hohe Raum-, Energie- und Betriebs-
kosten: Der Druck auf die Unternehmen ist
enorm. Um die Effizienz zu steigern, wird auf
industrielle Vorstufen verlagert und in rationel-
lere Ablaufe investiert.

Kapitalbeschaffung

Um die Liquiditat im Gastgewerbe ist es
schlecht bestellt. Viele Betriebe haben eine
schlechte Bonitat und bezahlen trotz aktuel-
lem Umfeld hohe Zinsen. Sofern sie Giberhaupt
Kredit erhalten. Die Konkursrate ist anhaltend
hoch. Investitionen in die Gastronomie sind Ri-
sikokapital. Manche Projekte sind ohne Maze-
natentum, Querfinanzierungen, Selbstausbeu-
tung oder Crowdfunding nicht zu stemmen.

Lebensmittelrecht

Es drohte ein Blrokratiemonster mit Gber 2000
Seiten Text. Am Schluss wurde bei der Revision
des Lebensmittelgesetzes und des dazugehori-
gen Verordnungspakets Augenmass gewahrt.
Die MenUkarte wurde nicht zu einem verwir-
renden Beipackzettel. Neu muss die Herkunft
von Fisch deklariert werden. Gedndert hat
auch die Art und Weise, wie Uber Allergene
informiert werden muss.

Larmschutz

Einsprachen und Larmklagen von Nachbarn
kénnen fir Wirte zu unangenehmen Einschran-
kungen fuhren. Wenigstens hat der Cercle
Bruit seine Vollzugshilfe endlich Uberarbeitet
und das Damoklesschwert etwas entscharft.

Markengastronomie

Die Systematisierung im Gastgewerbe nimmt
zu. Ketten und Gastronomiegruppen gewin-
nen Marktanteile. Individualbetriebe werden in
Nischen gedréngt. Wir sind auf dem Weg zu
angelsachsischen Verhaltnissen.

Mehrwertsteuer

Der Kampf gegen die Mwst-Diskriminierung
des Gastgewerbes blieb erfolglos. Nach wie
vor bezahlen Restaurantgaste dreimal so hohe
Steuern wie Take-Away-Kunden. Das ist unfair

und schlecht fur die Umwelt und den Arbeits-
markt. Immerhin konnte die Branche erreichen,
dass der Sondersatz fir Beherbergung verlan-
gert wurde.

Open-Air

Luft und Sonne sind begehrter denn je. Betrie-
be ohne Aussengastronomie haben es schwer.
Boulevard-Cafés, Gartenwirtschaften, Buvet-
ten und urbane Strandbars sind angesagt. Fri-
her dauerte die Freiluftsaison 100 Tage, heute
sind es 200. Nicht nur Raucher drangen bereits
bei 14 Grad scharenweise nach draussen. Se-
hen und gesehen werden.

Popup-Restaurants

Immer mehr Nachwuchsgastronomen setzen
auf Popup-Lokale, Essensstande in Food-Halls
oder Imbisswagen, um ihre Konzepte mit Gber-
schaubarem Risiko zu testen. Zwischennutzun-
gen von leerstehenden Lokalitdten nehmen zu.
Den Gasten gefallt es, hat doch das Endliche
einen besonderen Reiz.

Regionales

Lokale Beschaffung ist ein Top-Thema bei am-
bitionierten Kuchenchefs. Als Gegenbewe-
gung zur Globalisierung entsteht eine Sehn-
sucht nach Heimat. Die Gaste wollen wissen,
woher die Zutaten stammen. Regionale Pro-
dukte und Rezepte erleben ein kraftvolles Co-
meback. Das Lebensmittelhandwerk wird wie-
der geschatzt. Es entsteht ein Bewusstsein fur
regionale Wertschopfungsketten.

Schnelle Verpflegung

Es gibt mehr Single-Haushalte und Pendler.
Viele Menschen koénnen oder wollen nicht
mehr richtig kochen. Zeitersparnis wird zum
zentralen Motiv vieler Gaste. Die Schnellver-
pflegung boomt, doch kannibalisieren sich die
vielen Anbieter.

Smartphone

Die Nutzung von Mobiltelefonen nahm stark
zu. Das veranderte, wie wir kommunizieren,

einkaufen, Kontakte knupfen, gesund bleiben,
reisen, Nachrichten und Filme sehen. Es ist
wichtig, wie Gastbetriebe auf den Mobiltelefo-
nen ihrer potenziellen Kunden erscheinen: Wer
diesen Touchpoint nicht beherrscht, hat schon
halb verloren.

Unvertraglichkeiten

Immer mehr Menschen zeigen starke allergi-
sche Reaktionen auf gewisse Lebensmittel.
Manche Familien sind es gewohnt, aus Ruck-
sicht auf ein allergisches Mitglied ihr Leben
vollig zu &andern. Die Vorsichtsmassnahmen
scheinen Aussenstehenden manchmal absurd,
doch das einzige Mittel gegen eine Allergie ist
nun einmal die strikte Kontaktvermeidung mit
dem Allergen.

Uberregulierung

Allein das Bundesrecht umfasst rund 90’000
Seiten. Jedes Jahr kommen mehrere Tausend
Seiten dazu. Im Einzelfall mag es gute Argu-
mente fur neue Vorschriften geben, in der
Summe aber werden KMU durch den Regulie-
rungswahnsinn und einen pedantischen Voll-
zug immer mehr stranguliert.

Vertriebskanale

Viele Gaste haben ein knappes Zeitbudget. Sie
verpflegen sich unterwegs statt wie friiher vor
Ort. Das fuhrt zu einer hohen Nachfrage nach
Speisen und Getranken zum Mitnehmen. Auch
Lieferdienste boomen.

Wirtshaussterben

Das Angebot auf dem Land dinnt aus. In
strukturschwachen Gegenden gehen viele her-
kémmlichen Betriebe dauerhaft zu. Veranderte
Konsumgewohnheiten, aber auch Vereinslo-
kale und Bauernwirtschaften machen ihnen
das Leben schwer. Oft sind es dann nur noch
Imbissbetriebe oder Tankstellenshops, die eine
gastronomische Grundversorgung sicherstel-
len.
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[ | Expats sind konsum- und ausgehfreudig. Manche Betriebe missten ohne sie wohl schliessen.




Grosse Mehrheit fir
Fair-Preis-Initiative

Ein Grossteil der Schweizer Bevolkerung will etwas gegen unfaire
Schweiz-Zuschlage tun. Dies zeigt eine reprasentative Umfrage von
GFS Ziirich. Mehr als zwei Drittel der Befragten befiirworten den
Kern der Fair-Preis-Initiative. Eine klare Mehrheit will also das Wett-
bewerbsrecht stirken und somit Nachfrager aus der Schweiz auslan-

dischen Nachfragern gleichstellen.

9% Prozent der Befragten meinen, dass

auslandische Produkte in der Schweiz zu
teuer sind. Wer regelmdssig im Ausland ein-
kauft, ist sich der Preisdifferenzen am starksten
bewusst. Von dieser Gruppe geben 81 Prozent
an, dass ausléandische Produkte in der Schweiz
zu viel kosten.

«Hiesige Gewerbebetriebe sollen
bei der Beschaffung nicht weiter
diskriminiert werden.»

Auf den Inhalt der Fair-Preis-Initiative ange-
sprochen, sagen 68 Prozent der Befragten,
dass sie mit dem Kernanliegen Ubereinstim-
men. Nur 20 Prozent sind nicht einverstanden,
12 Prozent sind noch unentschlossen.

Die grosste UnterstUtzung fur die Initiative fin-
det sich bei jenen, die regelmassig im Ausland
einkaufen. Sie haben das grésste Problembe-
wusstsein. Die Fair-Preis-Initiative findet je-
doch bei allen Altersgruppen, Sprachregionen
und demografischen Schichten eine deutliche
Mehrheit.

Die grosse Mehrheit der Stimmburger will et-
was gegen die «Hochpreisinsel Schweiz» tun

und das Wettbewerbsrecht verscharfen. Hiesi-
ge Handels- und Gewerbebetriebe sollen bei
der Beschaffung von auslandischen Produk-
ten gegeniber Nachfragern aus dem Ausland
nicht weiter diskriminiert werden.

Die reprasentative Befragung wurde im Ok-
tober 2019 im Auftrag des Vereins «Stop der
Hochpreisinsel — fur faire Preise» von GFS Zu-
rich durchgeftihrt. Es wurden 1012 Personen
in der Deutschschweiz und der Romandie be-
fragt. Der Stichprobenfehler liegt bei 3.2 Pro-
zent.

B Dic Fair-Preis-Initiative sagt missbrauchlichen
Schweiz-Zuschldgen den Kampf an.

Jeder Zweite kauft im Ausland ein

Der Einkaufstourismus boomt: Viele Kon-
sumenten weichen ins Ausland aus. Das
zeigen die Resultate der GFS-Umfrage deut-
lich. Jede zweite befragte Person (48 Prozent)
kauft mindestens ab und zu ennet der Grenze
ein. Die Aussagen unterstreichen die Tatsache,

dass jedes Jahr viel Kaufkraft abfliesst. Tiefere
Preise sind der Hauptgrund fir den weit ver-
breiteten Einkaufstourismus. Besonders fur
Leute, die regelmassig im Ausland einkaufen,
ist der Preis zentral. 61 Prozent dieser Gruppe
nennen ihn als ausschlaggebendes Kriterium.

Die Initiative

Die Volksinitiative «Stop der Hochpreisin-
sel — fur faire Preise» (Fair-Preis-Initiative)
schafft die Grundlagen, um die Preisdiskrimi-
nierung von Schweizer Nachfragern zu be-
kdmpfen. Viele importierte Produkte kosten
bei uns sehr viel mehr als im benachbarten
Ausland. Dies liegt nicht in erster Linie an
hoheren Schweizer Lohn-, Infrastruktur- oder
Mietkosten, sondern an ungerechtfertigten
Schweiz-Zuschlagen. Internationale Produ-
zenten und Lieferanten schopfen die Kauf-
kraft gezielt ab. Sie schotten ihre Vertriebs-
systeme ab und setzen so kinstlich Gberhoh-
te Preise durch. Darunter leiden Schweizer
KMU, Verwaltungen sowie Privatpersonen.
Die Fair-Preis-Initiative raumt mit diesen Miss-

standen auf. Sie starkt die internationale
Wettbewerbsfahigkeit von Unternehmen in
der Schweiz und bekampft die Hochpreisinsel
Schweiz. fair-preis-initiative.ch

WeTksintliatire

570 DER HOCHPREISINSEL

FUR
FAIRE
PREISE

Gold fiir Hinz und Kunz
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it den «Switzerland’s Best Whisky

Awards» ehrt das Geniessermagazin
«Whisky Time» bereits seit 2011 das grosse
Engagement der Schweizer Whiskyprota-
gonisten. Nun gewann die Basler Bar «Hinz
und Kunz» den ersten Platz: Daniel Mu-
menthaler und Pascal Kunz ergatterten die
Goldmedaille in der Kategorie «Best Whis-
ky Bar Switzerland».

[l Fatrick Tielke (rechts) von «Whisky Time» (ber-
brachte Daniel Mumenthaler und Pascal Kunz
den Award persénlich.

Sozialpartnerschaft

in Gefahr

@ e e 0 0000000000000 000000 000

er Standerat hat die Motion «Starkung

der Sozialpartnerschaft bei allgemein-
verbindlich erklérten Landes-Gesamtar-
beitsvertragen» von Isidor Baumann (CVP)
abgelehnt. Eine breite Allianz aus 29 Wirt-
schafts- und Branchenverbanden bedauert
diesen Entscheid. Sie hat eine Arbeits-
gruppe damit beauftragt, weitere Schritte
zu prifen. «Der Standerat nimmt in Kauf,
dass allgemeinverbindliche Gesamtarbeits-
vertrage durch kantonale Massnahmen
ausgehebelt werden. Es geht um nichts
weniger als die Zukunft der Sozialpartner-
schaft, kritisiert Casimir Platzer, Prasident
von GastroSuisse.

Chance fur unser Land

@ e e 0 0000000000000 000000 000

027 soll eine Landesausstellung in der
Nordwestschweiz stattfinden! Dafur
setzen sich zahlreiche Wirtschaftsverban-
de ein. Auch der Wirteverband unterstttzt
das Projekt «Svizra27»: Wir sind mit einem
einmaligen Beitrag von 5000 Franken dem

Tragerverein beigetreten.
svizra23.ch
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Das Archiv des Wirteverbands Basel-Stadt umfasst Gastronomiebiicher und Dokumente sowie andere Dinge, die mit der Geschichte des Basler Gastgewerbes
zu tun haben. Fir Recherche-Auftrage wenden Sie sich an unseren Archivar Mario Nanni im Restaurant Pinguin, Telefon 061 261 35 13.

TEIL 25: ZUR KUR NACH RHEINFELDEN

eute entflhrt Sie unser Archivar nach Rheinfelden. Dort ging es

bereits in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts mondén zu und
her: Die Reichen und Schénen aus Europa kurten im Zahringerstadt-
chen. Hier genossen sie Kurkonzerte, Solebader und den Missiggang.
Der touristische Aufschwung Rheinfeldens begann 1844, nachdem
man reiche Salzvorkommen entdeckt hatte.

I osoflolllive o
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GRAND HOTEL DES SALINES AU PARC

[ELIL R R T STE R Ll 1]

B :in Werbefaltblatt aus den 1920er Jahren fir das Grand Hotel des Salines au Parc.
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Harmonischer Anfange — Misstone folgten

Die erste Sitzung im neuen Jahr beginnt tradi-
tionellerweise immer mit einem Konzert. Aus-
desucht wird dieser Auftakt vom jeweiligen
Prasidenten des Rates, dieses Mal also Heiner
Vischer. Der an sich sehr Feinsinnige wahlte
ein eher kriftiges Instrument und liess dem
Rat den Marsch von einer Saxophon-Gruppe
blasen. Und verkiindete dann seine Hoffnung,
es moge doch nun so harmonisch weiterge-
hen.

ein Wunsch wurde vorerst erfiillt, denn Salo-
Sme Hofer (SP) wurde mit dem Glanzresultat
von 92 (von 95!) Stimmen als neue Prasidentin
gewahlt. Dann aber kam es zum harmonischen
Bruch, als die Wahl zum neuen Statthalter abge-
brochen werden musste. Es waren nicht genu-
gend Zettel vorhanden, um alle Ratsmitglieder zu
bedienen.

Mit rosa Zetteln anstelle der blauen ging es dann
erfolgreich in eine neue Runde und auch David
Jenny (FDP) erzielte ein respektables Resultat. Er
konnte dieses leider nicht vor Ort geniessen, da
er sich uber die Feiertage den Oberschenkel ge-
brochen hatte.

«26°000 Liter Urin kommen
da zusammen — stellen Sie sich
das mal bildlich vor!»

Definitiv mit der Harmonie vorbei war es bei der
Diskussion, ob das bauliche Desaster Biozentrum
von einer Parlamentarischen Untersuchungs-
kommission (PUK) untersucht werden soll. Alle
waren dafir, aber wie diese PUK aussehen soll,
dariiber wurde trefflich gestritten. Die GPK wollte
sich selbst als PUK einsetzen, andere eine neue
Kommission, bei einigen wohl mit dem Hinter-
gedanken, dort Einsitz (und Sitzungsgelder) neh-
men zu kénnen.

GPK-Prasident «Guschti» von Wartburg platze
dann der Kragen: «Glauben Sie mir, wir dréngen
uns nicht danach, diesen komplexen Fall aufzu-
klaren. Aber einer muss es machen.» Der Wunsch

nach Einsitznahme von Spezialisten behagte ihm
auch nicht: «Das ist eine politische Untersuchung,
da haben Herzog und De Meuron nichts zu su-
chen.» Das sah die Mehrheit auch so und nahm
die GPK in die Pflicht.

Dann ging es um den Kulturvertrag mit dem Ba-
selbiet — und da war ebenfalls nicht alles eitel
Harmonie. Claudio Miozzari (SP) outete sich als
geburtiger Landschéftler (was er mit seinem Dia-
lekt ohnehin nicht verbergen kann) und beklagte
trotzdem, dass BL zu wenig zahle: «Die Schieflage
wird nun noch schiefer», zeichnete er ein — eben-
falls ziemlich schiefes — Bild.

«Das ist eine politische Unter-
suchung, da haben Herzog und
De Meuron nichts zu suchen.»

Sollten Sie, geneigter Leser, in diesem Moment
am Rathaus vorbeispaziert sein, so hatten Sie al-
lenfalls ein sehr seltsames Gerausch vernommen,
so ein Malen und Knirschen. Das hatte seinen
Grund, bekundete doch fast jeder Redner, dem
Kulturvertrag nur mit Zéhneknirschen zustimmen
zu kénnen.

Noch ein kurzer Blick zuriick auf die Dezem-
ber-Sitzung, wo manche Beratungen dem Publi-
kum regelrecht absurde Nummern bescheren. So
stand eine Motion von Michelle Lachenmeier (GB)
zum Thema «Agnostik» an (Nein, ich weiss auch
nicht, was das ist). Raoul Furlano (LDP) beantragte
«eigentlich» Nichtiiberweisung, da er den Inhalt
auch nach mehrmaligem Lesen nicht verstanden
habe, aber: «Kollege Mattmiiller hat mir das Gan-
ze nun erklart, so dass ich zustimmen kann.»

«Da bringen Sie mich in eine schwierige Lage»,
protestierte Ratsprasident Heiner Vischer, «wenn
Sie den Vorstoss nicht bestreiten, hatten Sie gar
nichtreden dirrfen!» Ungeschehen machen konn-
te das Votum niemand, es bestritt auch sonst nie-
mand, so dass die Motion stillschweigend tber-
wiesen wurde — was dem Wort «stillschweigend»
eine ganz neue Bedeutung gab.

Kein Thema ist zu niederschwellig, um nicht mit
einer Interpellation - also eine Anfrage an den
Regierungsrat — aufgegriffen zu werden. Den Bo-
gen fast etwas Giberspannt hatte allerdings Chris-
tian Meidinger (SVP), der beklagte, dass ein mobi-
les Pissoir am Oberen Rheinweg den Anwohnern
einen unschénen Anblick und Gestank beschere.
Regierungsrat <Hampe» Wessels beharrte auf der
Wichtigkeit der Anlage: «26’000 Liter Urin kom-
men da zusammen - stellen Sie sich das mal bild-
lich vor!» Nein, das wollte niemand... auch nicht
Ratsprasident Vischer, der trocken kommentierte:
«Kai Saich.»

Gar nicht weihnachtlich gestimmt zeigte sich Joel
Thiring (SVP), der vom Rednerpult aus David
Wiest-Rudin in den Senkel stellte und dabei eher
osterliche Bilder bemiihte: «lhr Herum-Geeiere
geht mir auf den Sack!» Als er von seinem Kontra-
henten auch noch forderte, er solle «endlich Eier
zeigen», wurde es dem Ratsprasidenten zu bunt
und er rigte.

«Wenn Sie den Vorstoss nicht
bestreiten, hitten Sie gar
nicht reden diirfen!»

Es ging Ubrigens darum, ob den Basler Staats-
angdestellten das Privileg eines langeren Vater-
schaftsurlaub zu Gute kommen soll. Peter Bochs-
ler (FDP) rechnet die Folgen auf den Fall seiner
Familie «herunter»: «Wir sind 12 Geschwister —
was meinen Sie, wie lange mein Vater da Urlaub
gehabt hatte.»

* Diese Definition verwendete alt Grossrat Giovanni
Nanni jeweils fiir den Grossen Rat, dhneln die Sitzun-
gen doch oft den Sandkastenkdmpfen um «Schiiiifeli
und Kesseli». In dieser Rubrik berichtet ein nicht ¢anz
unbekannter Volksvertreter regelmdssig und nicht ganz

humorfrei aus den Debatten des Basler Parlaments.




Ideal auch als
Weiterbildung!

»WIRTEKURS

zur Erlangung des FﬁhigkeitsausweisesJ

Kurz und preisgiinstig

14 spannende Kurstage

vom 12. September bis 1. Oktober 2020.
Kursgebiihr 2470 Franken.

Alle Lehrmittel sowie das
Arbeitssicherheitszertifikat

im Wert von 290 Franken

sind inbegriffen.

Die ideale Vorbereitung auf die Wirtefachpriifung. Zulassungsbedingungen
« Mindestalter 18

Erfillt die Module 1 und 4 der Gastro- « gute Deutschkenntnisse

Unternehmerausbildung von GastroSuisse. Mehr Infos

www.baizer.ch/wirtekurs

Wirteverband Basel-Stadt
Gerbergasse 48

7| Postfach, 4001 Basel
Telefon 061 271 30 10
info@baizer.ch

lhre Expertin in Treuhand fir Gastronomie
und Hotellerie - seit 1921

Wir erleichtern lhren Alltag.
Wir fiihren Ihre Finanz- und h Wir erstellen Branchenvergleiche
Lohnbuchhaltung und Betriebsanalysen
e Wir erstellen lhre Steuer- |:| Wir stellen lhnen verschiedene
Q / erkldrung Softwaretools zu Verfligung
@ Wir erstellen lhnen ein Gutachten, unterstitzen Sie bei lhrem Businessplan
und der Entwicklung lhres Unternehmens oder lhrer Nachfolgeregelung.
Nehmen Sie mit uns Kontakt auf — es lohnt sich!

Gastroconsult AG Olten G aSt roconsu |t @

Telefon 062 296 77 30, www gastroconsult.ch nahe. kompetent.




Beizentour um den Spalenberg

Der Vorstand des Wirteverbands fiihrt sein «Weihnachtsessen» traditionsgemass im Januar durch. Dieses
Jahr stand der Anlass unter dem Motto «Rund um den Spalenberg». Leider konnten wir nicht alle tollen
Restaurants und Bars besuchen, die dieser Stadtteil zu bieten hat. Auf ein anderes, auf ein nachstes Mal!
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B Vor dem «Aufstieg» zum Spalenberg stérkten wir B Vizeprisident Hanspeter Fontana, Geschaftsfiihrer W Der Vorstand und die Geschéftsleitung des Wirte-
uns bei Peter Wyss in der Walliserkanne. Jascha Schneider und Christina Hatebur. verbands zu Gast im Restaurant Spalenburg.
; o
5
L L4 L L2
& EE TR L L
r—— s
: e pi
: L
ks .
M pie Wanderung rund um den Spalenberg wird B Wwetin Kahraman hat uns im Za Zaa hervorragend
fortgesetzt. umsorgt.

" e ] Frv =
B Chateau Musar ist die bekannteste Weinkellerei B Die libanesische Kiiche ist sehr schmackhaft und B «Mezze» bieten viel Abwechslung fir die Ge-
Libanons. fettarm. schmacksnerven.

£

B Ruedi Spillmann (Weiherhof) und Vedat Kirmizitas B Dessert im Schnabel. Einige zogen weiter in den B Maurus Ebneter mit Ismaél und Isabelle Bouarasse-
(Bundesbdhnli) im Restaurant Schnabel. Léwenzorn. Spalenberg, wir kommen wieder! Segesser vom Schnabel.

10




Die Geschaftsstelle

hat ein neues Zuhause

Am 1. Januar 2020 hat die Geschaftsstelle ihr neues Domizil an der Gerbergasse 48 im Herzen von Basel
bezogen. Wir stellen Thnen unser neues Team vor.

ascha Schneider-Marfels ist neuer Geschafts-

fhrer. Der Anwalt aus Basel betreut zahlrei-
che KMU in der Region und prozessiert vor
Gericht. Er ist zudem Prasident der Stiftung
Tierschutz beider Basel und einer Raiffeisen-
bank. Schneider berat in seiner Eigenschaft als
Jurist in rechtlichen Fragen die Mitglieder des
Wirteverbands.

lhm zur Seite steht Christina Hatebur. Sie ist
von Haus aus Kommunikationsprofi mit einer
eigenen Firma. Untersttzt werden die beiden
von den Mitarbeitenden am Empfang an der
Gerbergasse 48, wo sich auch die Advokatur
Balex befindet.

B Christina Hatebur

Die Dienstleistungen fur die Mitglieder wurden
mit dem Wechsel ausgebaut: Die Schalter sind
neu montags bis freitags von 8 bis 12 und 14
bis 17 Uhr gedffnet. Wahrend dieser Zeit ist
auch das Telefon des Wirteverbands besetzt.
Elektronisch sind wir weiterhin erreichbar tber
die Mailadresse info@baizer.ch. Zudem finden
unsere Mitglieder samtliche relevanten Infor-
mationen, Merkblatter und Formulare auf bai-
zer.ch oder gastrosuisse.ch im Internet.

Die Geschaftsstelle ist erster Ansprechpartner
fur die Mitglieder in allen Belangen. Der Ge-
schaftsfihrer nimmt zudem an den Sitzungen
des Vorstands teil und unterstitzt ihn und den

~
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B Dr. Jascha Schneider-Marfels

Prasidenten in rechtlichen Fragen. Christina
Hatebur ist verantwortlich fir das Tagesge-
schaft und stellt dem Vorstand zudem ihr Kom-
munikationswissen zur Verflgung.

Dr. Jascha Schneider-Marfels und Christina
Hatebur werden im «Baizer» regelmassig pu-
blizieren. Das neue Team der Geschaftsstelle
freut sich auf die Zusammenarbeit mit den
Mitgliedern und dem Vorstand. An der Gene-
ralversammlung vom 5. Mai 2020 im Noohn
besteht die Mdglichkeit, die beiden naher ken-
nen zu lernen.

baizer.ch
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Holen Sie sich das Beste
oder lassen Sie es liefern

Prodega-Markt
Transgourmet Schweiz Al
Singerstrasse 12

4052 Base

transgourmet.ch g‘"’ THANSGUURMET
webshop.transgourmet.ch PRODEGA



