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Hohe Benzinpreise
beeintriachtigen
Restaurant-Umsatze

Wegen der hoheren Benzinpreise geben die Konsumenten weniger
Geld in Restaurants, Cafés und Bars aus. Gleichzeitig steigen die Waren-
und Betriebskosten in der Gastronomie. Dieser Doppelschlag behindert

die Erholung der Branche.

ast die Halfte der amerikanischen Verbraucher

kirzt ihre Restaurantausgaben aufgrund stei-
gender Benzinpreise. Die Mehrausgaben an der
Zapfsaule fuhren zu kleineren Bestellungen und
einer Verschiebung in untere Preissegmente, so
ein Bericht des Marktforschungsunternehmen
Technomic.

Manche Gaste verzichten auf
Getranke oder Extras wie Desserts
und Vorspeisen.

Technomic stellte fest, dass 49 Prozent der Kon-
sumenten ihre Ausgaben bei Schnellrestaurants
aufgrund der hoéheren Benzin- und Dieselpreise
einschrankten. Bei bedienten Restaurants waren
es 48 Prozent der Umfrageteilnehmer.

Bereits friihere Preisspitzen an den Tankstellen
haben die Verbraucher zum Sparen veranlasst.

Dabei wird weniger auf den Restaurantbesuch
an sich verzichtet. Viel eher findet eine Verschie-
bung zu weniger teuren Anbietern statt.

«Das Herunterrutschen auf der Preisskala tritt
eher auf als eine umfassende Verlagerung hin zu
mehr Mahlzeiten zu Hause», heisst es im Bericht
von Technomic. Es komme zudem zu weniger
Bestellungen geflhrt: Manche Géste verzichten
auf Getranke oder Extras wie Desserts und Vor-
speisen.

Die Halfte der an der Umfrage teilnehmenden
Autofahrer sagte, dass steigende Zapfsaulen-
preise einen «erheblichen» Einfluss darauf haben
werden, wie sie ihr verfliigbares Einkommen aus-
geben. Gemass Technomic ist keine andere Bran-
che so stark von den Effekten hoher Benzinpreise
betroffen wir die Gastronomie.

weiter auf der ndchsten Seite

M Der Preisschock an den Zaptsdulen schmdlert das frei verfiigbare Einkommen der Konsumenten.




Eine separate Studie des «Alignable Research
Center» ergab, dass Gastronomen auch mit
den Auswirkungen auf ihr eigenes Aufwand-
budget zu kdmpfen haben. Zwei Drittel der
Befragten gaben an, dass die wirtschaftliche
Erholung von der Corona-Krise durch die ho-
heren Energiekosten zurlickgeworfen werde.

Die Hersteller und Grosshandler walzen hohere
Transport- und Warenkosten auf die von ihnen
belieferten Restaurants ab, was die Margen in
den Betrieben drlckt.

Zusatzlicher Druck kommt von den hoheren
Kosten fiur das Betanken der Lieferfahrzeuge,

die Speisen und Getrdnke zu den Konsumen-
ten nach Hause oder ins Buro bringen. Der Lie-
ferkanal hat in der Pandemie weiter an Bedeu-
tung gewonnen.

Die Serviceroboter kommen

Tests mit Robotern im Service verlaufen erfolgreich. Die Einfiihrung in grossem Stil steht kurz bevor. Das
zeigt ein Beispiel aus den Vereinigten Staaten.

Brinker International betreibt rund 1700 Re-
staurants, hauptsachlich in den USA, aber
auch in 28 anderen Landern. In ihren «Chi-
li's»-Betrieben weitet die Gastronomiegruppe
nun einen Test mit dem Serviceroboter «Rita»
aus. Die Akzeptanz bei den Gasten und Mitar-
beitenden ist hoch.

«Rita» begleitet die Gaste zum Tisch, hilft beim
Servieren und Abrdumen. Der nimmermdide
Serviceassistent wurde von Bear Robotics in
Kalifornien entwickelt. Er wird bereits erfolg-
reich in zehn Betrieben eingesetzt. Nun kom-
men im Rahmen eines erweiterten Tests 51
neue Chili‘s-Filialen dazu.

Am Sitz von Brinker in Dallas gibt man sich
enthusiastisch. In der Fachzeitschrift «Nation’s
Restaurant News» dusserst sich der Innova-

In der Kiche, im Service oder fur Liefe-
rungen: Roboter sind ein Rezept gegen
den Fachkraftemangel. Doch der Auto-
matisierung sind Grenzen gesetzt.

emass Aaron Allen kénnten theoretisch

82 Prozent aller Beschaftigten in Restau-
rants weitgehend wegrationalisiert werden.
Allerdings schrankt das US-Beratungsunter-
nehmen gleich ein: «Roboter werden nicht
jeden Mitarbeiter in der Gastronomie erset-
zen, und wir schlagen auch nicht vor, das
menschliche Element zu entfernen. Empathie
und Fursorge sind das, was grossartige von
durchschnittlichen Gastro-Unternehmen un-
terscheidet.»

Andererseits bestehe die Moglichkeit und
Notwendigkeit, Milliarden Dollar an Arbeits-

tionsleiter Wade Allen: «In den 18 Monaten,
die Rita in zehn unserer Restaurants getestet
wurde, hat sie sich als zuverlassig erwiesen.»

Die Akzeptanz bei den Mitarbei-
tenden und Gasten ist hoch.

Jeder Aspekt von Ritas Leistung wurde ge-
messen — und alles war Uberwaltigend positiv.
«Sie» macht die Arbeit fur die Teammitglieder
weniger anstrengend, indem sie deren korper-
liche Belastung verringert.

Die Reaktion der Mitarbeiter war positiv. «Rita
zu kennen, heisst sie zu lieben», so Allen.
«82% unserer Teammitglieder sagen, dass sie
von Rita begeistert sind.» Der Roboter sei be-

Robolution

kosten zu sparen, «das Gastgewerbe weiter-
zuentwickeln, zu modernisieren und techno-
logiegetriebene  Produktivitatssteigerungen
zu erzielen, die andere Branchen weit vor uns
erlebt haben», so Aaron Allen.

Obwohl das Angebot an automatisierten Hel-
fern schon stattlich ist, setzen sie sich bisher
nicht auf breiter Front durch. Abgesehen von
einigen Pionieren kommen die meisten Gast-
robetriebe noch ohne Roboter im engeren
Sinne aus. Doch weltweit forschen Teams aus
Informatikern und Ingenieuren, um die Abldu-
fe in Hotels und Restaurants zu automatisie-
ren.

Roboter stehen an Fritteusen, sie stellen Bowls
und Pasta her, braten Burgers, mixen Smoo-
thies und Cocktails. Auch Automaten, die per

B Die Restaurantkette Chili’s setzt auf Serviceroboter, um die Mitarbeiterproduktivitit zu erhéhen.

sonders hilfreich bei Transportaufgaben und
beim Platzieren der Gaste.

Auch bei Géasten jeden Alters ist Rita ein Hit.
In einer kurzlich durchgefiihrten Umfrage ga-
ben 82% der Kunden an, dass ihr Restauran-
terlebnis dank des Roboters insgesamt besser
war. 77% der Befragten stellten fest, dass das
menschliche Servicepersonal mehr Zeit fur die
Betreuung hatte, weil der Roboter ihnen Arbeit
abnahm.

Gemass Allen fuhrt Rita Aufgaben mit einer
Erfolgsquote von 99% aus. Sie kann nicht nur
Gaste an ihren Tisch fuhren, Speisen transpor-
tieren und beim Abrdumen helfen, sondern
auch singen: Bei Geburtstagskindern unter den
Gasten gibt sie «Happy Birthday» zum Besten.

Knopfdruck Pizza, Ramen oder Salat ausge-
ben, sind bereits auf dem Markt. Und fur den
Transport der Speisen stehen nimmermude
Service- oder Delivery-Roboter zur Verfligung.

Obwohl Einsparungen bei den Personalkosten
locken, geht die Rechnung nicht so schnell
auf. Die Anschaffungs-, Wartungs- und Repa-
raturkosten sind betrachtlich. Je schwieriger
und teurer es allerdings wird, motivierte Mit-
arbeiter zu finden, desto mehr haben Innova-
tionen eine Chance.

Roboter werden zur Unterstitzung und Ent-
lastung der Mitarbeitenden Einzug halten.
Den «Human Touch» werden sie nicht erset-
zen konnen, vor allem im Full-Service-Seg-
ment. Die Gasteakzeptanz wird nicht Gberall
gegeben sein.
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Genuss, Geschmack, Gesundheit

Der Ausserhausmarkt ist mehr denn je im Wandel. Weil dussere Rahmenbedingungen und das Konsum-
verhalten sich dndern, miissen Branchenakteure umdenken. Dazu geho6rt auch, moderne Produkte und
Losungen fiir den Gast anzubieten, um wettbewerbsfahig zu bleiben. Der Internorga Food Zoom 2022
zeigt auf, welche Trends relevant sind.

n Hamburg wurde der Branchenreport «In-

ternorga Food Zoom 2022» vorgestellt. Die
Food-Trendforscherin Karin Tischer analysierte
im Auftrag der Fachmesse Internorga aktuelle
Entwicklungen im internationalen Ausserhaus-
markt. Ihr Bericht greift vier Themenbereiche
auf.

1. Taste Unlimited

Der Ausserhausmarkt ist nicht erst seit der Co-
rona-Pandemie dynamisch. Mehr denn je ist
alles in Bewegung. Geschmacksgrenzen lésen
sich auf, vieles wird miteinander kombiniert,
Altes verjingt und dem Zeitgeist angepasst.
Bei allem aber bleibt die Lust auf Genuss im
Fokus.

Die Nachfrage nach Speisen,
die fur Energie und Vitalitat
sorgen, ist steigend.

Gaste sind besser informiert und haben eine
hoéhere Erwartung an Geschmack und Quali-
tat. Gewulnscht werden neue Erlebniswelten,
wie internationale Gerichte, die mit regionalen
Zutaten zubereitet sind. Im Trend liegen dabei
heimische Hersteller, die sich auf aus dem Aus-
land bekannte Lebensmittel spezialisiert ha-
ben, wie Buffelmozzarella oder Quinoa direkt
aus der Region. Kreative Marinaden, Warzmi-
schungen oder exotische Gewdlrze spielen zu-
dem eine wichtige Rolle.

Die Wiederentdeckung der Fermentation tragt
massgeblich  zur  Geschmacksintensivierung
von Speisen bei. Dartiber hinaus beleben span-
nende Neuentdeckungen den Markt. Eines der
jingsten Beispiele ist Pinsa, die als Pizza-Alter-
native in Europa auf Erfolgskurs ist.

2. Die digitale Welt

Die Digitalisierung erlebte in den letzten bei-
den Jahren einen regelrechten Boom und ist
definitiv im Alltag der Anbieter angekommen
Ob in der Planung von Take-Away und Delive-
ry, der Prozessoptimierung in den Kiichen oder
bei der Kompensation des Personalmangels:
Ohne digitale Unterstitzung lasst sich ein effi-
zientes und zukunftsorientiertes Business nicht
mehr realisieren.

Der Digital-Kosmos ist gleichzeitig mit hohen
Anforderungen verbunden, seien es finanziel-
le, kognitive, operative oder emotionale. Es
lohnt sich, diese Herausforderungen anzuneh-
men, denn die Digitalisierung bietet Chancen
und bleibt Innovationstreiber. Nicht nur Ent-
wicklungen rund um Kinstliche Intelligenz,
Automatisierung und Robotik, sondern auch
«Augmented Reality» werden die Gastro-Welt
zu einer anderen machen.

3. Gesundheit darf schmecken

Gesundheitsorientierte Ernahrung ist bei Jung
und Alt beliebt und bleibt ein relevanter Faktor
fur den Ausserhausmarkt. Die Nachfrage nach
Speisen, die fur Energie und Vitalitat sorgen, ist
steigend. Pflanzenbasierte, vegane und vege-
tarische Produkte sind allerorten etabliert, und
die Gastronomie tragt dem mit einem stetig
wachsendem Angebot Rechnung.

Grosse Gastronomieketten fuhren vegane Aus-
fuhrungen ihrer fleischlastigen Signature-Pro-
dukte ein. Dem Burger aus Rindfleisch steht
das vegane Pendant gegeniber. Gleichzeitig
liefern Hersteller mehr Vielfalt, Innovationen
sowie verbesserte Qualitat und Sensorik fur
die pflanzenbasierte Ernahrung. Neben den
bereits bekannten pflanzlichen Alternativen fir
Fleisch, Wurst und Geflugel haben sich zuletzt
vegane Alternativen flr Fischprodukte etablie-
ren kénnen.

Fur Kreativitat auf dem Teller sorgen beispiels-
weise Produkte aus Algen. Ohne Zusatzstoffe
und den Nachbau von tierischen Produkten
kommt der Trend «Back 2 Nature» aus, der
ganz auf die Verwendung naturlicher pflanzli-
cher Zutaten setzt.

4. Nachhaltiges Wirtschaften

Nachhaltigkeit ist in aller Munde und hat sich
rund um den Globus als Megatrend durch-
gesetzt. Angetrieben durch Folgen des Kli-
mawandels, hat ein Umdenken innerhalb der
Gesellschaft und Wirtschaft begonnen. Viel-
schichtig und komplex nimmt das Thema Ein-
fluss auf die gesamte Wertschopfungskette.

Ob Waste Management, wiederverwertba-
re Verpackungsmaterialien oder ressourcen-
schonendes Wirtschaften: Die Verbraucher
erwarten von den Unternehmen L&sungen.
Pfandbecher oder -schisseln fur Delivery und
Take-Away sowie Kleiderblgel, Servietten
oder Bestecktaschen aus nachwachsenden
Rohstoffen haben Potenzial und erfreuen sich
zunehmender Beliebtheit.

B Neue Geschmackserlebnisse: Pizza-Alternative Pinsa
mit gereiftem Teig.

W rer App bestellen, dann abholen: Die Digitalisierung
verdndert die Prozesse.

B Bewusster Verzicht: Fleisch wird 6fters ersetzt oder
bekommt eine Nebenrolle.

| Mehrweggeschirr: Die Konsumenten erwarten von den Unternehmen Lésungen.




«Tempo 30 generell»
ist kontraproduktiv!

Heute schon gibt es schweizweit keinen anderen Kanton mit mehr verkehrsberuhigten Strassen als Ba-
sel-Stadt. Dennoch will das Baudepartement nun flachendeckend Tempo 30 - auch auf Hauptverkehr-
sachsen - einfiihren und damit eine «neue Verkehrskultur» schaffen. Warum ein solch’ radikaler Ansatz

unsinnig und kontraproduktiv ist.

emass Gesetz gilt innerorts auf Hauptver-
kehrsstrassen grundsatzlich Tempo 50.
Kunftig aber — so verlangt es eine Mitte Feb-
ruar Uberwiesene Motion von Linksgrin — soll
auf dem gesamten Siedlungsgebiet von Ba-
sel-Stadt Tempo 30 gelten, also auch auf den

Auf die Dauer des Weges berech-
net, fallen bei Tempo 30 mehr
Emissionen an als bei Tempo 50.

Hauptverkehrsachsen. Verlangsamt werden
soll aber nur der motorisierte Verkehr. Beim Of-
fentlichen Verkehr sei mit flankierenden Mass-
nahmen dafir zu sorgen, dass dies — wie und
warum auch immer — nicht der Fall sei.

Als Begrundungen fur die Einfuhrung von
«Tempo 30 generell» werden Verbesserungen
bei Larm, Luft und Sicherheit ins Feld gefiihrt.
Wohl niemand bestreitet, dass es grundsatzlich
sinnvoll und wiinschenswert ist, Wohnquartie-
re so weit wie moglich vom Verkehr zu ent-
lasten. Darum sind sogenannte siedlungsori-
entierte Strassen, die primar der Erschliessung
und dem Aufenthalt dienen, mit Tempo 30
verkehrsberuhigt. Auf den verkehrsorientierten
Hauptverkehrsachsen gilt Tempo 50 und mog-
lichst flussige Fahrt.

Das nennt man Strassennetzhierarchie. Die
bfu schrieb dazu: «Von zentraler Bedeutung
ist, dass das Ubergeordnete Strassennetz in-
nerorts eine hohe Leistungsfahigkeit aufweist.
Dadurch soll vermieden werden, dass sich
Schleichverkehr auf die siedlungsorientierten
Strassen verlagert». Tempo 30 auf allen Stras-
sen zerstort diese Hierarchie und den daraus
gewonnenen Nutzen.

Die Sicherheit aller Verkehrsteilnehmenden hat
zweifelsfrei oberste Prioritat. Tempo 30 bringt
aber nicht per se mehr Sicherheit — auch nicht
auf verkehrsorientierten Strassen. Wenn die
Sog- und Kanalisationswirkung der Hauptver-
kehrsachsen durch Nivellierung des Geschwin-
digkeitsniveaus entféllt, erfolgt eine Verdran-
gung des Verkehrs auf andere Routen, wahlen
viele Verkehrsteilnehmende dem Wasser gleich
den direktesten Weg durch die Wohnquartie-
re. Diese Strassen sind zur Verkehrsabwicklung
allerdings schlechter geeignet als die entspre-
chend dafir ausgebauten Achsen.

Von zentraler Bedeutung ist,
dass das Ubergeordnete Strassen-
netz innerorts eine hohe
Leistungsfahigkeit aufweist.

Das ASTRA halt dazu fest: «Das bedeutet, dass
bei kleineren Verkehrsbelastungen eine Zunah-
me des MIV im Vergleich gréssere Auswirkun-
gen auf das Unfallgeschehen hat als auf eher
stark belasteten Strassen. Es wird somit die Pla-
nungsphilosophie unterstiitzt, den motorisier-
ten Individualverkehr auf wenigen Netzachsen
zu bundeln und diese entsprechend zu gestal-
ten, auszustatten und zu betreiben».

Was die Lufthygiene anbelangt, ist durch meh-
rere Studien belegt, dass sich Tempo 30 ge-
geniber Tempo 50 kontraproduktiv auswirkt:
Auf die Dauer des Weges berechnet, fallen bei
Tempo 30 hohere Treibstoffverbrauche und
mehr Emissionen an als bei Tempo 50. Der
kleine Vorteil des niedrigeren Energieaufwan-
des beim Erreichen der Geschwindigkeit geht
verloren. Kommen zuséatzlich Verkehrsberuhi-

gungsmassnahmen wie seitliche Einengungen
oder Schwellen dazu, explodieren Verbrauch
und Emissionen sogar.

Basel belegt heute schon den schweizweiten
Spitzenplatz bei den verkehrsberuhigten Stra-
ssen. Noch mehr fuhrt nicht zu mehr, sondern
zu weniger Sicherheit. Es ist deshalb ein Ge-
bot der Vernunft, sich fur die Einhaltung der
geltenden Strassennetzhierarchie einzusetzen
—und Tempo 30 generell nicht zuzulassen. Der
Sicherheit, der Umwelt und allen Verkehrsteil-
nehmenden zuliebe.

Christian Greif
Geschéftsfihrer ACS beider Basel

B Christian Greif: «Es ist ein Gebot der Vernunft, sich
far die Einhaltung der geltenden Strassennetzhierar-
chie einzusetzen.»

Regionales Genusshandwerk

asel wird dieses Jahr die Ehre zuteil,
Schweizer Genusshauptstadt zu sein. Der
Kanton Basel-Stadt férdert schon lange eine
nachhaltige Erndhrung und hat mit der jahrli-
chen Unterstlitzung der Genusswoche Basel
die Weichen fir diese Auszeichnung gestellt.
In Basel wurde bereits im Mittelalter mit Ge-
wrzen wie Safran oder Zimt gehandelt, noch
heute sind zahlreiche Spezialitdten Zeuge der
Verflechtung Basels in der Welt. Vor diesem
Hintergrund ist das Fokusthema «Krauter &
Gewdlrze». Passend dazu amtet Tanja Grandits
als Genusspatin. Von April bis Oktober finden

zahlreiche Highlights statt.
genussstadtbasel.ch

‘GenussStadt

Basel 2022

DER GENUSSE
SRR
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Koln orientiert sich um

Der Tourismus in Kéln stand stark unter dem Einfluss der Corona-Pandemie. Fiir die Zukunft streben die
Touristiker in der Rheinmetropole eine nachhaltige Neuausrichtung an, die dem Struktur- und Wertewandel
Rechnung trégt. Die Unterscheidung zwischen Gasten und Einheimischen wird zunehmend aufgehoben.

er Einfluss der Pandemie auf den Touris-

mus in Kéln war deutlich. «Ein belebter
Sommer, flankiert und befeuert durch unseren
gezielten Massnahmenmix in den Nahmark-
ten, und der sehr gute Herbst mit Messen
wie der Anuga haben dazu gefuhrt, dass die
touristische Bilanz des Jahres 2021 vor dem
Hintergrund der Pandemie insgesamt passabel
ausfallt», so Dr. Jurgen Amann, Geschéaftsfih-
rer der K&In Tourismus GmbH. Die Analyse der
Entwicklung und die entsprechenden Marke-
tingaktivitaten in den unmittelbaren Nahmark-
ten hatten sich ausgezahlt.

Nachdem die erste Halfte des vergangenen
Jahres noch von Lockdowns gepragt war, ma-
nifestierte sich die schon 2020 sichtbare Ver-
anderung der Tourismusstruktur im zweiten
Halbjahr weiter — hin zu mehr Freizeitreisenden
verbunden mit einer langeren Verweildauer
von 1.9 Tagen. 83 Prozent der Ubernachtungs-
gaste kamen aus den Nahmarkten, davon drei
Viertel aus Deutschland.

Die Unterscheidung zwischen
Gast und Burger wird zunehmend
aufgehoben.

Viele Leistungstrager haben es durch die Kri-
se geschafft. Das Hotelangebot in der Dom-
stadt stellt sich mit mehr als 34’000 Betten
quantitativ anndhernd so dar, wie 2019, vor
der Pandemie. Die Bettenauslastung lag 2021
allerdings nur bei 25 Prozent. Im Markt wird
eine Strukturveranderung sichtbar: Besonders
erfolgreich sind junge, designorientierte Hotel-
produkte in zentraler Lage, wie beispielsweise
das Urban Loft Cologne am Eigelstein oder das
Ruby Ella Hotel im ehemaligen Capitol am Ho-
henzollernring.

Viele Leistungstrager haben es
durch die Krise geschafft.

Hinsichtlich der Wertschépfung aus dem Tou-
rismus ist 2021 ein Zuwachs von 20 Prozent auf
3.55 Milliarden Euro zu verzeichnen. Jedoch
sind damit erst wieder zwei Drittel des Umsat-
zes der Vorkrisenzeit erreicht. Das statistische
Landesamt verzeichnet fur das vergangene
Jahr 2.8 Millionen Ubernachtungen. Zwar be-
deutet dies gegenlber 2020 ein Zuwachs von
8.1 Prozent, doch vor der Krise generierten die
KoIn-Besucher mehr als 6.5 Millionen Logier-
nachte.

Um Uber die Krisenbekampfung hinaus nach-
haltig fur die Tourismusdestination zu begeis-
tern und mit Geschichten zu inspirieren, hat
K&In Tourismus den Weg der Digitalisierung
weiter intensiv vorangetrieben: Dazu gehorte
die Starkung der Social-Media-Kanéle mittels
einer reichweitenstarken Kampagne. Hinzu
kamen der Podcast «K&In Clash» und mehrere
Videoclips zu Stadtfuhrungen.

Im wichtigen Bereich Meetings, Incentives,
Conventions und Events (MICE) liess KoIn Tou-
rismus eine Recovery-Studie durchfuhren, de-
ren Ergebnisse Ansatzpunkte fur den Neustart
nach der Krise liefern. Ein neu geschaffenes
Business Development analysiert den Markt
und akquiriert aktiv Kongresse. Das Colog-
ne Convention Bureau wurde zum Info- und
Knowledge-Hub ausgebaut und versorgt die
Branchenpartner mit Wissen aus Arbeits- und
Forschungsgruppen, denen K&In Tourismus auf
Bundesebene angehort.

Ein neu geschaffenes Business
Development analysiert den Markt
und akquiriert aktiv Kongresse.

Vor dem Hintergrund grundsatzlicher gesell-
schaftlicher Entwicklungen und Megatrends
wie Konnektivitit, Neo-Okologie und Urbani-
sierung zeichnet sich ein Struktur- und Wer-
tewandel im Stadtetourismus ab, hin zu mehr
Nachhaltigkeit in ¢kologischer, ¢konomischer
und sozialer Hinsicht. Dies betrifft neue For-
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men des Reisens («Workation») und Stadtent-
deckens sowie neue Hotelkonzepte und Erleb-
nisse. Die Unterscheidung zwischen Gast und
Burger wird zunehmend aufgehoben.

Der Schwerpunkt im aktuellen Jahr liegt auf
einer nachhaltigen Produktentwicklung fur
definierte Zielgruppen und der Bearbeitung
der Nahmarkte und ausgewahlter Potenzial-
markte. «Die Aufgabe fur die Zukunft lautet,
die Lebensraumperspektive in den Fokus zu
nehmen. Dies bedeutet, dass wir den Touris-
mus im Einklang von Burger- und Gastinteres-
sen nachhaltig ausrichten werden», beschreibt
Jirgen Amann die klnftige Ausrichtung des
Destinationsmanagements.

«Einheimische werden von der attraktiven
Infrastruktur aus Kultur, Gastronomie, Handel,
Mobilitdtsangeboten und vielem mehr immer
ebenso profitieren wie Géste. Es geht um eine
gute Ausgestaltung des Lebensraums fur alle.
Den Start dafur haben wir mit der wohluber-
legten Auswahl neuer Zielgruppen fur Koln
gemacht», meint Amann. Das Gesicht des Tou-
rismus in KéIn werde sich langfristig verandern.

K6In Tourismus GmbH

B Die Hohenzollernbriicke tiber den Rhein, dahinter der KéIner Dom.




Aus der Covid-Krise
die richtigen Lehren ziehen!

Die Volksinitiative «fiir eine geregelte Entschadigung im Epidemiefall» fordert, dass finanziell entscha-
digt wird, wer bei einer nachsten Epidemie durch eine behoérdliche Massnahme wirtschaftlich massgeb-
lich betroffen ist — dies auch vor dem Hintergrund, dass das Pandemierisiko sich nicht mehr versichern

lasst.

uf den Tag genau ein Jahr nach der Ankln-

digung der Volksinitiative «Fir eine gere-
gelte Entschadigung im Epidemiefall (Entscha-
digungsinitiative)» erfolgte die Lancierung.
Dem Initiativkomitee gehdren 13 Vertreter
verschiedener Wirtschaftszweige und 14 Par-
lamentarier der FDP, der Griinen, der Mitte, der
SP und der SVP an.

Nationalrat Alois Gmar sieht das Anliegen so-
wohl in der Wirtschaft als auch in der Politik
breit abgestltzt: «Trotz der Uberparteilichen
Allianz ist keineswegs garantiert, dass das
Parlament bei der Revision des Epidemienge-
setzes die richtigen SchlUsse ziehen wird. Die
Entschadigungsinitiative gibt die notwendigen
Impulse.»

Rund ein Dutzend Branchenorganisationen
und Wirtschaftsdachverbande haben zusam-

Die Entschadigungsinitiative gibt
die notwendigen Impulse fur die
Revision des Epidemiengesetzes.

men mit Rechtsexperten am Initiativtext gear-
beitet. Betroffene Unternehmen, Selbstandi-
gerwerbende, Freischaffende und Angestellte
sollen in einer Epidemie nicht unverschuldet in
Not geraten. Deshalb fordert die Initiative, dass
finanziell entschadigt wird, wer durch eine be-
hordliche Massnahme in einer nachsten Epide-
mie wirtschaftlich massgeblich eingeschrankt
wird.

In der Covid-Pandemie haben Bund und Kan-
tone zwar entschadigt, so Casimir Platzer, Pra-
sident von GastroSuisse. «Dies geschah jedoch
verzdgert und anhand eines behelfsmassigen,
improvisierten Covid-Gesetzes, das die Llcken
im Epidemiengesetz notdurftig schliessen soll-
te.» Platzer dazu: «Es fehlte ein Gesamtkonzept,
wie die Betroffenen zu entschadigen sind.»

Die verzogerten und ausbleibende Entscha-
digungen hatten viele Betriebe der Fitness-
branche an oder Uber den Rand des Ruins
getrieben, gibt Claude Ammann, Prasident des
Schweizerischen Fitnessverbands, zu beden-
ken. Die Verzdgerungen verursachten Existen-
zangste bei den betroffenen Unternehmerin-
nen und Unternehmern wie auch bei ihren
Angestellten. «Eine vorgangige Regelung der
Entschadigung gibt Planungs- und Rechtssi-
cherheit», so Ammann.

Die Initiative sei so formuliert, dass Uberent-
schadigungen ausgeschlossen sind.  «Der
Fokus liegt auf der Wahrung der Uberlebens-
fahigkeit, solange der Staat wahrend einer
Epidemie ein kostendeckendes Wirtschaften

verunmoglicht», betont Severin Pfliger vom
Handelsverband. «Es werden nur ungedeckte
Kosten sowie der Erwerbsausfall gedeckt.»

«Niemand weiss, wann das nachste gefahrliche
Virus zirkuliert. Darauf sollte sich die Schweiz
bestmaoglich vorbereiten», restimiert Christoph
Kamber, Prasident von Expo Event. «Die Initia-

F"

entschasdigung-ja.ch

tive stellt sicher, dass die richtigen Lehren aus
der Covid-Pandemie gezogen werden.»

Unterschreiben Sie die Entschadigungsini-
tiative und sammeln Sie Unterschriften in
lhrem Umfeld!

entschaedigung-ja.ch

B cine breite Allianz von rechts bis links unterstiitzt die Entschadigungsinitiative.
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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. Fiir Recherche-Auftrage wenden Sie sich an unseren Archivar und Gastrohistoriker Mario Nanni, Telefon 061 261 81 18.

DAS CAFE ODEON

Wiener Kaffeehauskultur in Zurich. Im Sommer 1911 ertffnete
am Limmatquai das Grand Café Odeon, das schon bald zum
Treffpunkt von Intellektuellen, Politikern und Kinstlern wurde.

Zu den Gasten des legendéaren Kaffeehauses zahlten im Laufe der Zeit
Persdnlichkeiten wie Lenin, Sophie Tauber, Franz Léhar, Klaus Mann,
Kurt Tucholsky, James Joyce, Albert Einstein, Ulrich Wille, Friedrich
Durrenmatt oder Max Frisch.

Im oberen Stock des Cafés befand sich in der Nachkriegszeit ein
Nachtklub mit Billardsalon. Wegen der Bellevue-Krawalle musste das
Odeon 1972 schliessen. Bei der Wiedereroffnung blieb leider nur
noch ein Drittel des Lokals als Café erhalten. Der rétliche Marmor, die
Garderoben und die Tischbeine erinnern noch heute an alte Zeiten.

BigLLEE
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B Das Café Odeon am Limmatquai 2 in Zdrich: Plakat aus dem Jahr 1925.

B Treffounkt von Tout Zurich: Innenansicht aus den friihen 1950er Jahren.



Neue Tourismusdirektorin

Letizia Elia (39) wird per 1. September 2022
neue Direktorin von Basel Tourismus und
Nachfolgerin von Daniel Egloff, der sich als Be-
rater selbstédndig macht. Elia ist seit 2018 bei
Schweiz Tourismus tatig, wo sie als Head Busi-
ness Development und Mitglied der Geschafts-
leitung wirkt. Davor war die diplomierte Uber-
setzerin mit einem MBA der FHNW wadhrend
zehn Jahren beim Congress Center Basel tatig.

Elia wird zusammen mit ihrer Familie wieder in
Basel Wohnsitz nehmen und freut sich auf ihre
neue Aufgabe: «Die touristische Vermarktung
meiner Heimatstadt ist nicht eine Aufgabe wie
jede andere, sondern eine Ehre, die ich mit viel
Leidenschaft und Optimismus angehen wer-
de.» Bis zu ihrem Amtsantritt Gbernimmt der
stellvertretende Direktor Christoph Bosshardt
die FUhrungsverantwortung.

B Letizia Elia Ubernimmt die Direktion von Basel Tourismus.

Lohnbuchhaltung

erkldarung

Gastrocansult &G Qlten

Wir fihren lhre Finanz- und

Wir erstellen lhre Steuer-

Tededon 062 296 77 30, ww gastroconsult.ch

lhre Expertin in Treuhand fur Gastronomie
und Hotellerie — seit 1921

Wir erleichtern Ihren Alltag.

wir erstellen Branchenvergleiche und
GastroAnalysen

Wir stellen |hnen verschiedene
Kundentools zu Verflgung

Wir erstellen Ihnen ein Gutachten, unterstiitzen Sie bel Ihrem Businessplan
und der Entwicklung lhres Unternehmens ader lhrer Nachfolgeregelung.

Mehmen Sie mit uns Kontakt auf - es lohnt sich!
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nahe. kompetent.

Folgen Sie uns auf Facebook!

www.facebook.com/wirteverband

Fuhrungskompetenz ist
mehr gefordert denn je

Jeder Betrieb braucht gute Fiihrungskrafte, um erfolgreich zu sein und wer erfolgreich fithren will, muss
gleichzeitig «Leader» und «Manager» sein. Ein Beitrag von Enzo Pontoriero.

Jeder Betrieb braucht gute Fuhrungskrafte,
um erfolgreich zu sein und wer erfolgreich
fuhren will, muss gleichzeitig «Leader» und
«Manager» sein.

Die Fuhrung von Menschen eine herausfor-
dernde und &dusserst wichtige Aufgabe. In der
Gastronomie sind traditionell steile Hierarchien
gelebt worden. Fliegende Topfe und lautes Ge-
brill des Kuichenchefs: Diese Szene beschreibt
treffend das immer noch populare Klischee des
cholerischen Chefkochs, obwohl die meisten
Chefs — gerade auch die Erfolgreichen — langst
davon abgekommen sind.

Kein Wunder also, dass Unternehmer diese
Tradition in Frage stellen. Welchen Fihrungsstil
leben Sie? Die drei klassischen Fuhrungsstile
wurden von Kurt Levin (1890-1947) definiert.
Er unterscheidet zwischen folgenden Haltun-
gen:

Der autoritare Fuhrungsstil. Der Vorgesetz-
te entscheidet allein, gibt Anweisungen und
kontrolliert seine Mitarbeiter. Die Mitarbeiter
fahren lediglich aus und haben kein Mitsprach-
recht.

Der kooperative Fihrungsstil. Hier werden
die Mitarbeiter in das Betriebsgeschehen ein-
gebunden und durfen in ihren zugeteilten Auf-
gabenbereiche Entscheidungen selbst treffen.
Die Fuhrungsperson koordiniert lediglich ihre
Mitarbeiter zum gewlnschten Resultat.

Der Laissez-faire-Fuhrungsstil. Die Mitar-
beiter haben viele Freiheiten. Sie kénnen ihre
Aufgaben und Zielsetzungen selbst koordinie-
ren und entscheiden, wie sie diese erreichen
mochten. Die Fuhrungsperson hélt sich hier
aus dem Geschehen raus.

Kein Fuhrungsstil ist ausschliesslich gut oder
schlecht. Es kommt immer auf die Situation
an. Eine der wichtigsten Eigenschaften eines
Leaders ist wohl Empathie. Ein Team zu fuh-
ren heisst, mit unterschiedlichen Charakteren
umgehen zu koénnen. Jeder Mensch reagiert
unterschiedlich und geht anders mit gewissen
Themen um.

Der/die Leader/in sollte einen klaren Stand-
punkt vertreten und dennoch die Meinung
der anderen nachvollziehen kénnen. Zentral
ist, dass Meinungsverschiedenheiten ausge-
sprochen werden koénnen, Verstandnis fur die
gegenseitige Denkweise aufgebraucht wird
und dann wieder zusammen die gemeinsamen
Aufgaben angegangen werden.

Als Fuhrungsperson braucht es nahezu tber-
menschliche Krafte — mit all den Anforderun-
gen, die einer Fuhrungskraft heutzutage er-
fullen sollte. In einer Krise umso schwieriger,
denn auch die Fuhrungsperson ist «nur» ein

Mensch und hat vielleicht einen schlechten
Tag oder private Herausforderungen. Das darf
auch manchmal so sein und macht sie umso
authentischer und menschlicher.

Mitten in der Coronazeit durfte ich die Leitung
der Gastroconsult Ubernehmen. Zentral war,
die Armel nach hinten zu krempeln und anzu-
packen. Daflr sorgen, dass es unseren Mitar-
beitenden den Umstanden entsprechend gut
geht. Sie bei Laune halten, trotz den grossen
Herausforderungen. Daflr besorgt sein, dass
sie motiviert bleiben und keine gesundheitli-
chen Schaden haben.

Wie habe ich das gemacht? Viele Gesprache
geftihrt mittels Zoom, Telefon oder persénlich
(sobald es moglich war). Es sind die kleinen
personlichen Gesten, die eine grosse Wirkung
haben und die Mitarbeiter motivieren. Ich habe
das Privileg von vielen sehr guten Mitarbeiten-
den umgeben zu sein, was meine Arbeit als
Fuhrungskraft erleichtert.

Im Gastgewerbe wie auch in vielen anderen

Branchen funktioniert das Geschaft nur, wenn
alle zusammenarbeiten. In der Gastronomie

W Pontoriero, VR-Delegierter Gastroconsult AG

und Hotellerie kommt es unmittelbar zum Vor-
schein, ob und wie gut das Team funktioniert
—von den Menschen in der Klche, im Service,
an der Bar oder auch hinter den Kulissen. Alles
muss bestens aufeinander abgestimmt sein, da
sonst der Teller schmutzig ist, das Essen nicht
geniessbar ist oder die Heizung im Restaurant
nicht funktioniert.

Fur eine gute Dienstleistung braucht es ein
gut funktionierendes Team und einen Leader,
der eine seiner Kernaufgaben wahrnimmt: Die
richtigen Mitarbeiter finden. Denn ein Leader
ist nicht der Beste in allem, sondern er/sie
findet die richtigen Charaktere fur die unter-
schiedlichen Bereiche und formt sie zu einem
Team.

Fuhrungskompetenz ist in der aktuellen Situati-
on mehr gefordert denn je. Es braucht kreative
Ideen, Durchhaltewillen, Freude, Coaching-Fa-
higkeiten und vor allem Ruhe sowie Optimis-
mus. Was Leader ausstrahlen, nehmen die
Mitmenschen und Mitarbeitenden umgehend
auf. Positiv sein in einer schwierigen Situation
ist nicht naiv, sondern eine wichtige Fiihrungs-
eigenschaft.

onsult
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Filibustern will gelernt sein

In diesem Frithjahr versuchten sich einige
Grossrite wieder mal im Filibustern — dem
endlosen In-die-Lange-Ziehen von Debatten,
um ungiinstige Abstimmungsresultate zu ver-
hindern. Wie eigentlich immer im Basler Kan-
tonsparlament ging es auch dieses Mal dane-
ben. Endlich «abgebucht» wurde eine lange
Reihe von élteren Vorstossen.

Laut Lexikon bedeutet Filibustern «ausschweifend
reden, um unangenehme Dinge wie Entscheidun-
gen oder Abstimmungen zu verhindern oder zu
verzogern». Vor allem in den beiden Kammern
des US-Parlaments wird diese Methode gern an-
gewendet. Sie wurde im Filmklassiker «Mr. Smith
goes to Washington» aus dem Jahr 1939 dokumen-
tiert, in dem James Stewart alias Mr. Smith nach 24
Stunden Dauerrede erschopft zusammenbricht.

Dies iiberfordert einige Volks-
vertreter, vor allem, wenn sie im
Vorzimmer am Plaudern sind und
nur zur Abstimmung reinhetzen.

Die langste Einzelrede im «richtigen Leben» hielt
Strom Thurmond aus South Carolina, der 24
Stunden und 18 Minuten lang sprach, um 1957
eine Erleichterung des Wahlrechts fiir Afroame-
rikaner zu blockieren. Thurmond zitierte unter
anderem ausfiihrlichst die Unabhangigkeitser-
klarung, die Wahlgesetze samtlicher Gliedstaaten
und schliesslich Backrezepte seiner Grossmutter.
87 eng beschriebene Seiten umfasst die Rede im
«Congressional Record». Das Gesetz wurde den-
noch angenommen.

Von Zeit zu Zeit wird auch im Basler Grossen Rat
versucht, mit endlosem Debattieren eine Ab-
stimmung in der gleichen Sitzung zu verhindern.
Meistens passiert es in den unbeliebten Nacht-
sitzungen und von biirgerlicher Seite, weil bei
diesen Fraktionen bisweilen in der Essenspause
zwischen 18 und 20 Uhr einige Vertreter in den
innerstadtischen «Baizen» verloren gehen und sie
nun in der Unterzahl waren.

Dieses Friihjahr aber versuchte es die «Gegensei-
te». SP und Griine waren geschwacht durch Abwe-
sende in der April-Nachtsitzung in der Unterzahl
und wollten doch unbedingt die traktandierte
Motion René Brigger (SP) «betreffend Definition

preisgiinstiger Wohnungsbau und Schaffung der
gesetzlichen Grundlagen fiir Bebauungsplane»
durchbringen, wahrend die biirgerliche Seite den
Vorstoss in einen unverbindlichen Anzug umwan-
deln wollte.

Eine Nachtsitzung endet normalerweise zwischen
22 und 23 Uhr. Das hatte locker gereicht, um Gber
den Vorstoss abzustimmen. Um dies zu verhin-
dern, begann die SP-Fraktion zu den Geschaften

Wie eloquent man es immer
wieder schafft, heiklen Fragen
aus dem Weg¢ zu ¢ehen!

davor so umfassend wie irgend méglich zu spre-
chen, wahrend die Burgerlichen untereinander
abmachten, sich mit Voten zurtickzuhalten und so
Zeit zu sparen.

Motionar Brigger ging mit «gutem» Beispiel voran
und referierte zu allem und jedem, auch zu einer
Motion von Oliver Thommen (GAB) betreffend
vermehrte WC-Anlagen im 6ffentlichen Raum.
«Ich kann tber dieses und jedes andere Thema
problemlos stundenlang reden, denn ich bin ja
schon lange dabei», startete er sein Votum und
setzte dies in die Tat um. So erfuhr der Rat die lan-
ge Geschichte der 6ffentlichen Aborte seit einem
entsprechenden Vertrag von (sehr)altRegierungs-
rat Christoph Stutz aus dem Jahr 1999, welcher der
APG als Ausgleich fiir das Betreiben der offentli-
chen WCs erlaubt hatte, gute Standorte fiir Plakate
zu nutzen.

Es nutzte aber alles nichts: Die Biirgerlichen gaben
der «Gegenseite» zu verstehen, dass sie die Sit-
zung notfalls bis in den friihen Morgen verlangern
wiirden. Dies war nicht nétig: Um halb elf wurde
die Motion in einen Anzug umgewandelt und die
Sitzung geschlossen.

Den letzten Sitzungstag im Mai benutzte der
Grosse Rat, eine lange Anzahl von zum Teil mehr
oder weniger gut gealterten Vorstossen zu behan-
deln. Da zeigte sich wieder mal die Tiicke des Ab-
stimmungsverfahrens: Wer dem Antrag des Regie-
rungsrates zustimmt, muss den Ja-Knopf driicken,
ansonsten den Nein-Knopf. Der regierungsratliche
Antrag kann aber durchaus «Abschreiben» lauten,
also den Vorstoss zu beerdigen. Dann muss man

«Ja» stimmen, wenn man gegen einen Vorstoss ist,
und Nein, wenn man ihn befiirwortet.

Dies Uberfordert einige Volksvertreter, vor allem,
wenn sie im Vorzimmer am Plaudern sind und nur
zur Abstimmung reinhetzen. In der Mai-Sitzung
erwischte es aber auch die Grossratsprasiden-
tin. Sie erlauterte, dass man zur Unterstitzung
eines Anzugs Nein stimmen misse, startete den
Vorgang und erklarte dann seelenruhig, «Ja» be-
deute Zustimmung. Die Verwirrung war gross, Jo
Vergdat sprach: «Bitte entschuldigen Sie mein Mor-
gen-Hirn» und wiederholte die Abstimmung.

Das wiederum schien die Abstimmungs-Anlage
zu Uberfordern. Sie verweigerte beim nachsten
Vorstoss bei einigen den Dienst. Wieder liess die
Prasidentin wiederholen, was nun aber fir Kopf-
schiitteln sorgte, denn statt mit 77:2 wurde der An-
zug nun eben mit 86:1 versenkt.

Markige Worte sind bei der Behandlung per-
sonlicher Vorstdsse nicht selten, aber dass ein
Regierungsrat — hier Conradin Cramer — die de-
setzlichen Regelungen fiir die Tagesstrukturen als
«Bruchbude» bezeichnete, war doch ein starkes
Stuick. David Jenny (FDP) fragte denn auch folge-
richtig¢ nach, ob Cramer eine Abbruchgenehmi-
gung habe — was dieser verneinte.

Geradezu frivol wurde es bei der Behandlung
einer Interpellation von Beat Schaller (SVP) zum
Deal zwischen BVB und Messe tber das Abstellen
der Busse in den Messehallen wahrend des Um-
baus des Depots Rankhof. Dies bezeichnete Schal-
ler als «<Ménage a trois» (locker Ubersetzt: flotter
Dreier) und war mit der Antwort der Regierung
hochst unzufrieden: «Ich finde es bemerkenswert,
wie eloquent man es immer wieder schafft, heik-
len Fragen aus dem Weg zu gehen.»

Vor allem fand der Interpellant ein Argument unlo-
gisch: «<Die Messe beklagt, die Hallen nicht vermie-
ten zu konnen - und vermietet sie zu einem sehr
hohen Preis an die BVB.» Tatsachlich erschliesst
sich diese Logik nicht unbedingt, aber das ist noch
bei vielen Voten «in diesem hohen Hause» (Stan-
dard-Floskel von Joel Thiiring, SVP) der Fall...

*Diese Definition verwendete alt Grossrat Giovanni Nanni jeweils
fiir den Grossen Rat, dhneln die Sitzungen doch oft den Sandkasten-
kampfen um «Schiitfeli und Kesseli». In dieser Rubrik berichtet ein
nicht ganz unbekannter Volksvertreter regelmassig und nicht ganz
humorfrei aus den Debatten des Basler Parlaments.
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Verhaltene Zuversicht im
Basler Gastgewerbe

An Mitgliederversammlung des Wirteverbands Basel-Stadt herrschte Zuversicht. Der akute Personalman-
gel, die steigenden Beschaffungspreise und der Krieg in der Ukraine triiben allerdings den Ausblick.

«Wir haben dank Engagement und Leiden-
schaft Uberlebt, doch ohne die staatliche Un-
terstitzung hatte es den meisten nicht ge-
reicht», sagte Prasident Maurus Ebneter an
der 141. ordentlichen Generalversammlung
des Wirteverbands Basel-Stadt im Restaurant
Noohn. Die Hilfe der &ffentlichen Hand habe
einen Kahlschlag im Gastgewerbe verhindert.
«FUr die Solidaritat der Politik, der Verwaltung
und der Bevolkerung sind wir sehr dankbar»,
so Ebneter.

Die wirtschaftliche Logik
erfordert Preisaufschlage.

Vor dem Hintergrund, dass das Pandemierisi-
ko sich in Zukunft nicht mehr versichern lasse,
brauche es jetzt klare Spielregeln. «Gibt es die-
se nicht, so kann ich niemandem guten Gewis-
sens raten, weiterhin unternehmerische Risiken
auf sich zu nehmeny, so Ebneter. Damit wich-
tige Anderungen des Epidemiengesetzes vom
Parlament nicht auf die lange Bank geschoben
waurden, brauche es die Einreichung der Volks-
initiative «fir eine geregelte Entschadigung im
Epidemiefall».

Noch hatten sich nicht alle Nachfragesegmen-
te vom Corona-Schock ausreichend erholt. Zu-
dem beflrchtet Ebneter: «Die Bewahrungspro-
be steht uns im Winter noch bevor. Wir werden
sehen, ob die Politik, die Medien und wir alle
etwas dazu gelernt haben — oder ob wieder
Panik ausbricht.»

Der Basler Wirteprasident ist besorgt Uber den
akuten Fachkraftemangel. Es bestehe kein
Zweifel, dass die Branche an Attraktivitat ge-
winnen musse, um gute Leute zu halten und
anzuziehen. Neue Arbeitszeitmodelle seien ein

maoglicher Weg. «Wir brauchen eine Kultur, die
gepragt ist von Wertschatzung, Sinnstiftung
und gegenseitigem Vertrauen», so Ebneter.

Die Branche ist durch die Teuerung herausge-
fordert. «Hoffentlich kommt hier nicht eine Spi-
rale aus hoheren Kosten und Léhnen in Gang»,
sagt Ebneter. «Die wirtschaftliche Logik erfor-
dert Preisaufschlage. Ich bin Uberzeugt, dass
unsere Gaste Verstandnis dafur haben.»

B (etizia Elia abernimmt die Direktion von Basel Tourismus.

Die statutarischen Geschafte gingen rasch
Uber die Buhne. Grussbotschaften und Refe-
rate, unter anderem von Regierungsrat Kas-
par Sutter und GastroSuisse-Prasident Casimir
Platzer, schlossen die Versammlung ab. Beim
Apéro mit asiatischem Essen stiessen zahlrei-
che Gaste aus Wirtschaft, Politik und Kultur zu
den Mitgliedern des Wirteverbands.

Bilder auf den Seiten 14 und 15

Gastro =Express

Der fisheende Daling-Mardiplaz fir das Schwizer Gastgewerbe.,

IMMOBILIEN

www.gastro-express.ch
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Parkplatzabbau

nimmt zu
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Der neuste Parkplatzkataster des Bau-
und Verkehrsdepartements zeigt es
schwarz auf weiss: Der Abbau oberirdi-
scher Parkplatze hat sich seit der Ableh-
nung der «Zdmme besser»-Initiativen
wieder stark intensiviert. Darunter leidet
nicht nur die Bevolkerung, sondern gerade
auch das Gewerbe. Der Gewerbeverband
Basel-Stadt ruft den Regierungsrat ange-
sichts der nach wie vor fehlenden Quar-
tierparkings zu mehr Zurlckhaltung beim
Parkplatzabbau auf.

gewerbe-basel.ch

Doch noch

ein Jodlerfest
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Nachdem das geplante Eidgendssi-
sche Jodlerfest Basel aufgrund der
Covid-Pandemie weder 2020 noch 2021
stattfinden konnte, wird dieser nationale
Grossanlass nun 2026 am Rheinknie statt-
finden. Es werden etwa 10°000 Mitwir-
kende sowie 150000 Besucherinnen und
Besucher erwartet.

Jjodlerfestbasel.ch

‘ﬁ JODLERFEST

Neu auch

berufsbhegleitend

ie Hotelfachschule Zirich besteht seit
1925. Jetzt erfindet sie sich neu. Die Stu-
diengénge wurden einer Auffrischungskur
unterzogen. Es gibt sie nun auch in einer be-

rufsbegleitenden Version. Die Abgangerinnen

und Abganger erhalten ein eidgendssisch aner-

kanntes Diplom als Hotelier-Restaurateur.
hfz.swiss

hfz.swiss

Label fiir Nachhaltigkeit
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er Teufelhof Basel mit Hotel, Thea-

ter, Restauration, Bar, Brauerei sowie
einem Wein- und Verkaufsladen in der
Basler Altstadt ist bereits seit langem fur
sein Kunst- und Kulturkonzept bekannt.
Jetzt wurde das Gasthaus mit dem «ibex
fairstay»-Label flr Nachhaltigkeit ausge-
zeichnet — auf Anhieb mit Gold.
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| Anja Thomet und Raphael Wyniger
freuen sich Uber die Auszeichnung.

Rock your future!

astroSuisse und Hotelleriesuisse ermdg-
lichen einen Blick hinter die Kulissen der
Mitgliederbetriebe, um Jugendlichen die Bran-
chenberufe naher zu bringen. Mit «rockyour-
future.ch» organisieren die beiden Verbdnde
zum zweiten Mal eine nationale Kampagne,

welche Jugendliche im Berufswahlprozess un-
terstitzt und dem Fachkraftemangel entge-
genwirkt.

rockyourfuture.ch
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Impressionen von der GV 2022
des Wirteverbands Basel-Stadt
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Geschenkarte fur Basler Restaurants

e (iber 500 Akzeptanzstellen in Basel-Stadt
e mit beliebigem Betrag aufladbar
e Saldoabfrage jederzeit online oder per SMS

e kostenloser Versand innert 3 Tagen

www.lunch-check.ch/webshop




