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Cornell-Studie:
Tiefere Zimmerpreise
lohnen sich nicht!

Wenn wichtige Mitbewerber ihre Preise senken, sind Hoteliers versucht, ihre
eigenen Tarife ebenfalls zu reduzieren. Diese Stategie kann zwar zu einer ho-
heren Auslastung fiihren, doch der Umsatz pro verfiigbares Zimmer (RevPAR)
sinkt im Vergleich zu anderen Konkurrenten, die ihre Preispolitik nicht @dndern.
Das ist das Haupterg¢ebnis der neuen Studie «Competitive Pricing in Uncertain
Times», die am Cornell Center for Hospitality Research publiziert wurde.

«Unser Ziel war es, die Effekte verschiedener
Preisstrategien in einer Gruppe von Konkurrenten
zu vergleichen, zunachst in konjunkturell schlech-
ten Phasen, dann in Boomzeiten», sagt Cathy Enz,

«Man erzielt bessere Umsitze
als die Konkurrenz, wenn man
die Zimmerpreise oben hilt.»

Junior-Professorin fiir Innovation und dynami-
sches Management an der Cornell School of Hotel
Administration. Die Autoren konnten fir ihre Un-
tersuchung auf eine Datenbank von STR zuriick

greifen, die 67°000 Angaben aus den Jahren 2001
bis 2007 enthielt. Analyisiert wurden die Zimmer-
preise, der RevPAR und die Auslastung.

«Die Resultate waren unabhangig von der wirt-
schaftlichen Situation stets die gleichen», erklart
Linda Canina, Associate Professor in Cornell. «Ho-
tels, die ihre durchschnittlichen Zimmerpreise
Uber denjenigen ihrer direkten Mitbewerber hal-
ten, missen zwar eine tiefere Auslastung in Kauf
nehmen. Sie kdnnen aber einen vergleichsweise
héheren RevPAR erzielen.» Dieses Effekt zeigte
sich in allen Marktsegmenten. Weiter auf Seite 2
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B Tiefere Preise fiihren zu héherer Auslastung, aber in der Regel zu einem schlechteren RevPAR.
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Internationale Hotellerie
kampft mit Ertragsproblemen

Besorgniserreg¢ende Meldungen aus der ¢anzen Welt lassen keinen Zweifel
daran, dass die Wirtschaftskrise voll auf den Hotelmarkt durchschlégt. Der
RevPAR, die wichti¢ste Kennzahl in der Hotellerie, ¢ibt im zweistelligen Be-

reich nach.

on Januar bis April 2009 waren in Wien ledig-

lich 54.5 Prozent der Hotelzimmer belegt. Im
Vorjahr waren es noch 63.6 Prozent. Gleichzeitig
geben die Preise stark nach. «Die Presse» berichtet
unter Berufung auf die Osterreichische Hotelver-
einigung, dass im ersten Trimester 2009 der Rev-
PAR (Umsatz pro verfiigbares Hotelzimmer) um 19

«Die Zimmerauslastung in Budapest
betréagt noch 42 Prozent.»

Prozent gegeniiber dem Vorjahr zuriick gegangen
sei. Die Average Rate in Wien ist um 54 Prozent
auf 98.90 Euro zuriick gegangen, die Belegung um
14.3 Prozent. Berechnet wurden dieser Werte vom
Benchmarking-Unternehmen STR Global, das die
Zahlen von 38’000 Hotels weltweit anonymisiert
verwertet.

Einen noch starkeren Riickgang gab es in Barcelo-
na, Amsterdam und Budapest. Dort ging der Rev-
PAR um bis zu 30 Prozent zurlick. Die Zimmeraus-
lastung in Budapest betragt zurzeit nur noch 42
Prozent. Etwas besser sieht es in Grossbritannien

aus. Zwar ging der RevPAR in Manchester um 16.3
Prozent zuriick, doch die Hotels in London biissten
«nur» 9.7 Prozent ein. Die Belegung der von STR
Global untersuchten Hotels in London fiel um 2.5
Prozentpunkte auf 81 Prozent, die Average Rate
bisste 6.9 Prozent ein und liegt jetzt bei gut 125
Pfund.

Besorgniserregend ist die Situation auch in den
USA:Im Mai wies die Hotellerie in allen drei Schlis-
selwerten eine deutlich negative Performance
auf. Laut STR ¢ing die landesweite Belegungsrate
gegeniiber dem Vorjahr um 10.2 Prozent zuriick,
wahrend gleichzeitig die durchschnittlich erzielten
Zimmerpreise um 9.6 Prozent sanken. Der RevPAR
sank um 18.9 Prozent auf rund 48 Dollars. Mit 37.7
Prozent den starksten Riickgang verzeichnet Chica-
go. In New York fiel der Wert um 30.2 Prozent.

B in Chicago sank der RevPAR im ersten Trimester 2009 um 37.7 Prozent!

Fortsetzung von Seite 1 Mark Lomanno, Prasi-
dent von STR, fasst zusammen: «Unsere Ergeb-
nisse zeigen, dass man bessere Umsatze als
die Konkurrenz erzielt, wenn man die durch-
schnittlich erzielten Zimmerpreise oben halt.»
Lomanno streicht heraus, dass die Daten sehr
sorgfaltig analysiert wurden und nur tatsach-
liche Konkurrenten miteinander verglichen
wurden. Die meisten Hauser, die tiefere Zim-
merpreise verlangen als die anderen Hotels in
der Vergleichsgruppe, weisen zwar eine rela-
tiv hohere Auslastung auf, doch fiihrt das nicht
zu einem starkeren RevPAR.

www.chr.cornell.edu

Der beste Flughafen

Europas
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n der diesjahrigen Passagierumfrage der

Marktforschungsfirma Skytrax schwangen
die asiatischen Drehkreuze von Seoul, Hong-
kong und Singapur obenauf. Als bester Flug-
hafen Europas folgt Ziirich auf Rang 4. Der bis-
herige Europa-Spitzenreiter Miinchen fiel auf
den fiinften Platz zuriick. 8.6 Millionen Flug-
passagiere wirkten mit ihren Kommentaren an
der Rangliste mit, fiir die 190 Hubs bewertet
wurden. Skytrax beriicksichtigte 39 Faktoren,
darunter Check-In, Transferzeiten, Freundlich-
keit, Sauberkeit, Toiletten, Wartezeiten, Essen,
Trinken und Shopping.

Hohere Trinkwasserpreise
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Die Industriellen Werke Basel haben den
allgemeinen Wassertarif per 1. Juli 2009
um 4.3 Prozent erhdht. Der auf der maximalen
Durchflussmenge des Wasserzéhlers basie-
rende Grundtarif stieg gar um 50 Prozent. Be-
grindet wurden die Erhéhungen mit steigen-
den Produktionskosten und mit dem geringe-
ren Wasserverbrauch. Anders gesagt: Weil die
IWB-Kunden Wasser sparen, werden nun die
Tarife erhoht.

www.iwb.ch

Offentliche

Rathausfiihrungen
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Basel Tourismus bietet neu zweimal wo-
chentlich &ffentliche Fiihrungen im Rat-
haus an. Spannend fiir Gaste wie Einheimi-
sche: Einen Blick hinter die Kulissen der repra-
sentativen Rdume der Basler Beh6rden werfen
und alles Wissenswerte iiber Geschichte und
Geschehen erfahren.

www.basel.com

e www.gastro-express.ch




La Chaux-de-Fonds und Le Locle
werden Unesco-Welterbe

Das Welterbekomitee der Unesco hat sich deutlich fiir die Aufnahme der «Stadtlandschaft Uhrenindustrie La Chaux-
de-Fonds / Le Locle» in die Welterbeliste ausgesprochen und dabei die Qualitit des schweizerischen Kandidatur-
dossiers besonders hervorgehoben. Das Komitee ist damit der Empfehlung von Icomos (International Council on
Monuments and Sites) gefol¢t. Mit dieser Aufnahme besitzt die Schweiz nun zehn als Welterbe anerkannte Stitten.

M it der Ernennung zum Welterbe werden die
ausdauernden Bemiihungen des Kandida-
turkomitees und der Stadte La Chaux-de-Fonds
und Le Locle sowie des Kantons Neuenburg in Zu-
sammenarbeit mit dem Bund belohnt. Die «Stadt-
landschaft Uhrenindustrie La Chaux-de-Fonds / Le
Locle» wurde der Unesco in ihrer Qualitat als Kul-
turlandschaft im Wandel prasentiert. Die Eidgenos-
senschaft reichte die Kandidatur Ende 2007 ein.

La Chaux-de-Fonds und Le Locle liegen rund
130km von Basel. Sie sind einzigartige, ausserge-
wohnliche Zeugen der Stadtebauentwicklung wah-
rend der gesamten Zeit der Industrialisierung. Hier
entstand eine Stadtlandschaft, die Uhrenfirmen
und Wohngebiete bewusst und eng miteinander
verband. Aus zwei Dérfern auf 1000 Metern Hohe
wurden innerhalb weniger Jahrzehnte zwei Welt-
zentren der Uhrenindustrie.

Die Liste des Welterbes umfasste bisher neun
schweizerische Statten. Dabei waren die Altstadt
von Bern, das Benediktinerinnenkloster St. Jo-
hann in Mistair und der Stiftsbezirk St. Gallen die
ersten, die vor 26 Jahren in die Liste der Unesco
aufgenommen wurden. Die drei Burgen sowie die

Befestigungsmauern von Bellinzona, die Schweizer
Alpen Jungfrau-Aletsch-Bietschhorn, der Monte
San Giorgio, die Weinbauterrassen des Lavaux, die
Rhatische Bahn in der Landschaft Albula / Bernina

und die schweizerische Tektonikarena Sardona
wurden zwischen 2000 und 2008 in die Welterbe-
liste aufgenommen.

B La Chaux-de-Fonds zeugt auf einzigartige Weise von der Stidtebauentwicklung wahrend der Industrialisierung.

Einkaufszentrum Stucki
steht vor der Eroffnung

Kurz vor Eréffnung ist das Einkaufszentrum Stiicki in Basel-Kleinhiiningen praktisch komplett vermietet. Neben den
Grossmietern Migros, H&M und C&A wird Saturn als Ankermieter im Stiicki seinen ersten Unterhaltungselektronik-
Markt in der Schweiz eréffnen. Als weitere Mietpartner konnten renommierte Namen wie Esprit, Benetton, Street
One, New Yorker, Tommy Hilfiger und Jack Wolfskin gewonnen werden.

m 24. September 2009 wird das Einkaufszen-
trum Stiicki als grosstes Shopping-Center der
Dreilanderregion Basel mit rund 120 Geschéften
und einer Verkaufsflache von 32’000 Quadratme-

«Der Food Court hat auch
Aussenplitze.»

tern auf zwei Ebenen seinen Betrieb aufnehmen.
Die Bauherrin Tivona Eta AG hat den Shopping-
Center-Spezialisten ECE mit dem Management des
Centers betraut. Die ECE ibernimmt damit erstmals
einen Centermanagement- und Vermietungs-Auf-
trag in der Schweiz.

Gastronomisch bietet das Einkaufszentrum Stiicki
unter anderem einen Food-Court mit McDonald’s,
Subway, Nooch, Sam’s Pizza, einem Swiss Corner
und Starbucks. Der Food Court hat auch Aussen-
platze. Im Zentrum er6ffnen zudem ein Café von
Sutterbegg und die erste Schweizer Filiale der
deutschen Kette Blockhouse. Das Fullservice-Res-
taurant wird abends bis Mitternacht gedffnet ha-
ben und auch lber eine Gartenterrasse verfiigen.

Ein Dreisterne-Superior-Hotel mit 122 Zimmern,
neun Suiten und dreizehn Business-Appartements
rundet das Angebot ab. Das Haus, dessen Eroff-
nung ebenfalls fiir den 24. September 2009 vorge-

sehen ist, wird von der Ziircher Welcome Group als
«Best Western Hotel Stiicki» betrieben.

www.stuecki.ch

W stiicki: 120 Geschifte, mehrere Restaurants, ein Hotel.




Personalkosten in den Griff bekommen

Wenn in Krisenzeiten die Umsétze sinken, wird hartes Kostenmanagement zur Uberlebensfrage. Unfahige Mitarbei-
ter sind zu entlassen und — wenn iiberhaupt — durch Leute zu ersetzen, die dem Betrieb wirklich etwas bringen. Nicht
zuletzt muss in die Fahigkeiten der Mitarbeiter investiert werden.

o setzt man am besten an, um die Personal-

kosten in den Griff zu bekommen? Roberta
Chinsky Matuson, eine auf Human Ressources spe-
zialisierte Unternehmensberatin aus Massachus-
setts, gab im Knowhow-Portal RunningRestaurants
funf Tipps. Die Punkte 6 und 7 haben wir hinzuge-
fugt.

«Werden Sie die faulen Eier los,
bevor Die Gaste Sie loswerden!»

1. Unfihige Mitarbeiter konsequent entlassen
Eigentlich kennt jedermann im Betrieb die «Non-
Performer». Also sollte sie auch der Chef kennen.
Wer schon x-mal verwarnt worden ist und immer
noch zu spat kommt, der wird sich kaum mehr ver-
bessern. Werden Sie diese faulen Eier los, bevor
die Gaste Sie los werden!

2. Mitarbeiter um Rat fragen

Die Mitarbeiter wissen meist sehr gut, wo Geld ver-
schwendet wird. Bringen Sie den Vorschlagen des
Teams Wertschatzung entgegen und verwirklichen
Sie die Ideen, die lhnen praktizierbar erscheinen.

hd

B Eine hohe Mitarbeiterfluktuation deutet darauf hin, dass die
Rekrutierung nicht sorgféltig genug erfolgt. Sie kann aber
auch einfach Ausdruck eines schlechten Betriebsklimas sein.

3. Fluktuation analysieren

Der standige Mitarbeiterwechsel kostet nicht nur
viel Geld, sondern schadet auch der Servicequali-
tat. Wenn gute Leute gehen, haben Sie moglicher-
weise ein Flihrungsproblem. Wenn schlechte Leute
gehen, liegt das Problem in der Personalrekrutie-
rung.

4. In die Mitarbeiter investieren

Gerade in wirtschaftlich schlechten Zeiten hitet
man sich vor Ausgaben. Das ist manchmal ein Feh-
ler. Es lohnt sich, in die Mitarbeiter zu investieren
— mit fairen Léhnen, mit Pramien fir besondere
Leistungen und mit Weiterbildungsmoglichkeiten.
Wer sich geschatzt fiihlt, gibt dieses Gefiihl an die
Gaste weiter.

5. Mittlere Fithrungsebene straffen

Grosse Betriebe leiden oft unter einem zu stark
ausgebauten mittleren Management. Braucht es all
diese Puffer zwischen Geschéftsfiihrung und den
Leuten an der Front?

6. Produktivitat iiberwachen
Erheben Sie den Umsatz pro Mannstunde. So kén-

Liefern lhre Lieferanten nur noch gegen Bar-
zahlung? Dann ist es moglicherweise schon
zu spat. Reagieren Sie bereits bei den ersten
Krisensignalen.

Um wirtschaftliche Probleme zu beheben, mus-
sen die Ursachen bekannt sein. Diese liegen
haufig im Dreigespann zwischen Umsatz, Perso-
nal- und Warenkosten. Stimmt einer dieser drei
Werte nicht, resultieren rote Zahlen. Die Prob-
leme werden oft verstarkt durch ungeniigende
Kapitalisierung, schwaches Marketing und unre-
alistische Mietkonditionen.

In der Not helfen oft nur umfassende Kostensen-
kungsprogramme. Diese miissen aber nicht nur
verkiindet, sondern auch umgesetzt und kont-
rolliert werden. Es kann {ibrigens auch einem ge-
sunden Unternehmen nicht schaden, ab und zu
so zu tun, als ob man in einer Krise steckt.

Hier ist ein Katalog von méglichen Sofortmass-
nahmen:

. Einzelne Rdume oder den ganzen Betrieb un-
tervermieten.

. Mitdem Vermieter liber eine Mietzinsredukti-
on verhandeln.

nen Sie taglich die Produktivitat und damit die Effi-
zienz lhrer Einsatzplanung tiberwachen.

«Grosse Betriebe leiden oft
unter einem zu stark ausgebauten
mittleren Management.»

7. Mehr Leistung verlangen

In schwierigen Zeiten sind viele Mitarbeiter bereit,
fur eine befristete Zeit und in begrenztem Umfang
unbezahlt mehr zu leisten — oder auf liebgewon-
nene Zusatzleistungen zu verzichten. Wichtig ist es
jedoch, stets mit offenen Karten zu spielen und das
Vertrauen des Teams nicht zu verlieren.

www.runningrestaurants.com

« Anschaffungen stoppen oder hinausschieben,
Occasionen statt Neugerate.

. Speisen sorgfaltiger portionieren.

. Einkaufskonditionen verbessern, auf wenige
Lieferanten konzentrieren, Restposten kau-
fen.

- Warenlager reduzieren, Ladenhter verscher-
beln.

- Outgdesourctes wieder selbst machen (oder
umgekehrt Mitarbeiter abbauen und Leistun-
gen extern einkaufen).

- Den Convenience-Grad verringern, um vor-
handenes Kiichenpersonal besser zu beschaf-
tigen (oder umgekehrt den Convenience-Grad
erhdéhen und Mitarbeiter abbauen).

- Energiekosten senken.

. Offnungszeiten reduzieren (eine Ausweitung
istin der Krise nicht empfehlenswert).

- Sortiment und Verkaufspreise tiberpriifen.
- Versicherungspolicen optimieren.

« Offene Forderungen rigoros eintreiben.

Die Basle
auf elnen Klick!

Gastronom

www.basel-restaurants.ch



Alkohol-Testkauf:

Aus formalen Griinden ist das Bundes-
gericht auf eine Appellation der Staats-
anwaltschaft Basel-Landschaft gegen ein
kantonsgerichtliches Urteil nicht eingetreten,
welches Testkdufe im Zusammenhang mit
Strafverfahren als unzulassige verdeckte Er-
mittlung beurteilt hatte. Nicht Gegenstand der
Beurteilung waren die Testkaufe selbst und
verwaltungsrechtliche Konsequenzen bei un-
rechtmassiger Abgabe von Alkohol an Jugend-
liche. Testkaufe bleiben damit nach Ansicht
der Baselbieter Sicherheitsdirektion zulassig.
Gegen fehlbare Betriebsinhaber werden ver-
waltungsrechtliche Massnahmen eingeleitet
- von der Verwarnung uber Auflagen bis hin
zum Entzug der Bewilligung. Hingegen verzich-
tet die Sicherheitsdirektion zurzeit darauf, sol-
che Félle auch strafrechtlich zu verzeigen.

Servicestudie Schnellrestaurants

Freundlichkeit ist oft
Mangelware

«Den haben Sie sich ja selbst aus der Auslage genommeny, erwidert der Mit-
arbeiter eines Schnellrestaurants unfreundlich, als der Gast den zu trocke-
nen Kuchen reklamiert. In einem anderen Selbstbedienungshaus wird der
Wunsch nach einer Pizza ohne Paprika damit abgewiesen, dass es sich um
eine Fertigmischung handele, an der keine Anderungen vor¢enommen wer-
den konnten. Und in einem weiteren Gastronomiebetrieb kratzt der Mitar-
beiter die fdlschlicherweise aufg¢etragene Sauce einfach vom Fisch wieder
ab, um diesen anschliessend mit dem gewiinschten Topping zu versehen.
Drei Beispiele fiir die Kundenorientierung in Schnellrestaurants, die die Tes-

«Pfahlbauten» bald

Unesco-Welterbe?
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Die Schweiz hat die Initiative ergriffen fir
eine serielle, zwischenstaatliche Kandi-
datur der prahistorischen Pfahlbauten um die
Alpen. Die Kandidatur betrifft Pfahlbaustatten
in den sechs Alpenlandern Schweiz, Deutsch-
land, Frankreich, Italien, Slowenien und Os-
terreich. Von den rund tausend bekannten
Pfahlbauer-Fundstellen wurden 152 Statten
(davon 82 in der Schweiz) mit dem grossten
wissenschaftlichen Potenzial ausgewahlt. Das
umfangreiche Nominationsdossier fiir die
Unesco-Welterbekandidatur  «Préhistorische
Pfahlbauten um die Alpen» soll bis Januar
2010 eingereicht werden. Bisher sind auf der
Welterbeliste der Unesco nur wenige préhisto-
rische Statten vertreten.

Neues Parkhaus
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Die Planung des Neubaus fiir das Kunstmu-
seum «Burghof» legte es nahe, den Par-
king-Entscheid des Regierungsrates vom De-
zember 2008 zugunsten des «Picasso-Parking»
noch einmal zu Uberprifen. Die baulichen
Rahmenbedingungen fiir den Burghof haben
die Ausgangslage in verschiedener Hinsicht
geandert, so dass der Regierungsrat den Vari-
anten-Entscheid wieder offen lasst. Nun lauft
die offentliche Planauflage fiir einen Bebau-
ungsplan, der beide Parking-Projekte zulassen
wiirde. Der Varianten-Entscheid wird in Kennt-
nis des Wettbewerbsergebnisses Burghof und
nach Aufarbeitung der Nutzwertanalyse gefallt
werden.

ter des Deutschen Instituts fiir Service-Qualitét erlebten.

n einer aktuellen Studie fir den Nachrichten-
Isender n-tv nahmen die Marktforscher zwalf
bedeutende Schnellrestaurantketten hinsichtlich
des Service unter die Lupe. Je zehn Filialen der
Unternehmen wurden in mindestens finf unter-

«Die Mitarbeiter wirken teilweise
unmotiviert und wenig hilfsbereit.»

schiedlichen Stadten von Testkunden besucht. Bei
den insgesamt 120 Filialtests beurteilten sie unter
anderem die Sauberkeit der Tische und Raumlich-
keiten, die Frische und Qualitat der Speisen, die
Schnelligkeit der Bedienung sowie die Professio-
nalitat des Personals.

Zum «besten Schnellrestaurant 2009» wurde das
Marché von Movenpick gekirt. Das Unternehmen
punktete vor allem durch qualitativ hochwertige
Speisen und ein angenehmes Umfeld. Auf dem
zweiten Platz positionierten sich die lkea Restau-
rants mit einem attraktiven Angebot und einer
zigigen Bedienung. Dritter der Gesamtwertung
und damit Testsieger bei den Fastfood-Anbietern
wurde McDonald’s. Der Marktfiihrer Gberzeugte
durch motivierte Mitarbeiter und eine freundliche
Kundenansprache.

Die Kompetenz und Freundlichkeit des Perso-
nals war insgesamt gesehen jedoch ein grosser
Schwachpunkt in der Branche. Kein Unternehmen
bekam hier eine gute Bewertung. «Die Mitarbeiter
konnten Fragen zu den Speisen oft nicht beant-
worten, wirkten teilweise unmotiviert oder wenig
hilfsbereit», erlautert Bianca Méller, Geschaftsfuh-
rerin des Deutschen Instituts fiir Service-Qualitat.
«Erfreulich war allerdings, dass sich fast alle Un-
ternehmen im Vergleich zu einer dhnlichen Studie
aus dem letzten Jahr in diesen Punkten verbessert
haben. Die Branche scheint also an dem Problem
zu arbeiten.»

Ob halbwarme R&sti, verbrannter Pizzaboden und
schrumpeliges, ausgetrocknetes Gemiise - ein
weiterer Kritikpunkt war die Qualitat der Speisen,
die die Tester in der Halfte der Falle beméangel-
ten. Reklamationen wurden jedoch in sehr unter-
schiedlicher Weise bearbeitet. Am professionells-
ten agierten Grillpfanne, Kentucky Fried Chicken
und McDonald‘s. Beanstandete Produkte wurden
bei allen drei Unternehmen samtlich durch neue
ersetzt oder nachgebessert. Bei Subway wurde auf
Reklamationen kommentarlos und teilweise miss-
mutig reagiert.

www.disq.de




Warnung vor Mogel-Schinken

In seinem Kampf g¢egen falsch ¢ekennzeichnete Lebensmittel-Imitate hat der hessische Ag¢rarstaatssekretir Mark
Weinmeister vor Verbrauchertiuschung durch falschen Kochschinken gewarnt. Inmer hdufiger sei festzustellen,
dass vor allem in der Gastronomie ein minderwertiges Produkt als angeblicher Kochschinken serviert werde, das
nichts mit echtem Schinken zu tun habe, sagte Weinmeister dem Hessischen Rundfunk.

essische Lebensmittelkontrolleure haben seit

2006 insgesamt 528 Proben Kochschinken,
kochschinkenahnliche Produkte und Schinken-
Imitate genommen. Davon bezog sich bei 106
Proben die Entnahme gezielt auf die in der Gastro-
nomie bei der Herstellung von Speisen (z.B. Pizza
oder Salat) verwendete Ware und deren Auslo-
bung in der Speisekarte.

«Der Kunde bemerkt den Schwindel
bestenfalls erst dann, wenn der Mo-
gel-Schinken auf dem Teller liegt.»

Von diesen 106 Proben wurden 68% wegen ir-
refihrender Bezeichnung oder Wertminderung
ohne Kenntlichmachung beanstandet. Die Gibrigen
422 Proben wurden bei Herstellern und im Handel
gezogen. Bei diesen Proben lag der Anteil an ent-
sprechenden Beanstandungen mit 19% niedriger.

«Hierbei handelt es sich um Mogel-Schinken! Die
Produkte bestehen aus einem grossen Anteil von
schnittfestem Starke-Gel, in das kleine Fleischstu-
cke eingebettet sind», sagte der Staatssekretar. Der
Gehalt an Fleisch-Eiweiss liege dabei im Vergleich
zu echtem Schinken sehr niedrig, der Fremdwas-
sergehalt dagegen sehr hoch. Der Kunde merkt den
Schwindel bestenfalls erst dann, wenn der Mogel-
Schinken auf dem Teller liegt.

Das Ministerium will beim falschen Schinken ge-
nauso hart durchgreifen wie beim so genannten
«Schummel-Kase» aus Pflanzenfett, der keine
Milch enthalt. Weinmeister: «Wir machen Ernst,
denn es handelt sich nicht um ein Kavaliersdelikt.»
Wer Mogelschinken ohne ausreichende Kenn-

zeichnung in Verkehr bringt, begeht zumindest
eine Ordnungswidrigkeit. Bei nachgewiesenem
Vorsatz liegt sogar eine Straftat vor.

www.muelv.hessen.de

B «Spalla Cotta ~ Vorderschinken nach italienischer Art aus Vorderschinkenteilen»: Die Verwendung der Bezeichnung «Schinken» ist
auch mit einschrankenden Erlduterungen nicht ¢eeignet, den Verbraucher hinreichend zu informieren.

Steigende Nachfrage nach
Speisen aus der Region

Regionale Speisen werden in der Gastronomie immer wichtiger. Uber die
Hilfte der Stammgiste fragen vermehrt nach Produkten mit lokalem Bezus.
Bei jedem fiinften Betrieb hat die Nachfrage nach regionalen Speisen und
Getridnken stark zugenommen. Dies ¢eht aus einer Untersuchung von CHD
Expert hervor, fiir welche 273 Gastronomen befragt wurden.

«Wir trinken zwar gern Rotwein aus Chile und
Kaffee aus Athiopien, bleiben aber bei der Haupt-
mabhlzeit gerne auf heimischen Boden», erldutert
Thilo Lambracht, Geschéftsfiihrer von CHD Expert.
Der Foodexperte verweist auf das Wiedererstar-
ken der landwirtschaftlichen Direktvermarktung
und die gestiegene Sensibilitdt beim Thema Le-
bensmittelsicherheit.

Das F&B-Angebot mit Rohwaren aus der eigenen
Region hat bereits ein beachtliches Niveau er-
reicht. Allerdings bestehen nur bei rund 17 Pro-
zent der Gastronomen die Speisen zu mehr als der

Hélfte aus lokalen Zulieferungen. 45 Prozent der
Gastbetriebe beziehen maximal einen Viertel der
Rohwaren aus der Region.

Die Bedeutung von Bio wird gerne iiberschatzt.
Zwar wachst dessen Anteil stetig, doch mehr als die
Halfte der befragten Gastbetriebe verlangen selten
oder nie nach Bioqualitat beim Einkauf von regi-
onalen Rohwaren. Das mag am Preis liegen, wohl
aber auch an der begrenzten Verfiigbarkeit.

www.chd-expert.de

In Basel-Land ab 2011

@ e e 0000000000000 0000000 000

Der Baselbieter Regierungsrat hat beschlos-
sen, das Rauchverbot in Restaurants und
Bars auf den 1. Januar 2011 in Kraft zu setzen.
Sollte das Bundesrecht frither in Kraft treten,
wird die kantonale Regelung auf diesen fri-
heren Zeitpunkt in Kraft gesetzt, damit nicht
innerhalb weniger Monate die rechtliche Lage
mehrmals andert. In Basel-Stadt wird das
Rauchverbot bereits am 1. April 2010 wirksam.

Café in der

Elisabethenanlage

@ e e 0000000000000 0000000 000

er Basler Regierungsrat hat dem Grossen

Rat fur die Sanierung und den Umbau
der ehemaligen Friedhofkapelle in der Elisa-
bethenanlage einen Kredit von einer Million
Franken beantragt. Ziel ist es, an diesem Ort
eine gastronomische Nutzung zu erméglichen.
Der zukiinftige Betreiber soll Gber ein &ffentli-
ches Auswahlverfahren ermittelt werden.

— \.!- Versicherungen

www.baizer.ch/versicherunden




Salbei und Rosmarin

eim Grillen oder Braten von Fisch und

Fleisch geht es heiss her. Dabei entsteht
einerseits die schone braune Kruste mit den
typischen Rostaromen, andererseits bilden
sich krebserregende Stoffe vom Typ der hete-
rozyklischen aromatischen Amine (HAA). lhre
Entstehung lasst sich mit gewissen Zuberei-
tungstricks jedoch beeinflussen: Immerhin um
rund ein Viertel sinkt der HAA-Gehalt namlich,
wenn Fleisch oder Fisch zusammen mit Ros-
marin oder Salbei zubereitet wird.

Kafer kommt nach Basel

Die Uberarbeitung des Projekts «Messe-
zentrum Basel 2012» sei erfolgreich abge-
schlossen, liess die Messe Schweiz verlauten.
Das vorgegebene Kostendach werde eingehal-
ten, das optimierte Projekt bewege sich inner-
halb des rechtskraftigen Bebauungsplanes,
das architektonische Konzept bleibe bestehen
und das optimierte Hallenneubauprojekt ge-
niige unverandert den betrieblichen Anforde-
rungen. In Bezug auf die Restauration ist die
in Basel neu gegriindete Kafer Schweiz AG mit
der Ausarbeitung eines neuen Konzepts be-
auftragt worden.

www.mch-group.com

Dubiose Verleger

n den letzten Wochen gingen vermehrt An-

fragen von Mitgliedern ein, welche sich auf
ein nicht sehr transparentes Angebot fiir Wer-
bung auf Stadtplanen bezogen. Einmal mehr
versucht ein Anbieter den Eindruck zu erwe-
cken, hinter seiner Publikation stecke Basel
Tourismus oder der Kanton als offizieller Part-
ner. Wir raten zur Ablehnung von Werbean-
geboten, wenn nicht zweifelsfrei erwiesen ist,
dass die Verteilung Uber die entsprechenden
Kanéle sicher gestellt ist.

Aus fiir «Central Park»

Das von privater Seite lancierte Projekt
«Central Park», eine Uberdeckung des
westlichen Gleisareals des SBB-Personalbahn-
hofs Basel, lehnen sowohl die SBB als auch
der Kanton Basel-Stadt ab. Eine solche Uber-
deckung wiirde die weitere Entwicklung des
Bahnhofs im Bereich der Gleis- und Perronan-
lagen massiv erschweren oder sogar verhin-
dern, heisst es in einer Medienmitteilung. Eine
tiefe Decke Uber den Perronanlagen sei fir
Bahnreisende unattraktiv. Das Projekt entspre-
che zudem auch nicht dem Freiraumkonzept
und den 6kologischen Anliegen des Kantons.

Am 27. September 2009:

Nein zu 8% Mehrwertsteuer!

Obwohl Biir¢er und Unternehmen in der aktuellen Rezession dringend fi-
nanziell entlastet werden miissten, soll die Mehrwertsteuer ab 2011 fiir
die Zusatzfinanzierung der Invalidenversicherung erhéht werden. Der
Normalsatz soll um 0.4 Prozentpunkte auf 8% steigen, wihrend der redu-
zierte Satz lediglich um 0.1 Prozentpunkte auf 2.5% angehoben wird. Das
verschirft die Diskriminierung des Restaurationsg¢ewerbes ¢egeniiber dem

Detailhandel!

Die ungleiche Erhohung der Mehrwertsteuer-
satze ist und bleibt ein Argernis! Wir befinden
uns taglich in Konkurrenz zu Anbietern, die einen
staatlich verordneten Preisvorteil von 5.2% genie-
ssen, der nun sogar auf 5.5% anwachsen soll. Es ist
ungerecht, dass ein Sandwich an der Tankstelle,
ein Kaffee am Kiosk, ein Mittagsmeni vom Take-
Away oder ein gekihltes Getrank im Supermarkt
nur mit dem reduzierten Satz belastet werden,
wahrend wir die gleichen Produkte voll versteu-
ern missen.

«Die Kaufkraft der Bevélkerung
nimmt durch die Vorlage
um 1.2 Milliarden Franken ab.»

Es geht aber auch um die grundsétzliche Proble-
matik von Steuererh6hungen, die in wirtschaftlich
schwierigen Zeiten um so schwerer wiegt. Die
Kaufkraft der Bevolkerung sinkt durch die Vorlage
um weitere 1.2 Milliarden Franken. Dabei haben
die Konsumenten schon mit den unglaublichen
Erhéhungen der Krankenkassenpramient enorm
zu kampfen.

Das Hotel- und Gastgewerbe ist von Mehrwert-
steuererhohungen besonders stark betroffen,
denn wir sind bereits heute der grésste Mehrwert-
steuer-Nettozahler: Wir liefern fast 900 Millionen
Franken pro Jahr nach Bern ab und generieren mit
3% des steuerbaren Umsatzes sage und schreibe
10% der Nettosteuern, die von der Eidgendssi-
schen Steuerverwaltung erhoben werden!

Die Wettbewerbssituation unseres Landes wird
durch Mehrwertsteuererhdhungen verschlech-
tert. Hohe Mehrwertsteuern tragen zusammen
mit den hohen Lohn- und Warenkosten zum ho-
hen Preisniveau in der Schweiz bei. Wahrend
EU-Lander wie Luxemburg (3%), Frankreich (5.5%),
die Niederlande (6%), Polen und Spanien (7%) so-
wie Zypern (8%) Sondersatze fiir die Restauration
kennen, sollen wir in der angeblichen Steueroase
mehr bezahlen!

Hohe Mehrwertsteuern bremsen das Wachstum
und vernichten Arbeitsplatze. Trotz ihrer adminis-

trativen Ausgestaltung als Konsumsteuer kommt
die Mehrwertsteuer namlich einer Abgabe auf
das Einkommen gleich. Sie hat einen Einfluss auf
den Konsum und die Ersparnis (die ja im Prinzip
nichts anderes als zukiinftigen Konsum darstellt).
Aus diesem Grund zeitigt die Steuer einen negati-
ven Effekt auf Beschaftigung.

Die Mehrwertsteuer muss gesenkt werden!

Ein tieferer Mehrwerststeuersatz gabe der Kon-
junktur einen gehorigen Schub. Die Mehrwertsteu-
er ist ein Konsum- und Jobkiller, eine regelrechte
Strafsteuer auf Dienstleistungen. Ein tieferer Satz
wiirde den Weg frei machen fiir mehr Wachstum,
Investitionen und Beschaftigung, womit unter dem
Strich auch der Staat profitieren wiirde.

Zwar ist die hohere Mehrwertsteuer bis 2017
befristet. Doch was das heisst, weiss jedes Kind.
Schon die Warenumsatzsteuer und die Wehr-
steuer wurden «befristet» eingefiihrt — sie hatten
eigentlich bei Kriegsende wieder riickgangig ge-
macht werden sollen. Ein befristeter Zollzuschlag
von 30 Rappen pro Liter Benzin wurde ebenfalls
nie mehr riickgangig gemacht. Es wiirde an ein
Wunder grenzen, wenn im Jahr 2017 die Steuerbe-
lastung tatsachlich wieder sinken wiirde.

Stimmen Sie am 27. September 2009 Nein zur Er-
hoéhung der Mehrwertsteuer!

Josef Schiipfer
Président Wirteverband
Basel-Stadt




Hauchdiinnes Ja
zum neuen L-GAV

Nach Hotelleriesuisse und der Swiss Catering Association hat mit GastroSu-
isse auch der dritte Arbeit¢eberverband den neuen Landesgesamtarbeits-
vertrag fiir das Gastgewerbe ratifiziert. Die Delegiertenversammlung von
GastroSuisse sprach sich mit 104 zu 98 Stimmen ungewohnt knapp fiir das

neue Vertragswerk aus.

b 2010 betragt die wochentliche Arbeitszeit

grundsatzlich 42 Stunden. Dafiir miissen gene-
rell flinf Wochen Ferien gewéhrt werden. Die Vari-
ante 41 Stunden mit vier Wochen Ferien féllt weg.

Eine weitere Neuerung betrifft die Abgeltung von
Uberstunden. Wihrend des laufenden Arbeits-
verhaltnisses sind diese nur noch mit 100% zu ent-
schadigen (bisher 125%). Die M&glichkeit zu zeitli-
cher Kompensation «eins zu eins» bleibt bestehen.
Sind Ende Monat mehr als 200 Stunden auf dem
Uberstundenkonto, sind die iiber 200 Stunden hi-
naus geleisteten Uberstunden per Ende Monat mit
100% zu entschadigen.

Zudem gibt es eine neue Definition fiir «Saison-
betriebe», die es auch stadtischen Restaurants
mit grossen Umsatzschwankungen erlaubt, eine

wochentliche Arbeitszeit von 43.5 Stunden zu ver-
einbaren.

Die Vollzugskostenbeitrage pro Mitarbeiter und
pro Betrieb werden von 48 auf 89 Franken erhoht.
Die Beitrage der Mitarbeiter diirfen einmal pro Jahr
vom Lohn abgezogen werden.

Fur die Jahre 2009, 2010 und 2011 bleiben die aktu-
ellen Mindestlohne bestehen, ebenso die Regelung
fur die Ausrichtung des dreizehnten Monatslohns.
2012 kommt es dann zu einer starken Erhéhung
der Mindestlohne bei gleichzeitiger Einfiihrung
des dreizehnten Monatslohns ab erstem Arbeitstag
(riickwirkend nach Bestehen der Probezeit).

www.|-gav.ch

Wann sind Discjockeys

selbstindig?

Resident-DJs, die regelmassig in der glei-
chen Diskothek auftreten, werden vom
Bundesamt fiir Sozialversicherungen grund-
satzlich als unselbstandig qualifiziert, wah-
rend Gast-DJs, die aufgrund ihres Bekannt-
heitsgrades fiir Einzelanlasse gebucht werden,
als selbstandigerwerbend gelten. Fiir die Beur-
teilung, ob eine selbstandige oder eine unselb-
standige Tatigkeit vorliegt, wird hauptsachlich
auf die Haufigkeit der Auftritte bei bestimmten
Veranstaltenden, auf die Dauer des Engage-
ments und auf die Bedeutung der Personlich-
keit fiir die jeweilige Veranstaltung abgestellt.
Entscheidend ist, ob eine enge Verbindung zu
den Veranstaltenden besteht. Nicht massge-
bend ist hingegen, ob es sich bei den Veran-
staltungen um private oder um kommerzielle
Anlésse handelt.

www.bsv.admin.ch

Die meistgenutzten
Tourismusportale

Es gibt keine Organisation, die exakte Auskunft iiber die Reichweite von
Websites macht. Als eine Quelle fiir Schiatzungen gilt der Serverdienst Alexa,
der Informationen iiber die Internetnutzung sammelt und ein globales Ran-
king erstellt. Weil Alexa nicht in allen Sprachrdaumen g¢leichermassen verbrei-
tet ist, sind die Ergebnisse nicht reprisentativ. Sie geben aber interessante

Anhaltspunkte.

as Web wird von amerikanischen Portalen be-

herrscht. Unter den ersten zehn befinden sich
neben Google, Yahoo, Youtube, Microsoft & Co. nur
gerade die chinesische Suchmaschine Baidu und
die japanische Version von Yahoo.

«Expedia, Booking.com
und Travelocity nehmen
eine fiihrende Stellung ein.»

Facebook hat im Bereich des Social Web MySpace
den Rang abgelaufen. Zu den Aufsteigern gehort
auch Twitter. In den Top 500 befinden sich nur ge-
rade 13 Sites mit Ursprung im deutschsprachigen
Raum, unter anderem spiegel.de (141), studiver-
zeichnis.com (171) und bild.de (239).

Bei den Tourismusportalen nehmen - weltweit ge-
sehen — Expedia auf Platz 350, Booking.com (529),
Travelocity (683) und Priceline (764) eine fiihren-
de Stellung ein. Erstaunlich gut halten sich auch
deutschsprachige Tourismus-Sites wie Holiday-
check (3075), hrs.de (4902), hotel.de (7086) oder
die Internetprasenz der SBB (5590).

MySwitzerland.com liegt laut Alexa auf Rang
17°924. Von den regionalen Tourismusorganisati-
onen sind geneve-tourisme.ch (104°969), zermatt.
ch (118°048), zuerich.com (157°581) und stmoritz.ch
(195'423) besonders stark frequentiert. Danach fol-
gen graubuenden.ch (252'765), ticino.ch (293'482),
davos.ch (359°059), laax.com (365'466), leukerbad.
ch (371'344), lenzerheide.com (414°823) und basel.
com (419°101).

www.alexa.com

Bahngateway Basel

M etrobasel, die vor einem guten Jahr de-
griindete Plattform und Denkfabrik fiir
die Entwicklung der Metropolitanregion Basel,
prasentierte die bei der Arbeitsgemeinschaft
Infras / 1G Modus / BAK Basel Economics in
Auftrag gegebene Studie «Neue Verkehrsin-
frastrukturen im Metropolitanraum Basel —
Chancen fiir die Schweiz». Die Studie erbringt
den Nachweis, dass sich mit dem Ausbau des
Bahngateways Basel (u.a. mit einem neuem Ju-
radurchstich, dem Schienenanschluss EuroAir-
port sowie dem Herzstiick der Regio S-Bahn)
der internationale Anschluss der Schweiz wei-
terhin sichern l3sst.

www.metrobasel.ch

Zufriedene Lehrlinge

ie angehenden Koche, Restaurationsfach-

leute und Hotelfachleute in der Schweiz
sind mit ihren Lehrstellen dusserst zufrieden.
Zu diesem Schluss kommt eine von der Hotel
& Gastro Union und deren Berufsverbanden
durchgefiihrte reprasentative Umfrage bei
Lernenden im Gastgewerbe. Siebzig Prozent
der Befragten bewerten ihre Ausbildung als
sehr gut! Eine weitere gute Nachricht ist, dass
esin der Hotellerie und in der Gastronomie ge-
nigend Lehrstellen gibt. Im Gegensatz zu an-
deren Branchen zeichnet sich fiir dieses und
nachstes Jahr keine Knappheit ab.

www.hotelgastrounion.ch

Swiss Restaurant Guie

www.restaurant-express.ch




Das Hausverbot

Welche Méglichkeiten hat man als Gastgeber, um stérende Besucher aus dem Lokal fernzuhalten? Wie man ein Haus-

verbot richti¢ ausspricht.

it dem Inkrafttreten des neuen Allgemeinen

Teils des Strafgesetzbuches anfangs 2007 ist
das Wirtshausverbot, welches bisher durch den
Richter als Nebenstrafe ausgesprochen werden
konnte, aufgehoben worden. Vom Wirtshaus-
verbot klar zu unterscheiden ist das Hausverbot.
Dieses hat heute noch Bestand und kann durch
den Restaurateur eigenmachtig ausgesprochen
werden.

«Ob eine Handlung zu einem Haus-
verbot fiihrt, hdngt vom individu-
ellen Massstab des Wirts ab.»

Unter einem Hausverbot versteht man das aus-
driickliche Verbot des Eindringens oder Verwei-
lens in einer Wohnung, in Geschéaftsraumen oder
innerhalb von befriedetem Besitztum. Das Haus-
recht liegt vorab beim Hauseigentliimer, geht aber
mit Vermietung auf den Mieter Uber. Es ist eng mit
dem Hausfriedensbruch verbunden. In Artikel 186
des Strafgesetzbuchs heisst es: «<Wer gegen den
Willen des Berechtigten in ein Haus... unrechtma-
ssig eindringt oder, trotz der Aufforderung..., sich
zu entfernen, darin verweilt, wird, auf Antrag, mit
Freiheitsstrafe bis zu drei Jahren oder Geldstrafe
bestraft.» Eine Strafverfolgung wird nur auf Antrag
des verletzten Restaurateurs hin eingeleitet.

Ein Gastwirt kann einzelne Personen, welche sich
nicht den 6rtlichen Gepflogenheiten entsprechend
verhalten, auffordern, seine Rdume und seinen
«Grund und Boden» zu verlassen. Griinde hierfir
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kénnen beispielsweise Schlagereien, Belastigun-
gen, Verstoss gegen eine Hausordnung, Zechprel-
lerei, Sachbeschadigung, Drogenkonsum oder das
Ablegen von Exkrementen jenseits sanitarer Ein-
richtungen sein.

Ob eine Handlung zu einem Hausverbot fiihrt,
hangt vom individuellen Massstab des Wirts ab.
Der einzelne Restaurateur entscheidet, welches
Verhalten er dulden will oder nicht. Das Verbot
kann zeitlich befristet oder unbefristet ausgespro-
chen werden. Es darf aber niemals aus willkiirli-
chen oder dar rassistischen Griinden ausgespro-
chen werden.

Erst die Verletzung des Hausverbotes berechtigt
den Hausherrn zu einer Anzeige wegen Hausfrie-
densbruch. Es gilt, das richtige Mass zu finden und
nicht wegen jeder Kleinigkeit Hausverbote auszu-
sprechen, doch in krassen oder aussichtslosen Fal-
len ist ein Hausverbot oft der einzige Weg.

Damit ein Hausverbot nicht als leere Drohung ver-
pufft, sondern auch dessen mégliche Konsequenz-
en zum tragen kommen, muss es nachweisbar ver-
hangtworden sein. Das Hausverbotist schriftlich zu
formulieren. Es kann persénlich gegen Unterschrift
(oder vor Zeugen) Ubergeben oder als Einschrei-
ben verschickt werden. Senden Sie praventiv eine
Kopie an die zustandige Kantonspolizei! Lasst sich
fur ein Hausverbot kein Nachweis erbringen, wird
eine Anzeige wegen Hausfriedensbruch keinen
Erfolg haben. Bewahren Sie das Schreiben deshalb
so auf, dass Sie es der Polizei im Bedarfsfall umge-

hend vorlegen kénnen!

Ein Hausverbot muss begriindet werde und die ge-
nauen Personalien enthalten. Kann oder will sich
eine Person nicht ausweisen, kann die Polizei bei-
gezogen werden. Geben Sie den Ort und die Zeit-
dauer an, fur die das Verbot ausgesprochen wird.
Die verwarnte Person muss Uber die moglichen
Folgen (Strafantrag wegen Hausfriedensbruch)
aufgeklart werden. Es muss klar ersichtlich sein,
wer das Hausverbot erteilt hat. Fragen Sie bei |h-
rer Kantonspolizei nach, ob es noch zusétzlicher
Verfahrensschritte fir eine korrekte Verhdangung
bedarf (in Graubiinden muss das Verbot beispiels-
weise durch den zustindigen Kreisprasidenten
verhangt werden). Kommt es spater zu einer Ver-
letzung des Hausverbots, muss die Polizei beigezo-
gen werden.

Quelle: Rechtsdienst GastroSuisse

Wie formuliere

ich ein Hausverbot?

@0 0000000000000 0000000000 00

Ein erfundenes Beispiel: «Hiermit erteile ich,
Max Muster, Restaurant Krone, Musterplatz
5, 4056 Basel, Herrn XY, Mustergasse 12, 4051
Basel, ab sofort bis auf Widerruf Hausverbot in
meinem Restaurant aufgrund von Belastigun-
gen des Personals. Bei Nichtbeachten erstatten
wir Anzeige wegen Hausfriedensbruchs nach
Artikel 186 StGB.»




Frauen und Wein

Die Weinkonsumentin schétzt den Rebensaft als Kulturg¢ut und geniesst Wein am liebsten g¢emeinsam mit Freunden.
Zu diesem Ergebnis kommt eine Studie, die das Konsumverhalten von Frauen und Wein in fiinf Lindern untersucht

hat.

ie Weinmesse Vinexpo hat in Deutschland,
Frankreich, England, Japan und in den USA
mehr als 4000 Frauen zu ihren Gewohnheiten und

«Frauen haben ein entspanntes
Verhiltnis zu Wein.»

Weinvorlieben befragt. Frauen geniessen Wein
und haben ein entspanntes Verhéltnis zu Wein.
Sechs von zehn Frauen sagen, dass sie mindestens
einmal in der Woche Wein trinken.

Auf die Frage, weshalb sie Wein trinken, antwor-
teten 79% aller befragten Frauen, dass sie den Ge-
schmack mégen. In Frankreich ist die Verbindung
zwischen Wein und Speisen der wichtigste Ent-
scheidungsgrund fiir den Weingenuss.

«Wein trinken» und eine «gesunde und ausgewo-
gene Erndhrung» sind fiir die meisten Frauen kein
Widerspruch. Frauen entscheiden beim Weinein-
kauf gezielt und bewusst. Die deutsche Weinkon-

sumentin kauft lieber im Fachhandel (56%) als im
Supermarkt (50%). Das Internet ist mit 8% nur gering
vertreten.

Fur die deutsche Weinliebhaberin ist die Herkunft
des Weines ein entscheidendes Auswabhlkrite-
rium (65%), danach folgt die Rebsorte (58%) und
schliesslich der Preis (36%). Hierin unterscheidet
sie sich zu ihren Kolleginnen: In den anderen vier
Landern steht fiir 57% der Frauen der Preis an ers-
ter Stelle, gefolgt vom Herkunftsland und der Trau-
bensorte.

Mit welchen Gelegenheiten und welchen Eigen-
schaften wird Wein assoziiert? Das Essen (71%)
und der Abend im Freundeskreis (69%) sind An-
lasse, die in allen Léndern mit Wein in Verbindung
gebracht werden. In Deutschland steht Wein fiir
Kulturgut (62%), aber auch fiir Lebensstil (58%) und
schliesslich fuir Tradition (38%).

www.vinexpo.com

B Frauen konsumieren Wein am liebsten zum Essen oder am
Abend im Freundeskreis.

In einer Zeit, als der sagenumwobene

Seit
Ewigkeiten

Basilisk bei uns noch kein Symbol fiir
Schutz und Sicherheit war, floss im
Baselbieter Jura schon hochwertiges und
reines Wasser. Seil iber zehn Jahren wird
dieses erfrischende Trinkwasser in Glas-
flaschen abgefiillt und mit prickelnder
Kohlensdure angereichert.

Heute wird das begehrte Basler Wasser
bei den flihrenden Getrankehdndlern,
Milchhdndlern und in liber 50 Hotel- und
Gastronomiebetrieben in Basel und der
Region angeboten.

Mehr unter www.baslerwasser.ch
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Bio versus Fast Food

Branchenkrieg um Krisensieg

Unterschiedlicher wie die Fastfood-Industrie und die Biobranche konnten Markterscheinungen in der Gastronomie
und dem Konsumgiiterhandel kaum sein. Dennoch weisen die beiden Sektoren neuerdings eine Gemeinsamkeit auf:
Beide beanspruchen den Titel fiir sich, als grésster Gewinner aus der aktuellen Wirtschaftskrise hervorzugehen.

bwohl| oder gerade weil die zwei Branchen

grundverschiedene Marktnischen bedienen,
scheinen die Geschifte nicht nur eigenen Angaben
zufolge verhaltnismassig rund zu laufen. Branchen-
kenner und Analysten weisen in beiden Segmen-
ten gerne auf die stabilen Wachstumschancen hin,
die sie trotz der Wirtschaftsflaute vorfinden wiir-
den. Dabei setzen besonders die stark expandie-
renden Fastfood-Ketten klassische Gastronomen
unter zunehmenden Existenzdruck.

«Fastfood-Ketten setzen klassische
Gastronomen unter zunehmenden
Existenzdruck.»

«lronischerweise zeichnet sich tatsachlich ein
Doppelsieg der beiden Segmente ab», meint And-
reas Jorg Scheuerle, Leiter Sachgebiet Europaische
Konjunktur und Branchenanalysen bei der Deka-
Bank, im Gesprach mit pressetext. Allerdings wiir-
den sich die Argumente der Akteure in den Berei-
chen Bio und Fast Food deutlich unterscheiden. So

sei der Trend zu Bio vielmehr struktureller Natur,
wiahrend der Fastfood-Boom eher ein konjunktu-
relles Phanomen darstelle.

«Das veranderte Gesundheitsbewusstsein der
Verbraucher sowie eine gewisse Verunsicherung
in der Diskussion Uber Gentechnik-Produkte sind
schlagkraftige Argumente der Biobranche, natiirli-
che und gesunde Produkte zu konsumierens, fiihrt
der Experte aus. Dieser Argumente wiirden sich
etwa Discount-Einzelhdndler immer haufiger be-
dienen, um den Absatz anzukurbeln.

Der Trend zu Bioprodukten ist nach Angaben von
Marktforschern nachhaltig. Konsumenten wiirden
sich «gerade in Krisenzeiten» auch teure Produk-
te leisten, sofern sie die Gesundheit fordern. Der
Aufwind von Fastfood-Ketten wie McDonald’s oder
Burger King diirfte hingegen auf eine rein hauswirt-
schaftliche Logik der Konsumenten zuriickzufiih-
ren sein. Zwar sei die «Sparwut hierzulande noch
nicht ausgebrochen», da die privaten Haushalte
bislang noch nicht unter Druck geraten seien.

Dennoch suchen die Verbraucher in Fast Food die
Méglichkeit, «in der Krise Geld zu sparen», erklart
Scheuerle gegeniiber dem Newsportal pressetext.
Dem entsprechend kdnnte auf das gesamte Gastge-
werbe eine Konsumkeule zukommen, sobald sich
die Situation der Privathaushalte verscharft. «Auf
Ausgaben in der Gastronomie kann der Verbrau-
cher leichter verzichten als auf andere Konsumgii-
ter», schliesst Scheuerle.

www.pressetext.com

-

W Konsumenten kaufen auch in Krisenzeiten teure Produkte,
sofern sie die Gesundheit férdern.

Pandemie: Mitarbeiter und Gaste schutzen!

Die weltweite Ausbreitung des Schweinegrippenvirus ist nicht mehr zu stoppen. GastroSuisse hat einen Zehn-Punk-
te-Plan erarbeitet, der zentrale Massnahmen zur Minimierung des Infektionsrisikos in Gastbetrieben beinhaltet.

Da die Ausgangslage betreffend eines Infekti-
onsrisikos unterschiedlich ist, erhebt der Plan
keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Entscheidend
ist, dass in jedem Betrieb eine Situationsanalyse
durchgefiihrt wird, nach welcher ein sachgerechter
Pandemieplan erstellt werden kann, in dem insbe-
sondere auch organisatorische Angelegenheiten
geregelt sind.

1. Besonders wichtig: Hinde regelmassig und hau-
fig mit Seife waschen. Immer auch gleich zu Beginn
des Arbeitseinsatzes und vor der Zubereitung von
Speisen.

2. Beim Niesen oder Husten ein Taschentuch
verwenden! Anschliessend die Hande waschen.
Wer kein Taschentuch zur Hand hat, niest in die
Armbeuge.

3. Zu anderen Personen moglichst einen Abstand
von einem Meter einhalten. Kérperkontakt ein-
schranken.

4, Oft beniitzte Oberflachen (z.B. Tuirklinken)
mehrmals pro Tag reinigen. Tisch0- und Stuhlfla-
chen nach jedem Gast reinigen.

5. Dem Reinigungspersonal Wegwerfhandschu-
he zur Verfligung stellen.

6. Bei starkerem Auftreten der Pandemie die Ti-
sche und Stiihle in ¢grosseren Abstanden plazie-
ren, um den optimalen Abstand von einem Meter
zu ermoglichen.

7. In einem fortgeschrittenem Pandemiestadium:
Mitarbeiter mit Hygienemasken ausriisten.

8. Die Gaste auf die wichtigsten Punkte zur Ver-
hinderung einer Ansteckung hinweisen.

9. Mitarbeiter mit Grippesymptomen haben
umgehend den Arbeitgeber zu orientieren. Im
Krankheitsfall bis einen Tag nach Abklingen der
Krankheit zu Hause aufhalten.

10. Empfehlungen des BAG und allféllige behord-
liche Anweisungen beachten.

www.dastrosuisse.ch
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W Hiufiges Hindewaschen reduziert das Infektionsrisiko stark.

www.gastro-express.ch
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Fremdenverkehrsbilanz

@ 0000060000000 000000000000

emass Schatzungen des Bundesamtes fiir

Statistik gaben die auslandischen Rei-
senden 2008 in der Schweiz 15.6 Milliarden
Franken aus, knapp eine Milliarde mehr als ein
Jahr zuvor (+6.7%). Die Ausgaben von schwei-
zerischen Reisenden im Ausland gingen im
gleichen Zeitraum um 2.3% auf 11.8 Milliarden
Franken zurilick. Daraus resultiert ein Aktivsaldo
der Fremdenverkehrsbilanz von 3.8 Milliarden
Franken. Das sind 1.3 Milliarden Franken mehr
als im Vorjahr.

www.bfs.admin.ch

Geschichte der

Basler Brauereien

@ e e 0000000000000 0000000 000

ach dem Erfolg seines ersten Buches iiber

die Geschichte der Basler Gastronomie
erscheint Ende September 2009 das zweite Ge-
schichtswerk von Mario Nanni. Das neue Buch
befasst sich auf 400 Seiten mit 101 Brauereien
in Basel, finfzig Braustatten in 18 Baselbieter
Gemeinden und vier Brauereien in Rheinfelden.
Es enthalt 1250 Fotos, Dokumente und Inserate.

www.reinhardt.ch

Uberraschend

starker Sommer
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ntgegen den Erwartungen resultierte im

messe- und kongresslosen Juli mit 93’647
Ubernachtungen wie schon im Juni ein Rekord-
ergebnis. Dazu beigetragen haben Anstren-
gungen, Basel nicht nur als Businessstadt zu
vermarkten. So lockte das vielfaltige kulturelle
Angebot, insbesondere das Basel Tattoo und
die erfolgreiche Van Gogh-Ausstellung, Gaste
aus aller Welt ans Rheinknie. Die Hotelzimmer
waren im Juli durchschnittlich zu 60.5% ausge-
lastet, anderthalb Prozentpunkte weniger als
im Vorjahresmonat, weil die Kapazitaten seither
um 5.9% zugenommen haben.

Die Rekordwerte von Juni und Juli reichen nicht
ganz aus, um fir die ersten sieben Monate ei-
nen Zuwachs auszuweisen. Seit Jahresbeginn
wurden in den Basler Hotelbetrieben insgesamt
569’926 Logiernachte registriert. Die Nachfrage
aus dem Inland ging um 3.7% zuriick, diejenige
aus dem Ausland um 1.7%.

Weniger Logiernachte
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on Januar bis Mai 2009 lag die kumulierte

Zahl der Logiernéchte in Schweizer Hotels
bei 14 Millionen. Dies entspricht einem Riick-
gang von 7.9 Prozent gegeniiber dem Vorjahr.
Die auslandischen Besucher verzeichneten ei-
nen deutlicheren Riickgang (-9.8%) als die inldn-
dischen Gaste (-5.3%). Den starksten absoluten
Riickgang bei den ausldndischen Herkunftslan-
dern registrierten die Gaste aus Deutschland,
aus dem Vereinigten Kénigreich und den USA.
In Basel gingen die Logiernéchte in den ersten
fiinf Monaten des Jahres um 6.4 Prozent zurtick.

Neue Restaurantkette

@ 0000060000000 000000000000

oop erdffnete mit dem italienischen Partner

Pastificio Rana das erste «Da Giovanni»-
Restaurant im Center Eleven in Ziirich-Oerlikon.
Mittelfristig sollen in der Schweiz 35 Lokale fiir
den schnellen, aber feinen Genuss von Pasta er-
offnet werden. Der Grossverteiler erganzt damit
seinen Gastronomiebereich mit einem Hauch
von ltalianita.

Gesunde Mittelmeerkiiche

@ 0000060000000 000000000000

Die mediterrane Kiiche ist bestens dazu ge-
eignet, Fettleibigkeit und chronische Krank-
heiten vorzubeugen. Daneben wirkt sie sich
guinstig auf die Lebensdauer aus. Das berichtete
der Mediziner Paolo Borrione von der Univer-
sitat Rom auf einem Kongress in Wien. Bei der
Mittelmeerkiiche handle es sich auch um eine
Lebensweise. Borrione: «Man achtet auf regio-
nale und saisontypische Produkte, ersetzt Chips
durch kleine Essenshappen und Sussigkeiten
durch Obst.» Auch die Form der Nahrungsauf-
nahme spiele eine Rolle: «Wer mit anderen ge-
meinsam isst, lasst sich mehr Zeit und geniesst
das Essen weit mehr.»

Flugjahr fiir Pleitegeier
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m ersten Halbjahr 2009 meldeten 2455 Fir-

men Konkurs an. Das sind 32 Prozent mehr als
im Vorjahr. Dem Gewerbe steht die Pleitewelle
noch bevor: Lokal agierende Klein- und Mittel-
betriebe gehoren zu den nachgelagerten «Kon-
kurs-Branchen». Sie profitierten lange Zeit vom
robusten Privatkonsum, der nun aber ebenfalls
zurlick geht. Im Gastgewerbe stieg die Zahl der
Firmenpleiten im ersten Halbjahr um 18.7 Pro-
zent, wahrend der landesweite Durchschnitt 32
Prozent betrug. Dun & Bradstreet erwartet bei
Gewerbe- und Handwerksbetrieben im zweiten
Halbjahr einen Konkursanstieg zwischen 30 und
40 Prozent!

Kostenloses

Konjunkturprogramm
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nterviews mit dem Direktor von Schweiz

Tourismus in der Sonntagspresse sorgten fur
ein grosses Echo. Der Tourismusbranche stehe
das Schlimmste noch bevor, sagte Jiirg Schmid.
Er forderte die Schweizer auf, vermehrt im ei-
genen Land Ferien zu machen, um Arbeitsplat-
ze zu sichern. Nicht fehlen durfte natiirlich der
Ruf nach guten Rahmenbedingungen. Schmid
propagierte unter anderem Sonntagsverkaufe,
um den Stadtetourismus anzukurbeln. Das sei
eine kostenlose, kluge Konjunkturmassnahme.
«Die Laden sind ausgerechnet dann zu, wenn
die Gaste kommen mdchten», so Schmid.

Solothurner

stimmen nochmals ab
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er Solothurner Souveran hat 2006 mit 55%

Ja-Stimmen einem Anti-Raucher-Gesetz
zugestimmt, das nur Ausnahmen fiir bediente
Fumoirs vorsieht. Damals gab es noch kein Bun-
desgesetz. Am 1.Januar 2010 lief die Ubergangs-
frist ab. Seither darf man in den Solothurner
Restaurants und Bars nicht mehr rauchen. Nun
ist mit 3300 beglaubigten Unterschriften die
kantonale Volksinitiative «fiir ein liberales Ge-
sundheitgesetz und ein verniinftiges Rauchver-
bot» zustande gekommen. Die Initianten wollen,
dass Solothurn die etwas moderatere Bundesre-
gelung Gibernimmt, die auch kleine Raucherbe-
triebe zulasst.

Bed & Breakfast legt zu

© 0000000000000 00000000000

iir das Ubernachten in privaten Unterkiinf-

ten in der Schweiz war 2008 ein ausgezeich-
netes Jahr. Jedenfalls verzeichneten die Mitglie-
der der Organisation Bed and Breakfast Switzer-
land 348’691 Logiernachte, was gegeniiber dem
Vorjahr einem Wachstum von 32.3% entspricht.
Diese Zahlen ergeben sich vor allem aus der
standigen Zunahme der Ubernachtungsange-
bote. Die Mitgliederzahl von Bed & Breakfast
Switzerland stieg von 712 auf 827. Im Vergleich
zum Vorjahr erhéhte sich die Anzahl der verfig-
baren Betten von 4482 auf 5191. In der Region
Basel sind 325 Betten verfiigbar.

www.bnb.ch

Die Basler Gastronomil
auf einen Klick!

www.basel-restaurants.ch




Hoteliers pflegen Kontakt zur Art Basel

Die Messeleitung der Art Basel und der Basler Hotelier-Verein (BHV) pfle¢en wéihrend der Kunstmesse einen intensi-
ven Austausch. Am letzten Messetag offerierte die Art den Basler Hoteliers einen Rundgang durch die 40. Art Basel.

Es ist eine langjahrige Tradition: Die Messelei-
tung der Art Basel dankt den Basler Hoteliers
jeweils mit einem Apéro im VIP-Bereich der Kunst-
messe fiir die gute und wichtige Zusammenarbeit.

Am Sonntag, 14. Juni 2009 fanden sich Uber sechzig
Mitglieder des BHV zum VIP-Apéro in der Rundhof-
halle des Messezentrums Basel ein. BHV-Prasident
Werner Schmid dankte in einer kurzen Ansprache

den Co-Messeleitern Anette Schonholzer und Marc
Spiegler fiir ihre wichtige Arbeit und gratulierte zur
erfolgreichen 40. Ausgabe der Art Basel.

Messeleiterin Anette Schonholzer gab den Dank
zurlick an die Adresse der Basler Hoteliers. Sie lob-
te die gute Zusammenarbeit, die wichtige Arbeit
der Ombudsstelle des BHV und zeigte sich mitdem
Verlauf der diesjahrigen Messe hochst zufrieden.

Anschliessend an den Apéro begaben sich die
Hoteliers in verschiedenen Gruppen auf profes-
sionell geflihrte Rundgénge durch die weltgrosste
Kunstmesse.

Text und Fotos: David Frey
www.basler-hoteliers.ch

M pie Delegation von Basel Tourismus: Nathalie Liithi (Incoming Services), Eduard Rietmann (Leiter

Finanzen und Personal), Esther Roth (Tourismusinformation Bahnhof SBB).

W Daniel Fuglister, General Manager Swissétel, Jo Scheurer, ehemaliger Direktor Hotel Bernina

B BHV-Président Werner Schmid, Vizeprésident Urs Hitz, Andrea Bicker, Show Manager Art Basel
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B Art meets Hotelier-Verein: Mimi Wiyss, Urs Hitz, Sascha Nikitin, Andreas Bricker, Marc Spiegler,

Annette Schénholzer, Werner und Christine Schmid




Das frische CC Aha-Erlebnis.

Der 9. CCA Grosshandelmarkt in Pratiein it
erdffnet. Das «3 Markte unter sinem Dachs
Erfolgskonzept bringt die einzigartige Frische
for Profis nun auch in die Region Basel, Profi-
tieren Sie von den sersathonellen Erdffnungs-
angeboten mit tollen Gewinnchancen sowohl
im Frischmarkt als auch lm Lebensmittel- und
Honfoodmarkt,

Und: Jeden Monat warden Einkaufigutscheing
im Wert von 5000.- CHF oder FC Basel

Fusshalltickets ausgelost. Verpassen Sie nicht

ihre Chance!

Wir frowen uns auf fhren Besuch im newen CCA
in Prattabn, direkt an der Awtobahnavsfahr,

CCA Pratteln | Disrenhibebitrasse 6 4133 Prattein @ CashsCarry

+41 61826 3636  +41 61 626 36 30 CCA An EHI'I'I



GV des Basler Hotelier-Vereins

Hoteliers stehen zur Sozialpartnerschaft

Die Generalversammlung 2009 des Basler Hotelier-Vereins (BHV) fand am Donnerstag, 4. Juni 2009, im Hotel Bad Bu-
bendorf statt. Nach einem interessanten Rundg¢ang durch das neue Designhotel von Roland und Eveline Tischhauser
fanden sich die BHV-Mitglieder zur Generalversammlung ein.

ie Mitglieder stimmten der Erneuerung des

Landes-Gesamtarbeitsvertrages (L-GAV) zu-
handen der Delegiertenversammlung des Dach-
verbandes hotellerieuisse vom 9. Juni 2009 in Lu-
gano grossmehrheitlich zu.

Die BHV-Mitglieder genehmigten weiter die neuen
Vereinsstatuten und wahlten den Vorstand fir die

B Hotelleiterin Eveline Tischhauser-Buser fiihrte einige Basler
Hoteliers durch ihr neues Designhotel.

Amtsperiode 2009 bis 2011. Im neuen BHV-Vor-
stand engagieren sich Werner Schmid (Prasident),
Urs Hitz (Vizeprasident), Peter Malama (Direktor),
Daniel Egloff (Tourismus), Marc Haubensack (Mar-
keting & Kultur), Hansjorg Hechler (Stidbaden),
Ernesto Romer (Finanzen & Controlling), Roland
Tischhauser (Baselland), Petra Emmel (Berufsbil-
dung, neu), Felix Hauser (neu).

B BHV-Prasident Werner Schmid fiihrte souveran durch die

Generalversammlung.

Anschliessend an die Generalversammlung genos-
sen die BHV-Mitglieder einen Apéro im Garten des
Hotel Bad Bubendorf.

Text und Fotos: David Frey
www.basler-hoteliers.ch

W Der neue BHV-Vorstand: Roland Tischhauser, Felix Hauser,
Ernesto Rémer, Hansjérg Hechler, Urs Hitz, Peter Malama,
Marc Haubensack, Petra Emmel, Werner Schmid, Mimi Wyss,
Daniel Egloff.

KSB KASSENSYSTEME

NAEGELI

Touchkassen fur die Gastronomie

KSB Kassensysteme GmbH
Schiutzenmattstrasse 43 4051 Basel
Tel. 061 281 75 70 Fax 061 281 75 51
E-Mail info@ksbasel.ch
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