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@ Cash+Carry
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Saviva AG

Geschaftsbereich CCA Angehrn
Mooswiesstrasse 42, 9201 Gossau SG

Tel. 071388 13 00, Fax 07138813 01
www.cca-angehrn.ch

YOS

Saviva AG

Geschaftsbereich Scana
Althardstrasse 195, 8105 Regensdorf
Tel. 044 870 83 00, Fax 044 870 83 01
www.scana.ch

merat

VIANDES & COMESTIBLES

Mérat & Cie. AG

Murtenstrasse 121, 3008 Bern

Tel. 058 57145 45, Fax 058 57145 46
www.merat.ch
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The Healthy Hydration Company™

Nestlé Waters (Suisse) S.A.

Rte. treize cantons, 1525 Henniez

Tel. 026 668 68 68, Fax 026 668 68 10
www.nestle-waters.com

pIstor

Pistor AG

Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg
Tel. 041289 89 89, Fax 041289 89 90
www.pistor.ch

Lotus Bakeries Schweiz AG
Baarerstrasse 135, 6301Zug

Tel. 04176353 00, Fax 04176353 04
www.lotusbakeries.ch

Nestlé Suisse S.A., BU Frisco-Findus
Blumenfeldstrasse 15, 9401 Rorschach
Tel. 071844 8111, Fax 071844 8170
www.frisco-findus.ch

SCHWEIZER LUNCH-CHECK
LUNCH-CHECK SUISSE
LUMCH-CHECK SVIZZERA

SCHWEIZER LUNCH-CHECK

Postfach 2120, 8027 Ziirich

Tel. 044 202 02 08, Fax 044 20278 89
www.lunch-check.ch

s Florin|

SWITZERLAND

Florin AG

Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz
Tel. 0614662222, Fax 06146150 65
www.florin-ag.ch

caffé Don George Gourmetrosterei AG
Industriestrasse 4, 7204 Untervaz
Tel. 081332 4161, Fax 08133233 11
www.dongeorge.ch
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RAST KAFFEE
GOURMET ROSTERE

Rast Kaffee AG

Zugerstrasse 9, 6031 Ebikon

Tel. 04121058 66, Fax 041210 60 52
www.rast.ch

TURM@BOGEN

K AAF F E E

Turm Handels AG

Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 07128817 35, Fax 07128817 40
www.turmkaffee.ch

= .

Ein Unternehmen der Melitta® Gruppe

Cafina AG

Rémerstrasse 2, 5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 42, Fax 062 889 42 89
www.cafina.ch

COFFEE

UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 0319155353, Fax 03191553 50
www.ucc-coffee.ch

schaerer

coffee comes to life

Schaerer AG

Allmendweg 8, 4528 Zuchwil

Tel. 03268164 01, Fax 032 68162 42
www.schaerer.com
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Bakery Solutions

Margo — CSM Schweiz AG
Lindenstrasse 16, 6340 Baar

Tel. 041768 22 22, Fax 041768 22 99
www.margo.ch

wa BRITA

BRITA Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf

Tel. 041932 42 00, Fax: 041932 42 31
www.brita.ch
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PROFESSIONAL
Nestlé Professional
Blumenfeldstrasse 15, 9401 Rorschach

Tel. 071844 8359, Fax 071844 8719
www.nescafe-solutions.ch
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Editorial

Mitarbeiter — Mitunternehmer

Geschétzte Mitglieder,
werte Partner und Freunde

Ich bleibe bei meinem bevorzugten Thema «Mit-
arbeiter — Mitunternehmer». Das Thema heute:
«Mitarbeiter-Befdahigung». Ein sperriges Wort,
das man vielfdltig auslegen kann.

Zur Auffrischung aus dem Marketing: Ein Gastro-
nomie-Betrieb muss sich im heutigen Markt
seine Position erkdmpfen und dann erhalten kon-
nen. Dazu bendtigt man «Alleinstellungs-Merk-
male», auch USP’s genannt. Einfacher ausge-
driickt: SIEEMUSSEN ANDERS SEIN ODER BESSER!

Dabei spielen die Mitarbeitenden eine wichtige, wenn nicht sogar die wichtigste Rolle: Sie
reprasentieren den Betrieb nach Aussen und Innen. Diese Menschen fiillen das Konzept,
die Geschdftsidee, die Strategie mit Leben, mit Emotionen und machen den Besuch zu
einem Erlebnis. Der schon eingerichtete Gastraum, die bequemen Stiihle, die saisonale
Dekoration, aber auch die «gute Kiiche» und sogar der «gute Kaffee» sind «nur» Basis-
Voraussetzungen. Zum Erfolg werden sie erst, wenn die richtigen Mitarbeitenden diese
Voraussetzungen nutzen und beim Gast umsetzen kénnen.

Wer sind die «richtigen» Mitarbeitenden?

Erstens ist die Auswahl wichtig. Sich Zeit fiir die Rekrutierung nehmen und gut vorab pri-
fen und abkladren, nachfragen und offen sein in allen Belangen. Es muss fiir die Mitarbei-
tenden und fiirdie Vorgesetzten stimmen. Dabei spielt Sympathie auch eine wichtige Rolle.
Zweitens ist die Ausbildung wichtig. Sie ist nicht nur wichtig, sondern das Wichtigste: Ich
muss meine Mitarbeitenden ausbilden, ausbilden und nochmals ausbilden. Nur wenn sie
das von mir Gewiinschte kennen und kdnnen, kann ich es bei der taglichen Arbeit auch
fordern. Wenn die Mitarbeitenden die Technik beherrschen haben sie Zeit und Raum, sich
um den Gast zu kiimmern. Ausbilden kann man selbst als Vorgesetzter, durch andere
Mitarbeitende oder durch spezifische Schulungen und Kurse.

Fazit: Die richtigen Mitarbeitenden mit erganzender Schulung sind «befdhigt», bei mir
einen guten Job zu machen und das fiihrt zu Zufriedenheit auf der Seite der Mitarbeiten-
den und auf der Seite der Vorgesetzten.

CafetierSuisse bietet viele Moglichkeiten der Weiterbildung an, in eigenen Kursen oder zu
vergiinstigten Konditionen bei GastroSuisse und anderen Partnern.

In diesem CaféBistro lesen Sie: Cristina Biirgi zum Thema der Kostenkontrolle im Betrieb;
Interviews mit den SCA Barista und Latte Art Schweizermeistern 2017; ein Interview mit
«desillusion», das noch einmal die Wichtigkeit eines klaren Konzepts und Profils fiir ein
erfolgreiches Unternehmen hervorhebt, Kaffeewissen tiber Filterkaffee; und weitere in-
teressante Themen.

Herzliche Griisse, Hans-Peter Oettli

CafetierSuisse | Schweizer Cafetier Verband | Bleicherweg 54 | 8002 Ziirich | Tel. 044 201 67 77 | www.cafetier.ch 3



Es gibt zwei Moglichkeiten, um bei der Jah-
resrechnung keinen Verlust zu schreiben:
den Umsatz zu steigern oder bei den Aus-
gaben zu sparen. Tipps zur Kostenkontrolle.

Der Branchenspiegel von GastroSuisse
zeichnet ein diisteres Bild: Geméss den ak-
tuellen Zahlen verzeichnet rund ein Drittel
aller gastgewerblichen Betriebe einen Um-
satzriickgang, wobei sie Ende Jahr einen
Verlust von durchschnittlich 5,6 Prozent
des Umsatzes verbuchen miissen. Damit
sie dennoch buchhalterisch schwarze Zah-
len schreiben, verzichten einige Gastrono-
men auf ihren Unternehmerlohn — was auf
lange Sicht nicht haltbar ist.

«Eine Herausforderung der Branche ist der
starke, oft einseitige Fokus auf das ope-
rative Geschaft», erklart Rafael Saupe, der
sich mit der Firma «desillusion» auf gastro-
nomische Beratung spezialisiert hat. «Die
Mitarbeitenden sind selten mit der be-
trieblichen Kostenstruktur vertraut und er-
kennen die Bedeutung eines zusatzlich
verkauften Kaffees zu wenig.» Daher gelte
es, sie fir die Aufwande im Gastgewerbe
zu sensibilisieren und ihnen Anreize zu
bieten, um mehr Produkte zu verkaufen.
«Getrdanke sind dabei interessanter als
Produkte aus derKiiche, da beispielsweise
Kaffee eine hohe Marge hat und weniger
Aufwand bedeutet.»

Fiir Bruno Faulhaber, Vizedirektor der Be-
ratungsfirma Gastroconsult, ist die Kos-

Beispiele Kostensenkung

e Mitarbeitereinsdtze je nach
Auslastung planen

e Konsumationen der Mitarbeiten-
den im Auge behalten

e gute Mise en place, moglichst
kein Food Waste

e Preisvergleiche machen, vorallem
bei teuren Produkten

e Portionengrosse der Gerichte
anpassen

e Getrdnkeverkauf ankurbeln

Mission Kostenkontrolle

Von der Umsatzsteigerung und Kostensenkung im Betrieb

KOSTEN

tenkontrolle das A und O: «Sparen ist ein
Credo, das man haben muss, wenn man
einen erfolgreichen Betrieb filhren moch-
te.» Wichtig sei es, die Kosten am richtigen
Ort zu senken: «Beim Verwaltungsaufwand
kann man zum Beispiel eher wenig einspa-
ren, das macht den Braten nicht feiss.»
Sinnvoller findet er es, beim Einkauf auf
Aktionen zu achten, mit dem Vermieter
iber eine giinstige Miete zu verhandeln
und eventuell die Offnungszeiten anzupas-
sen, beispielsweise von sieben auf fiinf
Tage: «Letzteres ist aber vom Betriebskon-
zept abhéngig.»

Auch Rafael Saupe wiirde eher beim Mit-
arbeiter- und Warenaufwand ansetzen als
bei den Verwaltungskosten. «Es lohnt sich,
die Einsdtze der Mitarbeitenden effizient
zu planen und wahrend den umsatzschwa-
chen Zeiten rasch anzupassen», nennt er
ein Beispiel. Zudem sei es wichtig, die Mit-
arbeitenden in die betriebliche Planung
miteinzubinden und gemeinsam mit ihnen
die zu erreichenden Ziele zu definieren.
Denn Transparenz und Einbezug wiirden
sich wesentlich auf deren Motivation und
das Klima im Betrieb auswirken.

Beziiglich Warenkosten empfehlen sowohl
Rafael Saupe als auch Bruno Faulhaber, das
Lager klein zu halten und méglichst keine
Lebensmittel zu verschwenden. Das kénne
zum Beispiel durch eine gute Mise en place
in der Kiiche oder bediirfnisgerechte Por-
tionen fiir die Gdste erreicht werden. Zu-
dem lohne es sich, regelmdssig das Lager
zu kontrollieren und die Lieferscheine mit
den jeweiligen Rechnungen zu vergleichen.
«ldealerweise wird das immer von der glei-
chen Person, ndmlich dem Chef gemacht»,
rat Saupe.

Beratung

Eine personliche Beratung kostet
zwar, zahlt sich aber auf lange Sicht
aus. Auskunft zu Fragen rund um
Finanzen bieten sowohl die Experten
von Gastroconsult als auch der

Kurs «Umsatz rauf, Kosten runter»
von Cafetier Suisse: Dieser findet am
Montag, 15. Mai 2017 das nachste
Mal statt.

www.gastroconsult.ch
www.cafetier.ch



Die iibrigen Kosten sollten ebenfalls ge-
nau unter die Lupe genommen werden: So
kann die richtige Reinigung und Wartung
von Gerdten den Energieverbrauch min-
dern und die Installation von Bewegungs-
meldern Strom sparen. Verschiedene be-
fragte Gastronomen raten zudem dazu,
dass der Chef bei Stosszeiten an der Front
mithilft und Prdsenz zeigt: «Das hilft nicht
nur dabei, die Mitarbeitenden besser zu
verstehen, sondern zeigt auch auf, wo die
Abldufe optimiert werden kdnnen.» Da-
durch kénne wiederum leichter erkannt
werden, an welchen Stellen unnétige Kos-
ten anfallen.

Anzeige

Was Gastronomen fiir das kommende Jahr tein ihr Angebot aufzunehmen», empfiehlt

tun sollten: Sich Ziele setzen und Massnah- Bruno Faulhaber: «Denn der Gast méchte
men aufschreiben, entweder fiir die Umsatz- immer wieder tiberrascht werden.» W
steigerung oder Kostensenkung in ihrem

Betrieb. «Und den Mut haben, neue Gerich- Quelle: Cristina Biirgi/GastroJournal

Lesen Sie auf Seite 8 das Interview mit dem Team von desillusion Gastronomiekompe-
tenz & Beratung GmbH. Im Gesprach mit CafetierSuisse erzdhlen die erfahrenen und
erprobten Gastronomieberater Rafael Saupe, Lukas von Bidder und Danny Neynaber,

wie wichtig es gerade fiir neue Gastronomen und Cafetiers ist, ein klares Profil zu
erschaffen, um auch im Hintergrund mit einem fokussierten und effizienten Zahlen-
management zu bestehen.

Leckstein GmbH

Leckstein GmbH
Trockenloostrasse 1
CH 8105 Regensdorf ZH

Gastronomie und Ladenbau beraten planen realisieren aus einer Hand

Kdhlvitrinen zur eleganten Prasentation lhrer Waren
Erhaltlich bei: www.Leckstein.ch



https://www.leckstein.ch/

Von der Marketingleitung zum Barista
Schweizermeister: Der beste Schweizer
Barista in diesem Jahr heisst André Eier-
mann. Er kam, sah und siegte bei der ers-
ten Teilnahme an der Barista Schweizer-
meisterschaft. Im Gesprach mit CaféBistro
erzdhlt André Eiermann von seinem gros-
sen Erfolg.

Herr Eiermann, herzlichen Gliickwunsch
zu lhrem wohlverdienten Meistertitel!
Hauptberuflich sind Sie Marketingleiter
bei UCC Coffee. Wann und wie haben Sie
lhr Barista-Talent entdeckt?

Ich habe im Juli 2015 eher eine Leiden-
schaft als mein Talent entdeckt. Als wir un-
sere Academy vor zwei Jahren eréffneten,
durfte ich dem Barista Weltmeister von
2009, Gwilym Davies, wahrend drei Tagen
tiber die Schulter gucken. Dabei faszinierte
mich seine Eleganz, Geschmeidigkeit und
seine Leichtigkeit. So begann ich wahrend
meiner Freizeit Espresso um Espresso zu-
zubereiten, ich wollte mich ebenfalls wie
eine Katze hinter der Maschine bewegen.

Nur wenige Monate spater — im Dezember
2015 — nahm ich in Miinchen zum ersten
Mal an einem Barista Jam teil. Die elektri-
sierende Stimmung, die freundliche Kame-
radschaft und vor allem die tollen Kaffees
motivierten mich und ich gewann mit viel
Gliick meine erste Challenge.

Zum ersten Mal teilgenommen,

sich bei Titelverteidiger und anderen
Favoriten durchgesetzt und direkt
gewonnen: Was war lhrer Meinung nach
lhr Ziickerchen?

Meine Leidenschaft fiir Kaffee und meine
Neugier, Neues zu entdecken, gaben mir
die Ausdauer, bis zu 12 Stunden pro Tag
zu trainieren. Zudem hatte ich mit meinen
Freunden und Arbeitskollegen Daniel und
Loic und meiner Réstmeisterin Simone ein
tolles Team und wurde von einer positiven
Energie getragen.

Im Dezember2016 waren wir Gastgeberdes
sogenannten «The Barista Camp». Wah-

rend den drei Tagen habe ich von den bei-
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Afrikanischer Kaffee gewinnt

André Eiermann - SCA Barista Schweizermeister 2017

Bild: Adrian Huber

den Weltmeistern Fritz Storm und Hidenori
Izaki wertvolle Tipps erhalten. Im Training
sind Dinge immer wieder einmal schief ge-
laufen und ich lernte darauf zu reagieren.
Als mir dann sowohl in der Vorrunde als
auch im Finale ein Fehler unterlief, wusste
ich genau, was ich zu tun hatte.

Kaffee gehort zu den beliebtesten
Getranken. Kénnen Sie sich erinnern,

wie lhnen lhr erster Kaffee geschmeckt
hat und wann lhre Leidenschaft dafiir
geweckt wurde?

Den ersten Kaffee habe ich 1999 beim Vor-
stellungsgesprach beim Rohkaffeehandels-
haus Volcafe in Winterthur getrunken. Ich
bewarb mich um eine Stelle als Junior Cof-
fee Trader. Jetzt kann ich es ja sagen: «In
der Nase roch er sehr angenehm, doch im
Mund schmeckte er fiir mich gewdhnungs-
bediirftig.» Nach nur neun Monaten wurde
ich zu meinem grossen Gliick nach Kenia
versetzt. Dort durfte ich pro Tag bis zu
800 Tassen Kaffee degustieren. So ver-
liebteich michin dieses fruchtige, spritzige
und komplexe Tassenprofil. Seither schlagt
mein Herz fiir Kaffee aus Kenia und allge-
mein aus Ostafrika.

Sie waren in Kenia tatig und an der
Barista Schweizermeisterschaft haben
Sie Kaffee aus Athiopien eingesetzt.

Wie wirkt sich der afrikanische Einfluss
auf lhren Kaffee aus?

Es gibt weltweit mehr als 60 Kaffeeanbau-
ldnder. Viele davon produzieren hervor-
ragende Spezialitdtenkaffees. Doch eine
Tasse Kenia-Kaffee weckt meine Erinne-
rungen aus meiner Zeit auf den Plantagen,
den vielen eindriicklichen Momenten mit
den Kaffeebauern und den stundenlangen
Degustationen mit meinen Kollegen und
Freunden im «Cupping Room» in Nairobi.
So fiihle ich mich fiir einen Moment nach
Afrika zuriickversetzt. Das sind magische
Momente.

Wie bereiten Sie sich nun auf die
Weltmeisterschaft im November

vor? Werden Sie weiterhin mit dem
dthiopischen Kaffee arbeiten?

Ich freue mich riesig, die Schweiz an der
Weltmeisterschaft in Seoul vertreten zu
dirfen. Die Weltmeisterschaft ist aller-
dings eine ganz andere Liga. Darum haben
wir bereits mit den Vorbereitungen begon-
nen. Als erstes erweiterten wir das Team:
Nebst meinem erprobten Schweizer Team
werden wir internationale Hilfe erhalten.
Zudem werde ich mich dieses Mal auch
noch in unserer Academy in Tokio vorbe-
reiten. Es ist ein tolles Gefiihl, wenn ein
ganzes Unternehmen hinter einem steht.

Kaffee ist ein saisonales Produkt. Mein
dthiopischer Kaffee von der Schweizer-
meisterschaft wird im November leider be-
reits zu alt sein. Wir machen uns jetzt auf
die Suche nach einem neuen Kaffee, eine
der spannendsten Aufgaben, auf die ich
mich ganz besonders freue. Ich werde
mehrere Ursprungslander besuchen und
vor Ort nach meinem neuen Kaffee suchen
und die Bauern kennenlernen. Sofern es
vom Timing passt, mochte ich wieder mit
einem Kaffee aus Afrika antreten.

Sobald der Kaffee und das Konzept stehen,
beginnen wir mit dem Training. Ehemalige
Weltmeister haben bis zu 70 Stunden pro
Woche trainiert. Ich stelle mich also be-
reits heute auf lange Tage und noch lan-
gere Ndchte ein. W



An der diesjdhrigen SCA Latte Art Schwei-
zermeisterschaft haben die Milchschaum-
Kunstwerke von Gijtipong Thangsubutr
die Jury am meisten iiberzeugt. Mit seiner
ruhigen Hand hat er sich bei der starken
Konkurrenz, darunter der Doppel-Schwei-
zermeister Milo Kamil, durchgesetzt und
iiberzeugt. Nun geht es fiir ihn weiter nach
Budapest, wo im Juni die Latte Art Welt-
meisterschaft ausgetragen wird.

Herr Gijtipong Thangsubutr, CafetierSuisse
begliickwiinscht Sie herzlich zu lhrem
wohlverdienten Schweizermeister-Titel.
lhre Latte Art grenze mit ihrer Prédzision
und Kreativitdt ans Unwahrscheinliche.
Wie schaffen Sie das?

Vielen Dank fiir die Glickwiinsche. Es
spielen viele Faktoren mit, um dies zu er-
reichen. Ich habe hart gearbeitet und viele
Trainingsstunden fiir die Schweizermeis-
terschaft aufgewendet. Auch die Erfahrun-
gen von anderen Wettkampfen haben mir
geholfen, dass dieses Mal alles geklappt
hat. Schliesslich ist jedoch auch die Tages-
form ein wichtiger Faktor. Bei Wettkdamp-
fen auf solch hohem Niveau kann man nur
bestehen, wenn die Tagesform stimmt und
man das nétige Gliick hat.

Ich mdchte mich zudem bei meiner Familie
und meinem Coach bedanken. Sie gaben
mir Riickendeckung, fanden die richtigen
Worte und haben immer an mich geglaubt.

Wie viele Trainingsstunden haben Sie in
die Schweizermeisterschaft investiert? Gab
es fiir Sie in der intensiven Trainingsphase
noch etwas Anderes neben Latte Art?

Die Anzahl Trainingsstunden sind schwie-
rig zu beziffern. Durch meine Anstellung
bei Supremo Kaffeerostereiin Unterhaching
hatteich auch die Méglichkeit wahrend der
Arbeit zu trainieren und die Kunden mit
speziell verzierten Kaffee- und Milchgetran-
ken zu verwohnen. Die Vorbereitung fiir
die Schweizermeisterschaft begann etwa
6 Monate vor dem Wettkampftag. Am An-
fang stand die Findungsphase der Muster.
Je ndher der Wettkampf kam, umso intensi-
ver trainierte ich. Im letzten Monat vor der

Kreativitat und Perfektion

Gij

Bild: Adrian Huber

Meisterschaft hatte ich nur noch meine
Muster im Kopf und richtete meinen gan-
zen Tagesablauf auf das grosse Ziel aus.

Seit wann iiben Sie diese Kunst?

Sie waren nicht immer ein Vollzeitbarista...
Ich bin gelernter Koch. Ich habe diesen Be-
ruf in verschiedenen Gaststdtten ausge-
ibt. Meine Liebe zum Kaffee hat begonnen,
als wir neue Kaffeemaschinen fiir den Res-
taurantbetrieb angeschafft haben. Ich be-
suchte einige Kaffeekurse. Dabei entdeckte
ich die vielen Zubereitungsmoglichkeiten
und Aromen von Kaffee. Vollends gepackt
hat mich die Leidenschaft wahrend meiner
dreimonatigen Auszeit 2014 in Thailand.
Ich arbeitete auf Kaffeeplantagen und be-
suchte viele verschiedene Coffee Shops.
Ich verliess daraufhin meinen angestamm-
ten Beruf als Koch und wechselte an die
Kaffeebar.

Welche Figuren haben Sie in den Milch-
schaum gegossen und welche Geschichte
steckt hinter den Figuren?

An der Schweizermeisterschaft musste je-
der Finalteilnehmer sechs Kaffeegetranke
giessen. Diese bestanden aus je zwei
gleichen Free Pour Latte Getranken (freies
Giessen), zwei Designer Latte Getrdnken
(bei diesen darf zur Dekoration der Ober-
flache auch noch anderes Werkzeug oder
weitere Zutaten benutzt werden) und zwei

tipong Thangsubutr — SCA Latte Art Schweizermeister 2017

Free Pour Espresso Macchiato. Es gab
somit drei verschiedene Motive pro Teil-
nehmer. Das Thema meiner Bilder war
«Lebe deinen Traum», bestehend aus dem
Schmetterling im vertraumten Wald (Free
Pour Latte), den Vogel Turul (Wahrzeichen
Ungarns) sowie den fliegenden Herzen als
Free Pour Espresso Macchiato.

Im Juni starten Sie fiir die Schweiz an der
Latte Art Weltmeisterschaft in Budapest.
Wie bereiten Sie sich darauf vor, wo sehen
Sie noch Perfektionspotenzial und worauf
freuen Sie sich am meisten?

Im Allgemeinen ist die Vorbereitung fiir
alle Wettkdmpfe gleich. Es startet mit der
Findungsphase der Motive, geht dann iiber
in das Giesstraining, wobei vor allem die
Giesstechnik gelibt und perfektioniert wird.
Am Schluss passt sich das Training an die
Wettkampfbedingungen an.

Das Schone an der Latte Art ist, dass es
praktisch keine Grenzen gibt. Ich sehe auch
bei mir noch einiges an Potenzial, das ich
bis zur Weltmeisterschaft aus mir heraus-
holen mdchte. Ich setze mir selbst hohe
Ziele beziiglich Kreativitat und Pradzision.
Dies bedarfjedoch auch viel Training.

Ich werde mein Bestes geben und freue
mich, in Budapest die Schweiz vertreten
zu diirfen. W



Wenn es um die Herausforderungen der
Gastronomiebranche geht ist desillusion
Gastronomiekompetenz & Beratung GmbH
die Anlaufstelle: Hier werden Gastronomen
und Cafetiers in allen Bereichen von der
Konzeptentwicklung bis zur Eréffnung be-
gleitet. In Zusammenarbeit mit Cafetier-
Suisse hat desillusion bereits Kurse fiir die
Verbandsmitglieder geleitet. Zwei Kurse
sind fiir das laufende Jahr geplant.

desillusion bedeutet iibersetzt
«Enttauschung». Sie fiihren Ihre Kunden
aus der Tduschung in den Erfolg. Was sind
die Grundpfeiler fiir ein erfolgreiches
Bestehen in der heutigen Gastronomie?
Rafael Saupe: Der Name unseres Unterneh-
mens hat sich tatsdchlich aus der Erfah-
rung entwickelt, dass wir unsere Kunden
regelmdssigvon Tauschungen befreien, sie
auf den Boden der Tatsachen holen. Wir
entwickeln gemeinsam mit unseren Kun-
den aus vagen Visionen konkrete Projekte.
Die grosste Herausforderung ist die Tatsa-
che, dass es ein knallhartes Business ist,
einen Betrieb zu fiihren. Vor der Kulisse
sieht ein Lokal gemditlich, cool, romantisch
aus — je nach Konzept — und hinter der
Kulisse stehen die Zahlen im Fokus. Wenn
ich mit meinen Kunden ein Projekt in An-
griff nehme, arbeiten wir stark daran, ein
klares Thema zu finden, eine Identitat. Und
dann die passende, erfolgversprechende
Kostenstruktur.

Lukas von Bidder: Kommt der Kunde dann
zu mir, versuchen wir die Organisation so
effizient wie méglich zu gestalten, um mit
wenig Aufwand viel Output zu erzielen.

Mit Konzept und Kosten-
kontrolle zum Erfolg

In der heutigen Gastronomie bestehen

Rafael Saupe,
Konzeption und
Strategie

Lukas von Bidder,
Planung und
Organisation

Danny Neynaber,
Umsetzung und
Optimierung

Danny Neynaber: Bei der tatsdchlichen
Umsetzung steht immer der Mensch im Vor-
dergrund. Ich unterstiitze Fiihrungs- und
Basis-Teams in der optimalen Umsetzung
des Konzepts.

Was sind erfahrungsgemdss die
Damoklesschwerter der heutigen Zeit

in der Branche?

Rafael Saupe: Konzeptionell an der Nach-
frage vorbeizuplanenist einer der gréssten

Konzept mit klarem Profil

Umsatz rauf, Kosten runter

Datum: 16.10.2017, Zeit: 09:00-17:00 Uhr, Ort: Geschaftsstelle CafetierSuisse, Ziirich
Anmeldeschluss: 02.10.2017, Teilnehmerzahl beschrankt.

Datum: 15.05.2017, Zeit: 09:00-17:00 Uhr Ort: Geschaéftsstelle CafetierSuisse, Ziirich
Anmeldeschluss: 28.04.2017, Teilnehmerzahl beschrankt.

Anmeldung perTel.: 044 20167 77, E-Mail: m.maendli@cafetier.ch und online:
www.cafetier.ch, per Post: CafetierSuisse, Bleicherweg 54, 8002 Ziirich

und hdufigsten Fehler. Als Gastronom und
Cafetier muss man heute eine Szene auf-
baueninderrealen und dervirtuellen Welt.
Social Media ist wichtig wie nie zuvor. Man
muss es schaffen, eine Marke aufzubauen
und sich im Klaren sein, dass und wie man
Kunden «abwerben» muss, denn eine neue
Kaffeebar heisst nicht automatisch neue
Kunden.

Lukas von Bidder: Fehleinschatzungen auf
Umsatz- oder Kostenseite kénnen ein Grund
flrs Scheitern sein. Auch die Kapazitaten-
planung sollte bewusst durchdacht sein.
Es brauchtviele Gaste, damit ein Laden gut
lauft.

Danny Neynaber: Wieder steht auch bei der
Umsetzung der Mensch im Vordergrund.
Diejenigen, die hinter der Bar oder in der
Kiiche stehen, miissen das Konzept verste-
hen. Dazu gehort auch die Identifikation
mit dem Lokal, die eine positive Ausstrah-
lung bewirkt.

In Zusammenarbeit mit CafetierSuisse
haben Sie bereits die Kurse «Konzept-
entwicklung» und «Budget und Betriebs-
fiihrung» erfolgreich durchgefiihrt. Im
Friihling kommen nun zwei aufgefrischte
Kurse. Auf welche Inhalte kdnnen wir

uns freuen?

Rafael Saupe: Ziel ist es, mit der richtigen
Idee, am richtigen Standort und den richti-
gen Menschen, zur richtigen Zeit, die rich-
tige Marke zu schaffen.

Denn der Gast ist anspruchsvoller denn je
und die Konkurrenz grosser. Dabei stehen
zwei Schlagworte im Vordergrund: Qua-
litdt und Quantitat. Bei Ersterem geht es
darum mit dem Konzept im Markt zu be-
stehen: Als Gastronom verkauft man ein
Produkt, das ganzheitlich erlebbar sein
sollte. Letzteres bezieht sich auf das Zah-
lenmanagement und das Marketing, denn
mehr Gdste im Haus bedeutet mehr Um-
satz. Der Wert der Zusatzverkdufe ist nicht
zu unterschdtzen. Kaffee bspw. ist heut-
zutage ein essenzielles Thema, es ist der
Renditebringer schlechthin und kann einem
Konzept das Uberleben sichern. W



Publireportage

Kalk und Rost in Rohrleitungen sind in der
Schweiz vielerorts ein bekanntes Problem.
Wie Sie aus ihrem Wasserhahn natiirliches
und gesundes Wasser geniessen und ihre
Betriebs-Installationen und -Gerdte vor
Kalk und Rost schiitzen konnen - dariiber
informiert uns die Schweizer Qualitéts-
Marke AQUELLIO. Sie verspricht: Keine
Kalkablagerungen mehr und zahlreiche Ein-
sparungen schonen das Arbeitsvolumen
und die Kosten.

Das Schweizer Qualitdtsprodukt Aquellio
ist ein Wasserveredelungs und Kalkschutz-
gerdt auf Naturbasis. Es renaturiert und
energetisiert das gewdhnliche Leitungs-
wasser und verleiht diesem auf umwelt-
freundliche Art die Starke von Quellwasser.
Dadurch kommen Sie zum vollen Genuss
von veredeltem Wasser und den damit zu-
bereiteten Getranken, Lebensmitteln und
Speisen.

Energetische und Physikalische
Aufbereitung des Wassers

Das Wasser, das uns heute zum Verbrauch
zur Verfligung steht, besteht mehrheitlich
aus Grund- und Seewasser, das meistens
noch aufbereitet werden muss, damit es
von unerwiinschten Stoffen und Verunrei-
nigungen gereinigt wird. Durch diese Pro-
zesse, sowie durch den hohen Leitungs-
druck auf dem Transportweg verliert das
Wasser an Qualitat. Auch der hohe Anteil
von Kalk und Rost beeintrachtigt die Funk-
tionalitat des Wassers. Das nach jahrelan-

Ein personlicher Bildnachweis der
Wirksamkeit kann von unabhdngigem Labor
mit dem Test erstellt werden.

Leitungswasser wie frisch

ab der Quelle

Natiirlicher Schutz vor Kalk und Rost ohne Chemie und Strom

gen Erforschungen und Tests von PriWaTec
GmbH entwickelte Gerdt Aquellio Revita
verhilft dem Wasser, seine urspriinglichen
Eigenschaften zuriickzugewinnen. Aquellio
Revita besteht aus Edelsteinen und Hoch-
leistungsmagneten. Durch die rostschutz-
pulsierende Kraft der Edelsteine, wie hoch-
wertige Bergkristalle, Rosenquarze und
Millionen von Jahren alten Turmaline wird
das Leitungswasser energetisch belebt
und weist bei wissenschaftlichen Analysen
ein Qualitdtsniveau wie Quellwasser nach.
Durch die physikalische Wandlung wird die
Haftungseigenschaft von Kalk gehemmt,
so dass sich keine Cluster mehr bilden, die
haften konnen. In zahlreichen Tests, die
durch unabhdngige Labors durchgefiihrt
wurden, konnte sowohl in biologischer als
auch in technischer Hinsicht eine sehr
deutliche Steigerung der Wasserqualitat
nach der Behandlung von Aquellio Revita
nachgewiesen werden.

Vorteile fiir Gastronomen und Hoteliers

Ab der Leitung erhdlt man hochwertiges
Trinkwasser der eingetragenen Marke
Aquellio. Dieses kann im Offenausschank
als hochwertiges Getrank verkauft werden,
was mehr Rentabilitdt und giinstigere Prei-
se fiir den Konsumenten bedeutet. Die
Qualitat von Lebensmitteln, Speisen und
Getrdanken wird durch die Zubereitung mit
dem AQUELLIO Wasserdeutlich erhéht, die
Produktion von Lebensmitteln gelingt bes-
ser. Man erreicht eine hohe Qualitdt im Ge-
schmack, Duft und der Konsistenz. Die
Haltbarkeit der Produkte wird verldngert.
Bei der Zubereitung von Kaffee und Tee hat
man keine Qualitdtsreduktion durch Ent-
kalkung. Die Aromen kdénnen sich richtig
entfalten. Auch die Lebensdauer der Ger -
te wird durch Kalk und Rostschutz verlan-
gert. Nach der Installation von Aquellio
Revita werden Kalkablagerungenin Leitun-
gen und Gerdten vermieden. Der enorme
Energieverlust bei der Warmwassererzeu-
gung, die Rostbhildung und Rohrverschliisse
gehdren der Vergangenheit an. Alte Kalk-
ablagerungen werden abgebaut und neue
verhindert. Zudem reduziert Aquellio Revita
bis zu 50 % den Gebrauch von Putzmitteln

AQUELLIO - Gerdte sind je nach Betriebsgréosse
und Wasserkonsum verfiigbar. Keine Leitungs-
trennung notwendig. Keine Service- und
Unterhaltskosten! Bild: AQUELLIO Revita FF.

und Regeneriersalzen, wodurch das Budget
enorm geschont wird. Mit der einmaligen
Anschaffung von Aquellio Revita erreicht
man hochwertiges, vitalisiertes Wasser
aus der eigenen Leitung ohne weitere Un-
kosten und das alles auf natiirlicher Basis.
Aquellio Revita ist mit wenigen Handgriffen
leicht zu montieren, ohne Leitungstrennung
oder Sanitdreingriff.

Damit sich jeder Betrieb selbst von der
Wirkung und Qualitdt von Aquellio Revita
iberzeugen kann, gewahrleistet AQUELLIO
eine 30-tdgige Geld-zuriick-Garantie.

Somit erfolgt lhre Kaufentscheidung fiir
ein AQUELLIO-Gerdt ganz ohne Risiko. Je-
des Gerdt wird mit dem 30-tdtigen Riick-
gaberecht direkt vor Ort geliefert und
montiert. Interessenten kdnnen entweder
nach den abgelaufenen 30 Tagen ab Ins-
tallationsdatum die Rechnung bezahlen
oder innerhalb der 30 Tage das Gerdt ori-
ginalverpackt wieder retournieren oder
abholen lassen.

Uberzeugen Sie sich selbst. W

AQUELLIO/PriwaTec GmbH

8840 Einsiedeln, Kornhausstrasse 25
Tel. 055 460 38 88

info@priwatec.ch
www.aquellio.ch/www.aquellio.shop



http://www.aquellio.ch/

Erkennbare Werte und klares Profil fiir Ihr Betriebskonzept

Konzept mit
klarem Profil,

q

|
g
Lernen Sie mit diesem Seminar die Methodgnigdnzhgiflicher Konzeptentwicklung. Sie nehmen
Ihr eigenes'Betriebskonzept unter die Lup& ufid erhalten das Riistzeug, um die zentralen Wette
lhres - bestehenden oder geplanten - Betri€bs Herauszukristallisieren und konsequent zu
verfolgen. il
Das Seminar ist praxisorientiert und interaktiv aufgebaut. Konkrete Umsetzungshinweise

unterstiitzen den Transfer in die Praxis.

Kursinhalte: e Einfiihrung in den Themenbereich
e Der Kern: Zentrales Thema & betriebliches Wertesystem
® Ableitung von Werten auf die einzelnen Konzeptteile
e Profil, Ausstrahlung & Corporate Identity
® Projektmanagement: Umsetzung Schritt fiir Schritt

Datum: Montag, 16. Oktober 2017
Zeit: 9.00 — 17.00 Uhr
Ort: CafetierSuisse-Geschéftsstelle, Bleicherweg 54, 8002 Ziirich

Kursleitung: Rafael Saupe
Rafael Saupe ist seit 2006 in der gastronomischen Weiterbildung und Beratung tatig.
Durch sein praktisches Engagement und die langjahrige Erfahrung als Trainer und
Referent in der Gastronomie hat er grosses Wissen in den Bereichen der operativen
Betriebsfiihrung und der strategischen Planung.
2014 hat er die desillusion Gastronomiekompetenz & Beratung GmbH mitgegriindet
und begleitet gastronomische Projekte in der Schweiz und Deutschland.

Kurskosten: Fr. 180.00 pro Person fiir CafetierSuisse-Mitglieder
Fr. 250.00 fiir Nichtmitglieder (inkl. Kursunterlagen und Mittagessen)

Jetzt sofort anmelden! Anmeldeschluss ist der 2. Oktober 2017 (maximal 8 Teilnehmer/innen)
Ich nehme teil: Q 16. Oktober 2017

Betrieb

Name

Vorname

Strasse
PLZ/Ort
E-Mail

Diese Anmeldung ist verbindlich. Bei einer kurzfristigen Absage der Teilnahme

behlt CafetierSuisse sich die Verrechnung der Kurskosten vor. 4

Per Fax an: 044 201 68 77 - Telefon 044 201 67 77

Per E-Mail an: m.maendli@cafetier.ch - www.cafetier.ch Cafe tlerSUisse®

Per Post an: CafetierSuisse, Bleicherweg 54, 8002 Ziirich Individuelle Gastronomie


https://cafetier.ch/index.asp?inc=news/events.asp&typ=&ID=250
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Der Meisterbetrieb Grimmeisen Kalte-
Klima-Technik wurde 2003 als eigen-
standige Niederlassungin der Schweiz von
Robert und Walter Grimmeisen in Basel
gegriindet. Mit ihrem gemeinsamen Enga-
gement und ihren Ideen legen die Griinder
besonderes Augenmerk auf eine kompe-
tente Betreuung der Kunden. Dies umfasst
die Planung, Installation sowie den Ser-
vice der Anlagen fiir den gewerblichen, in-
dustriellen und privaten Gebrauch.

Klimatisierung

Industriekdlte

Uberall das richtige Klima

Grimmeisen Kalte-Klima-Technik

Einsatzgebiete der Gewerbe-

und Industriekalte:

e Fertigungsstatten

e Industrieanlagen

e Kiihlhduser

e Labore

e Lagerrdume

e Pharmazeutische Einrichtungen

Sdmtliche gesetzlichen Vorgaben, wie zum
Beispiel der Einsatz von natirlichen Kélte-
mitteln, werden hierbei umgesetzt.

Einsatzgebiete der gewerblichen &
privaten Klimatisierung:
e Apotheken

e Banken

e Birofldchen

e Hotels

e Ladenflachen

e Restaurants

e Supermarkte

e Verkaufsraume

e Wohnungen

Das Unternehmen ist (iberdie Jahre hinweg
hinsichtlich des Produktportfolios, der
Unternehmensgrésse sowie des Einzugs-
gebietes kontinuierlich gewachsen.

Somit ist das Unternehmen heute sowohl
in der Schweiz als auch in Deutschland
ansdssig und beschaftigt acht Mitarbei-
tende. Eine fortwdhrende Aus- und Weiter-
bildung der Belegschaft ist Grundvoraus-
setzung, um Tag fiir Tag das Ziel zu verfol-
gen, alle Kunden zufrieden zu stellen.
Wahrend eines 24 Stunden Notdienstes
kiimmert sich das technische Fachperso-
nal um eine reibungslose Klimatisierung
und Kiihlung. Dies erfolgt wahrend sieben
Tagen der Woche an Arbeitstagen wie auch
an Wochenenden und Feiertagen.

Besonders spezialisiert hat sich die Firma
Grimmeisen aufdie Bereiche Backerei- und
Metzgereikilte sowie Warmepumpentrock-
nungsanlagen. Zahlreiche namhafte Firmen
zahlen zu ihren Kunden. W

LLLLL = @

Kdfte - Kiima - Technik

Grimmeisen Kalte-Klima-Technik GmbH
Loogstrasse 30a, 4142 Miinchenstein
Tel. 06148190 64, Fax 06148190 65
www.grimmeisen.ch
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Als in den 1980er Jahren die Pizzeria Ris-
torante Molino gegriindet wurde, war Ita-
lien noch ein fernes und exotisches Reise-
ziel.DerTeller Spaghetti mit Tomatensauce
war der Inbegriff fiir italienisches Essen,
von der siideuropdischen Kultur kannte
man vornehmlich die Siesta. Das «Molino»
sollte das grundlegend &@ndern. Molino
steht seither fiir siidlandische Tradition
und Gastfreundschaft.

Italien am Ziirichsee

Zum richtigen Zeitpunkt hatte Alfred Stei-
ner, der Griinder des Restaurantkonzeptes
«Molino», den richtigen Riecher, als er den
Ziirchern italienische Kulinarik mit einer
Prise dolce vita naherbringen wollte: Ziel
erreicht, denn das italienische Essen ist
auch heute noch hoch im Kurs und immer
noch im Trend. Vieles hat sich im Konsum-
und Genussverhalten der Gdste verandert,
aber das Interesse an der italienischen
Esskulturist gleich stark geblieben. Es ver-
wundert daher nicht, dass es inzwischen
schweizweit bald 18 erfolgreiche Pizzeria
Ristorante Molino gibt.

Molino - il ristorante per tutti

Molino definiert sich als «Ristorante per
tutti», also das Restaurant fur alle. Dem-
entsprechend vielseitig ist auch das kuli-
narische Angebot, fiir jede Gelegenheit
findet sich so das Passende, sei es fiir ein
Geschdftsessen, eine Geburtstagsfeier
unter Freunden oder ein Familienessen. In
erster Linie ist das Molino eine Pizzeria,
bietet aber von Pastagerichten {iber vege-
tarische Platten bis hin zu regionalen Spe-
zialitaten so ziemlich alles, was das Herz
der Liebhaber der italienischen Kiiche be-
gehrt. Den talentierten hauseigenen Pizza-
ioli, die ihre Pizzen in klassischer Manier
im Pizza-Ofen backen, kann man beim Werk
zuschauen. Von den Molino-Klassikern,
die D.0.C.-Pizzen, ist der Favorit der Gaste
die «Miss Italia» (DOC), mit San Daniele-
Rohschinken DOP, frischen Tomaten und
Cherrytomaten, Biiffelmozzarella DOP und
Mozzarelline, Rucola und Parmesan-Split-
ter DOP, alles authentische italienische
Zutaten.

Eine/r von uns

Pizzeria Ristorante Molino — mediterranes Lebensgefiihl

Italianita pur

Das Molino setzt sein Konzept konsequent
um. Schon beim Betreten des Restaurants
fuhlt man sich wie im Italienurlaub. Das ita-
lienische Ambiente findet sich durchweg,
obin derInnenausstattung, der Speisekarte
oder der Gastlichkeit des Molino-Teams.
Italien ist auch in den Produkten erkenn-
bar: Die Qualitdt und Unverkennbarkeit
des gusto italiano sind zentral und so be-
zieht Molino einen grossen Teil der Produk-
te direkt in Italien. Dazu gehdren der San
Daniele Schinken (DOP) und der Parmigiano
reggiano (DOP) stravecchio mit einer Reife-
zeit von 36 Monaten.

In allen Pizzeria Ristorante Molino wurden
imvergangenen Jahr163 Tonnen Pizzamehl
verwendet fiir die Zubereitung der belieb-
ten Pizzen.

Zum Nachtisch ein Espresso

Der Espresso wird im Allgemeinen auch
heute noch oft mit Italien beinahe schon
gleichgesetzt. Molino sieht das nicht an-
ders. Deshalb wird viel Wert auf einen qua-
litativ hochwertigen Kaffee gesetzt, der
aus nachhaltiger Produktion stammt.

Es {iberrascht daher nicht, dass das be-
liebteste Molino-Dessert das Tiramisl ist.
Ubersetzt bedeutet Tiramisl «zieh mich
hoch» und es heisst, dass der Genuss einer
Portion Tiramist die Stimmung hebt und
die Miidigkeit senkt. Diese Effekte schreibt
man auch dem Kaffee zu. Wie es bereits
Oscar Wilde beschrieb:

Pizza Miss Italia DOC

«Nach einem guten Kaffee verzeiht man
sogar den Eltern.»

Molino ist heute Ospena

Die Ospena Group AGwurde 1988 als Firma
Molino AG in Ziirich gegriindet und gehort
heute zur Genossenschaft Migros Ziirich.
Mit bald 18 Pizzeria Ristorante Molino in
der ganzen Schweiz, dem Ristorante Fras-
cati in Zirich und dem Ristorante Le La-
custre in Genf hat sich die Ospena Group
AG in mehr als 29 Jahren erfolgreich als
Anbieter authentischer mediterraner Gast-
ronomie etabliert. Nach dem Standort
Affoltern am Albis im letzten Jahr, entsteht
auch das jlingste Molino an der Gaso-
meterstrasse in Zirich im Juni 2017 nach
einem aufgefrischten Design-Konzept. Zum
Portfolio der Ospena gehdrt ausserdem
das Marktgasse Hotel in Ziirich mit den
Gastronomiekonzepten Baltho Kiiche &
Bar und delish Café Take-out M.
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Was begeistert Sie an lhrem Beruf?

Ich liebe den Kontakt mit Menschen — sei
es mit den Gdsten oder den Mitarbeiten-
den. Der gemeinsame Austausch und die
vielen Begegnungen machen meinen Beruf
richtig interessant. Jeder Tag ist anders,
man weiss nie, was einen alles erwartet
und es wird vor allem nie langweilig.

Ausserdem mag ich die Gastronomie mit
ihrer Vielfalt an Kulinarik und feinen Wei-
nen. Es macht grosse Freude, aus hoch-
wertigen Lebensmitteln tolle Gerichte
fertigen zu durfen und damit Gaste zu be-
geistern.

Was macht Ihren Betrieb einzigartig?

Ich werde das neue Molino an der Gaso-
meterstrasse 26 in Zirich fiihren, das im
Juni 2017 erdffnet wird. Das Quartier (der
Kreis 5) ist im standigen Wandel und hat
kulinarisch einiges zu bieten. Das Haus
selber hat eine lange italienische Gast-

USP: Pizza, Espresso, Tiramisu
Preis Kaffee Créeme: CHF 4.00
Preis Espresso: CHF 4.00

Verkaufte Kaffees pro Tag: k.A.,
Neuerdffnung Juni 2017

Anzahl Kaffee am Gesamtumsatz:
k.A., Neuerdffnung Juni 2017

Anzahl Mitarbeitende: 14
Sitzplatze: 74

Pizzeria Ristorante Molino
Gasometerstrasse 26
8005 Ziirich

Offnungszeiten:

365 Tage im Jahr durchgehend
geoffnete Kiiche
Neuerdffnung Juni 2017

Homepage www.molino.ch
E-Mail: gasometer@molino.ch
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6 Fragen an...

Interview mit Andrea Pellanda

gebertradition, welche wir nun mit Molino
weiterfiihren diirfen. Molino steht fiir eine
authentische italienische Kiiche — in erster
Linie natiirlich Pizza — und legt insbeson-
dere grossen Wert auf eine hohe Produkte-
qualitat. Deswegen bezieht Molino viele
seiner Produkte direkt aus Italien. Molino
ist ein Ristorante per tutti — ob fiir ein Busi-
nesslunch, Familienessen oder Geburtstag.

Warum sind Sie Mitglied

von CafetierSuisse?

Italien und Espresso gehdoren einfach zu-
sammen. Wir im Molino legen grossen
Wert auf eine herausragende Kaffeequali-
tat, die richtige Zubereitung und darauf,
dass der Kaffee aus nachhaltiger Produk-
tion stammt. Aus diesem Grund ist unser
Kaffee nun auch mit Fairtrade Max Have-
laar zertifiziert. Um unsere Qualitdtsstan-
dards im Gastronomiealltag erfiillen zu
konnen, finden zudem regelmdssig Schu-
lungen fiir unsere Mitarbeitenden statt und
eswird taglich tiberpriift, ob die Einstellun-
gen der Kaffeemaschine noch stimmen.

Was sind lhrer Meinung nach die Trends

in der Gastronomie?

Es fallt auf, dass die Leute immer weniger
Zeit flirs Mittagessen haben. Umso wichti-
ger ist es, die hohen Qualitdtsanspriiche
mit einem schnellen Service in Einklang zu
bringen. Ich sage immer: «<Am Mittag es-
sen die Gaste mit dem Kopf und am Abend
mit dem Bauch». Es ist ein klarer Trend zu
gesunder Erndhrung und leichten Speisen
festzustellen. Auch wenn Molino vor allem
eine Pizzeria ist, so haben wir das Angebot
in den letzten Jahren an die neuen Trends
angepasst und Alternativen aufgenommen
wie z.B. unserVerdure al forno — Grillgem{i-
se mit Olivendl, das auf Wunsch mit Moz-
zarella oder Burrata serviert wird.

Was wiirden Sie verdndern,

um die Rahmenbedingungen in der
Gastronomie zu verdndern?

Oftmals werden vor allem die schwierigen
Arbeitsbedingungen als Herausforderung
angesehen. Gerade hierist es wichtig, dass
gesetzliche Richtlinien eingehalten wer-

Andrea Pellanda, Gerant des neuen Molino
in Ziirich

den. Ausserdem ist es meistens schwierig,
sich innerhalb eines einzelnen Gastrono-
miebetriebes weiterentwickeln zu kon-
nen. Eine gréssere Unternehmung wie die
Ospena Group, zu welcher Molino gehort,
ist immer noch die Ausnahme. Ich bin be-
reits seit sieben Jahren bei Molino tétig
und habe im Service angefangen. Zwei
Jahre konnte ich mich schliesslich als stell-
vertretender Gerantin Basel beweisen, be-
vor ich nun die Chance erhalten habe, im
neuen Molino Gasometer einen eigenen
Betrieb zu fiihren. Das ist eine tolle Mog-
lichkeit und nicht selbstverstadndlich.

Wo trifft man Sie in lhrer Freizeit?

Ich bin ein Stadtmensch und wage nun den
Umzugvon Basel nach Ziirich. Ich geniesse
es, durch die Stadt zu schlendern und Be-
kannte zu treffen. Ohne das geschiftige
Treiben in der Stadt wiirde mir etwas feh-
len. Nun, daich in Ziirich bin, werde ich vor
allemim Sommerwohl oftam Wasseranzu-
treffen sein. W
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Kaum zu glauben, doch die europdische
Kaffeegeschichte wére ohne ihre eigenen
Ersatz-Produkte kaum moglich gewesen.
Tatsdchlich sind die Kaffee-Surrogate we-
sentlich dafiir verantwortlich, dass Kaffee
populdrund zum téglichen Getrank wurde.

Was waren Kaffee-Surrogate? Die Liste ist
ellenlang, liest sich abenteuerlich und zum
Teil staubtrocken. Wobei «staubtrocken»
fiir das ein oder andere Surrogat eine zu
freundliche Beschreibung ware. Es handelt
sich um Produkte, die Kaffee ganz oder teil-
weise ersetzen oder strecken. Hier ein Aus-
schnitt aus einer Aufzahlung von Mark
Pendergrast aus Kaffee — wie eine Bohne
die Welt veridnderte: «Mandeln, Pfeilkraut,
Spargelsamen und -stengel, gebackene
Pferdeleber, Berberitze, Gerste, Bucheckern,
Rote Bete, Buchsbaumsamen, Farn, Kleie,
Brotkrusten, Brauabfalle, Ziegelstaub, ver-
brannte Lumpen, Kletten, Johannisbrot,
Karotte, Kichererbse, Chicorée, Chrysanthe-
mensamen, Kohlenasche, Kakaoschalen,
Beinwellwurzeln, Preiselbeeren, Korinthen,
Dahlienknollen, Léwenzahnwurzeln, Dat-
telsamen, Erde, Hundekuchen, Holunder-
beeren, [...] Sand, Sassafras, Sdgemehle
[...].» Und so weiter. Diese Aufzahlung geht
bei Pendergrast iiber eine halbe Seite. Wo-
mit wir noch nicht besprochen hatten, wie
diese Surrogate eingefdrbt oder dem Kaf-
fee dhnlich gemacht wurden. Doch das ist
ein anderes Kapitel und handelt von Blei,
Arsen und Farbstoffen, hat aber wenig mit
den anfdnglichen Surrogaten zu tun, die
dem Kaffee zu seiner ausserordentlichen
Laufbahn verhalfen.

Zur Ausgangssituation. Wahrend Kaffee
spdtestens mit der Vereinigung des ara-
bischen Raumes durch das osmanische
Reich (1520) in der islamischen Welt stark
verankert wird, blicken wir in Europa vor
allem noch in die Bier- und Weinkriige. Erst
125 Jahre spdter 6ffnet in Venedig das erste
Kaffeehaus. Weitere in Oxford (1650), Mar-
seille (1659), Bremen (1673) und Wien (1685).

Kaffee war zu dieser Zeit ein Luxusgut und
kaum erschwinglich flir den gemeinen Biir-
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Kaffeekolumne

Warum wir uns beim Kaffeeersatzprodukt bedanken kénnen

ger. Getrunken wurde er in betuchten Krei-
sen. Diese dienten dem Volk als Vorbild.
Die Federers und Clooneys des 17. Jahr-
hunderts hiessen z.B. Siileiman Aga. Die-
ser tlirkische Gesandte lud am Hof von
Louis XIV zu einer Kaffeezeremonie ein und
verziickte damit seine Gdste. Bald darauf
war Kaffee an den europdischen Adelsho-
fen das Edel-Trendprodukt, gewissermas-
sen der Nespressovon heute. Das gemeine
Volk orientierte sich an den adligen Promis
von damals. Es horte von dem neuen Ge-
trank aus dem Siiden und diirstete danach
es zu testen. Dieses Vergniigen war nur
Wenigen vergdonnt. Umso mehr wurde er
begehrt. Es kam, was kommen musste.
Zum einen erfanden findige Képfe Ersatz-
produkte, zum anderen entwickelten sich
bald wahre Mythengeschichten {iber das
neue Produkt. Vom Aphrodisiakum bis zur
Medizin zur Erweiterung des Geistes, dem
Kaffee wurde allerhand zugeschrieben. Ub-
rigens nicht nur von Beflirwortern. Wegbe-
reiter des Erfolges waren sicher auch die
Gegner. Die einen, die beflirchteten, dass
ihre Getrankemonopole in Gefahr gerieten
(Bier, Wein), die anderen, die in der neu ent-
stehenden Kaffeehauskultur den Wind des
freien Geistes wehen sahen und sich vor
einem derart erwachenden Birgertum fiirch-
teten. Von Land zu Land reagierten die Herr-
schenden anders. Mit Verboten, Beschran-
kungen, aber auch Offenheit dem neuen
Getrank gegeniiber — durchaus auch davon
abhéangig, ob man selbst Kolonien unterhielt,
die das neue Genussmittel produzierten.

Wo die Verbote tiberwogen (z.B. Schweiz
und Deutschland), wurden umso kreativere
Alternativen gesucht. Und nun sind wir bei
den Surrogaten. Denn trinken wollte man das
neue Wundergetrank. Zur Not auch gestreckt
oder eine moglichst nahe Alternative. Das

Feedbackaufruf:
Haben Sie Fragen an unseren Kaffee-

kolumnisten oder sind Sie anderer
Meinung? Dann schreiben Sie uns an:
info@cafetier.ch

Uber den Autor

H macher GmbH und
"y '
( i ¢

Benjamin Hohlmann
ist Griinder Kaffee-

| Akademieinderjahr-
lich iiber 600 Men-
schen im Bereich
Kaffee, Rosten und
Sensorik geschult
* werden.

www.kaffeemacher.ch

Rennen machte hier die Zichorie, genauer
gesagt, ihre bitter schmeckende Wurzel.
Unter Zugabe von Zuckerriiben und Fetten
zerschnitten und gerdstet, wurde sie ab 1769
im grosseren Stil industriell hergestellt.

Der Zichorien-Kaffee wurde unter Slogans
wie «Ohne euch gesund und reich» und
«Deutsche trinkt deutschen Kaffee und
bleibt gesund» als «Preussischer Kaffee»
bekannt. Er erhielt mit der Zeit Einzug in
die gewohnten Speiseabldufe der Men-
schen und verdrangte die Biersuppe als
morgendliche Mahlzeit. Moglich war das
nur, weil das Surrogat im Gegensatz zum
echten Kaffee fiir das gemeine Volk finan-
zierbarwar.

Der Geschmack des Ersatz-Kaffees etab-
lierte sich so in allen Haushalten. Als dann
die Produktion des echten Kaffees immer
grosseres Ausmass annahm, bewegten sich
auch die Kaffeepreise in erschwinglichere
Tiefen. Und mit der Zeit wuchs auch die
Menge des echten Kaffees in den Surrogat-
Mischungen.

Heute kénnen wir uns immer noch bewusst
fur ein Surrogat entscheiden. Viele Roste-
reien halten fiir Kunden spezielle Mischun-
gen bereit. In Kaffeemischungen, die als
solche beschrieben sind, sollten die Sur-
rogate allerdings verschwunden sein. Sind
sie in der Regel. Ausnahmen zur Regel gibt
es auch. Und es ist natirlich nicht immer
alles Gold was glanzt oder wo Krénung,
Premium oder Spezialitat drauf steht. Il


https://kaffeemacher.ch/

Ist Filterkaffee wirklich ein Trend oder nur
eine kurzfristige Modeerscheinung?

Filterkaffee war nie weg! Besonders nicht
in der Hotellerie, er fristete dort meist ein
trauriges Dasein in Form von schlechtem
Frihstiickskaffee. Ja, Filterkaffee wird sich
langfristigin neuer Form etablieren. Und das
hat wiederum mit dem neuen Verstandnis
fiir Kaffee zu tun. Der Third Wave of Coffee!

Was ist der Unterschied zwischen

dem Filterkaffee von frither und dem

von heute?

Das Qualitdtsbewusstsein hat sich entschei-
dend verdndert genau wie die Anspriiche
der Konsumenten. Der Kunde kann guten
von schlechtem Kaffee unterscheiden. Die
Roster wiederum rosten speziell hochwer-
tige Filterkaffees, heute meist etwas heller
als frither, mit dem Ziel, das Beste aus der
Bohne herauszuholen. Neue, vollkommen
unbekannte Aromen treten hervor, auch
das Equipment hat sich stark weiterentwi-
ckelt. Neben der Riickkehr des Handfilters
oder Filterstationen fiir die Gastronomie
gibt es viele gute Filtergerdte und viele
alternative Brithmethoden.

Welche Briihmethoden gibt

es im Filterbereich?

Man unterscheidet zwischen manuellem
und maschinellem Brithen bzw. zwischen
«ohne Druck» (Aufgieen, Eintauchen) und
«mit Druck» (manuell und maschinell).

Literaturtipp

Das Buch FAQ
Kaffee istin einer
Neuauflage mit
den Sonder-
kapiteln «Filter-
kaffee» und
«Espressokaffee»
im Oktober 2015
erschienen.

Neu auch das
Buch FAQ TEE.

faq-kaffee.com; fag-tee.com

Kaffeewissen

Fragen und Antworten zum Thema Filterkaffee — der neue Wein?

1. Pour Over/Manuell Ubergiessen:
Bekannte Vertreter, Hario V-60, Kalita
Wave, Melitta Kaffeefilter Porzellan 102,
Chemex, Bayreuther Kaffeemaschine
(Karlsbader Kanne)

2. Immersion Brew/Eintauchen: French
Press, Espro Press, Spezialkanne Eva
Solo, uvm.

3. Mischvarianten («Hybrid»): Bekannte
Vertreter sind u.a. die Clever Dripper,
die Aeropress oder die Alphadominche/
Steampunk.

4. Filtern mit Druck, wie z.B. die Mokka
Kanne oder die Vakuum- und Siphon-
Maschinen

5. Filter-Maschinen fiir a.) Haushalt z. B.
die hollandische Moccamaster oder
b.) professionelle Geréate, z.B. von Bunn
oder Marco aus Irland.

Was ist Cold Brew?

Eine Sonderform der Immersion Brew ist
der Cold Brew: Das Briihen erfolgt mit kal-
tem Wasser. Man benétigt lediglich Was-
serund Zeit. Das langsame Extrahieren der
Inhaltsstoffe sorgt fiir weniger Sdure, we-
niger Koffein und macht den Kaffee etwas
runder und manchmal leicht siiflich. Der
Kaffee kann so getrunken werden, iiber
Eiswiirfel gegossen oder mit Milch und
Rahm gestreckt. Cold Brew gibt es heute
fertig in Flaschen gefiillt, als Konzentrat,
Gerdte zum selber ansetzen, Dripping-Ma-
schinen, Zapfanlagen fiir die Gastronomie
ohne und mit Kohlensdure (Nitro Coffee).

Ist Filterkaffee der neue Wein?

Filterkaffee macht eine Entwicklung durch,
die mit der des Weines vor einigen Jahren
vergleichbar ist. Dem Kaffeekunden ist es
heute wichtig zu wissen, woher der Kaffee
kommt, wer ihn anbaut, wie er gehandelt,
gerostet und zubereitet wird. International
hat der Filterkaffee schon Einzug in die
Top-Gastronomie gehalten, in Spitzen-
restaurants wird weltweit Filterkaffee ze-
lebriert. Der neue Filterkaffee ist ein
Schritt Richtung Internationalitdt, Nach-
haltigkeit, Einbeziehung der Kaffeebauern
in den Produktkreislauf und Entscheidung
fiir den guten Geschmack! Ubrigens: Im

Martin Kienreich,
Autor von
fag-ka,

Kaffee kommen fast 1000 verschiedene
Aromen vor, im Wein sind es ca. 200.

Die Parameter fiir guten Filterkaffee:
Frisch gerdsteten Kaffee verwenden
Frisches Wasser

Immer frisch mahlen

Mittelfeinen Mahlgrad verwenden
(»Starke wie Kristallzucker»)

Wasser darf nicht kochen beim Aufgiefien:
92-96°

Wasserfilter vorher befeuchten

(um den Papiergeschmack loszuwerden)
Preinfusion: Kaffeepulver vorab kurz
befeuchten

Wasser gleichmafig tiber das Kaffeemehl
verteilen

Briihzeit: 4 bis maximal 6 Minuten
Kaffeemenge: 60 g fiir 1 Liter Kaffee
Kaffee (je nach Maschine) maximal
30-60 Minuten warmen

Ist Filterkaffee eine Chance fiir

die Gastronomie?

Ja, Filterkaffee wird besonders interessant
fir alle Betriebe, dich sich abheben wollen.
Guter Filterkaffee ist sogar sehr einfach
und mit wenig Kapitaleinsatz umzusetzen.
Auch hier gilt, wie bei jedem Kaffeeprodukt,
um es erfolgreich zu verkaufen, muss man
sich damit beschaftigen. Nachhaltige und
puristische Produkte von hochster Quali-
tat ersetzen tiberkandidelte und aufwen-
dige Getranke. Im Mittelpunkt steht nicht
mehr die Kaffeemaschine oder der Name
des Getrdnkes, sondern einfach der Kaffee
selbst. Es gilt, das Beste aus der Bohne
herauszuholen und die Charakteristika der
Kaffees gekonnt herauszuarbeiten. W
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Die Erkldarung hierfiir ist einfach: Ob ein
Kaffeegetrank den Gast geschmacklich
und optisch anspricht, hdngt von verschie-
denen Bedingungen ab. Natiirlich spielen
seine individuellen Vorlieben eine Rolle.
Und um bei der Zubereitung alle Aromen
einer Rostkaffeemischung zur Entfaltung
zu bringen, sind unter anderem der opti-
male Brithdruck und -temperatur, der Mahl-
grad, die Kaffeedosierung oder auch das
Tampen mit idealem Anpressdruck aus-
schlaggebend. Bei Kaffee-Milch-Spezia-
litdten beeinflussen dariiber hinaus die
Milchtemperatur und Milchschaumkonsis-
tenz das Geschmackserlebnis. All diese
qualitatsrelevanten Zubereitungsparame-
ter werden bei Kaffeevollautomaten oder
sogenannten Hybrid-Espressomaschinen
bei der Vor-Ort Installation individuell
hinterlegt und gewdhrleisten dadurch
eine durchgangige Prozesssicherheit bei
der Zubereitung der Kaffeespezialitaten —
unabhangig davon, wer die Maschine be-
dient.

Konstanter Geschmack

von Tasse zu Tasse

Im Zentrum steht immer der Kaffee als Na-
turprodukt. Das heisst: Jede Bohnensorte
bringt andere Voraussetzungen. Um das
Beste aus ihr herauszuholen, muss der Kaf-
feevollautomat oder die Hybrid-Espresso-
maschine exakt auf sie und ihren Réstgrad
abgestimmt sein. Beispielsweise eignet sich
eine hellere bis mittlere Rostung fiir Café
créme, das langere Getrank, das mit mehr
Wasser zubereitet wird. Fiir einen harmoni-
schen Espresso hingegen empfiehlt sich
eine mittlere bis dunklere Rostung mit
feinerem Mahlgrad. Gemeinsam mit dem
Gastronomen werden die gewiinschten
Geschmacksprofile fiir die einzelnen Spe-
zialitaten entwickelt und alle relevanten
Parameter in den Softwareeinstellungen
hinterlegt. Die Rezepturen fiir die verschie-
denen Getrdnke sind damit fix definiert und
konnen auf Knopfdruck von jedem, der die
Maschine bedient, abgerufen werden. Diese
Prozesssicherheit gewdhrleistet den kons-
tanten Geschmack und die dauerhaft repro-
duzierbare Qualitat der Kaffeegetranke.
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Was hat der technische Begriff Prozesssicherheit mit
der Qualitat von Kaffeespezialitaten zu tun?

Die Schaerer Barista
unterstiitzt Gastronomen
dabei, Kaffeekultur

auf Barista-Niveau zu
zelebrieren und den
perfekten italienischen
Espresso zuzubereiten.

Die neue Hybrid-Espressomaschine Schaerer
Barista vereint diese Vorteile eines Kaffee-
vollautomaten mit dem elementaren Funk-
tionsprinzip einer Siebtragermaschine und
der Handwerkskunst eines Baristas. Eben-
so wie bei den Kaffeevollautomaten wer-
den alle qualitatsrelevanten Zubereitungs-
schritte von der Espressomaschine (ber-
nommen — inklusive automatischem Mahlen
direkt in die Siebtrager und Tampen mit
idealem Anpressdruck. Zudem sorgt die
automatische Siebtrdgererkennung dafiir,
dass nur die Getrdnke per Fingertipp auf
dem Display abgerufen werden kénnen, die
fur den jeweiligen Siebtragertyp definiert
wurden. Gleichzeitig entsteht bei den tradi-
tionellen Arbeitsschritten, wie dem Ausklop-
fen des Siebtragers oder dem Milchschau-
men, eine typische Gerduschkulisse, die
furitalienisches Flair sorgt. Dieses Prinzip
macht die Schaerer Barista fiir viele Ein-
satzbereiche interessant — von der Coffee
Shop-Kette iiber die inhabergefiihrte Kaf-
feebar bis zum italienischen Restaurant.

Optimale Milchtemperatur und
Milchschaumkonsistenz

Die beliebten milchbasierten Kaffeespe-
zialitdten Cappuccino, Latte Macchiato
und Espresso Macchiato diirfen auf keiner
Getrdnkekarte fehlen. Fiir ein rundes
Geschmackserlebnis spielen die optimale
Milchtemperatur und Milchschaumkonsis-

tenz sowie die perfekte Verbindung von
Crema und Milchschaum eine zentrale
Rolle. Jeder, der schon einmal selbst Milch
auf die traditionelle Weise via Dampflanze
aufgeschaumt hat, weiss um die Tiicken
der manuellen Zu-
bereitung - von zu
heisser Milch bis zu
Milchschaum, der
zu grobporig ist. Ein
Kaffeevollautomat
oder eine Hybrid-
Espressomaschine
bieten auch in die-
sem Fall Prozesssi-
cherheit und somit
konstant reprodu-
zierbare Ergebnisse.
Wie bei der Kaffeerezeptur wird das ge-
wiinschte Ergebnis bei der Installation vor
Ort definiert und kann dann in immer der
gleichen Qualitat zubereitet werden. Bei
den Kaffeevollautomaten tibernehmen dies
vollautomatische Milchsysteme. Ein wei-
teres Plus der Kaffeevollautomaten: Als
Zubehor stehen Kiihlschrdanke zur Verfii-
gung, die mit Temperaturfiihlern ausge-
stattet sind, um eine optimale Bereitstel-
lung der Milch zu gewdhrleisten. Bei der
manuellen Zubereitung sorgen automa-
tische Dampflanzen fiir wiederkehrende
Ergebnisse. In den Softwareeinstellungen
werden Milchschaumkonsistenz und Tem-
peratur hinterlegt. Fiir die Zubereitung wird
die Dampflanze in das Kannchen mit der
kalten Milch getaucht, das Erhitzen und
Schdumen startet nach Auswahl der ge-
wiinschten Variante und endet automa-
tisch, wenn das definierte Ergebnis erreicht
ist — fiir beispielsweise eher fliissigeren
Schaum beim Milchkaffee oder festeren
Schaum beim Latte Macchiato. M

Inga Schéaper,
2{ Head of Marketing &

Coffee Competence

l @i Centre, Schaerer AG
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Publireportage

Belvoirpark ist eine staatlich anerkannte
héhere Fachschule. Sie wurde von Gastro-
Suisse gegriindet und ist Mitglied der
Association Suisse des Ecoles Hoteliéres.
Wer die Ausbildung absolviert und die
Priifungen besteht, schliesst mit dem
eidgendssisch anerkannten Diplom als
Hotelier/Restaurateur HF/Hoteliére Res-
tauratrice HF ab.

Vor 90 Jahren — im Marz 1925 — wurde die
Schule gegriindet und bis 1981 in der Villa
Belvoir der Familie Escher betrieben. 1981
konnte ein neues Schulgebdude an der
Seestrasse 141 eingeweiht werden. Bereits
1989 mit der Anerkennung zur hoheren
Fachschule wurde der Platz zu knapp und
es mussten Kurse ausgelagert werden.

Das Anfang Oktober 2014 neu eréffnete
Studiengebdude der Belvoirpark Hotelfach-
schule setzt neue Standards beziiglich
Funktionalitdt und Asthetik. Die grossziigi-
gen Raumlichkeiten, die moderne Architek-
tur und die hochprofessionelle Atmospha-
re des neuen Studiengebdudes laden ein,
die Geheimnisse des Gastgebens zu erle-
ben und zu erlernen.

Dank der einzigartigen Infrastruktur und
einem Bildungsprogramm, das die Indivi-
dualitat fordert, werden die Absolventin-
nen und Absolventen bestméglich auf die
bevorstehenden Kaderpositionen, auf den
Arbeitsmarkt und dessen hohen Anforde-
rungen vorbereitet.

Integrierender Bestandteil der Hotelfach-
schule ist das Belvoirpark Restaurant, be-
heimatet in der geschichtstrachtigen und
historisch bedeutsamen Villa Escher, wel-
che sich im Besitz der Stadt Ziirich befindet.

Das Studium in der Weltstadt mit Charme
Eine Ausbildung absolviert, wer sich z.B.
nach abgeschlossener Matura fiir die Hotel-
lerie entscheidet. Diese jungen Menschen
starten mit den ersten beiden Semestern —
Basiskurse in Kiiche und Service und einem
Basispraktikum.

Wer eine abgeschlossene Berufslehre mit-
bringt, z.B. als Koch oder Hotelfachfrau
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Belvoirpark

Hotelfachschule Ziirich

Die Hotelfachschule in der Weltstadt mit Charme

beginnt seine Weiterbildung mit dem drit-
ten von insgesamt sechs Semestern.

Die Ausbildung ist modular aufgebaut.

Basiskurs Service & Basiskurs Kiiche

Die Basis des perfekten Gastgebers — in
vier Wochen werden die wichtigsten As-
pekte der Gastebetreuung vermittelt und
wie man mit einem kompetenten, charman-
ten und professionellen Auftritt Kunden
begeistert.

In dem 4-wochigen Basiskurs Kiiche wer-
den grundlegende Produktkenntnisse, die
fachgerechte Lagerung und Zubereitung
verschiedener Lebensmittel sowie die Zu-
bereitung kalter und warmer Gerichte nach
Rezept vermittelt.

Praktika werden in einem Partnerbetrieb
absolviert. Sie basieren auf den bisherigen
Ausbildungen und Erfahrungen, d.h. sie
sind im Rahmen der vorliegenden Richt-
linien individuell mit der Tutorin konzipiert
und auf die Studierenden zugeschnitten.
Erste Management-Skills konnen hier in
der Praxis unter Beweis gestellt werden —
Theorie und Praxis greifen ineinander.

F&B-Management

Die Basis in Service und Kiiche ist geschaf-
fen, nun kommt das Management-Geriist:
Die Seminare beinhalten im 3. Semester
Themen aus dem General Management,
Management und Leadership, Arbeitssi-
cherheit, aber auch Erndhrung, Hygiene,
Weinkunde und Kalkulation. Eine ganzta-
gige Kniggeschulung verleiht dem Auftritt
als kompetente Personlichkeit den letzten
Schliff.

Hospitality & Gastronomie

Management

Der Ausbau beginnt — nirgendwo sonst ha-
ben die Vernetzung von Theorie und Praxis
einen so hohen Stellenwert, wie in diesem
Semester. Das Modul ist in drei Bereiche
gegliedert: Sales & Guesting, Gastronomie-
und Produktionsmanagement, Beherber-
gung/Rooms Division.

Unternehmensfiihrung

Im letzten und sechsten Semester werden
Teamfiihrung, Organisation und Koordina-
tion gelehrt und gefordert. Es gilt, Erfah-
rungen und Kenntnisse aus den vergange-
nen Semestern anzuwenden.

Das Grundkonzept der Weiterbildung an
derBelvoirpark Hotelfachschule Ziirich ba-
siert auf dem Fundament eines Assess-
ment Centers. Das Belvoirpark Langzeit-
Assessment ist eine eingetragene Marke;
sie ist national und international zu einem
begehrten Qualitatslabel geworden.

In keineranderen Hotelfachschule sind The-
orie und Praxis so eng verkniipft wie bei
uns. Das Gelernte wird konsequent neu an-
gewandt und die praktischen Erfahrungen
fliessen wiederum in den Unterricht ein.

Fur diese einmalige Kombina-
tion von Theorie und Praxis
wurde der Begriff Theoraxis®
geschaffen.

Es werden komplexe Anldsse und Events
geplant, organisiert, durchgefiihrt und
nachbearbeitet. Dabei werden Teamarbeit,
Kommunikations- und Konfliktfahigkeit,
Zuverldssigkeit, Organisation und Syste-
matik, Ausdauer, Belastbarkeit und Integ-
rationsfahigkeit sorgfdltig analysiert und
beurteilt.

Der Umgang mit sich schnell verandernden
Situationen, kurzfristigen Anderungen, wie
z.B. Personalausfall, verlangen ein hohes
Mass an Flexibilitdt und Improvisations-
vermogen, welches systematisch geschult
und gefordert wird — auch im 6ffentlichen
Belvoirpark Restaurant.

Teamfiihrung, Organisation und Koordi-
nation werden systematisch gelehrt und
geférdert, sei es in der Rolle als Bankett-
manager, F&B Controller oder Workshop-

leiter. W
Hotelfachschule

Seestrasse 141

BELVOIRPARK 8002 ziirich
044286 88 11

BELVOIRPARK
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Verbandsanlasse 2017

Regionale Generalversammlungen und

SCV-Delegiertenversammlung

Verbandsanldsse sind fiir CafetierSuisse immer eine gute Gelegenheit zum Austausch mit
Mitgliedern und Vertretern aus der Gastronomiebranche. Wie jeden Friihling finden auch
in diesem Jahr im Mai die Generalversammlungen der Regionalverbdnde statt. Fiir die
Verbandsmitglieder bietet sich die Gelegenheit, sich aktiv in die Arbeit von CafetierSuis-
se einzubringen und sie mitzugestalten. Zudem bieten die regionalen Generalversamm-
lungen fiir interessierte Mitglieder die Moglichkeit, sich zur Wahl zur Delegierten oder

zum Delegierten zu stellen.

Die Gastronomiebranche steckt voller Her-
ausforderungen, heute vielleicht mehrdenn
je. Das Konsumverhalten hat sich signifi-
kant verandert, der starke Franken setzt
der Branche noch immer zu. Als Folge da-
von stellt nicht nur der Einkaufstourismus
die hiesige Wirtschaft vor Herausforde-
rungen, auch der Konsumtourismus nimmt
seinen Einfluss auf die Gastronomie. Um
umsatzstark zu bestehen muss der Cafetier
und Gastronom auf vieles achten.

Best Practice Beispiele und Trendtouren
veranschaulichen auch in diesem Jahr, wie
Betriebe diese Herausforderungen nehmen
und in Erfolge umsetzen.

Hauptversammlung CMZ
Luzern, Hotel Seeburg Luzern
Dienstag, 9. Mai 2017

Die Generalversammlung des Regionalver-
bandes CMZ (Mittelland-Zentralschweiz)
findet diesesJahrim Hotel Seeburg Luzern,
bei schonster Aussicht auf den Vierwald-
stattersee, statt. Nach der offiziellen GV
wird Josef Wyss, Leiter Geschaftsbereich
Kdse der Emmi AG und Jurymitglied des
Swiss Lean Award, in seinem kurzen Referat
zum Thema «Lean Management» interes-
sante Inputs zur schlanken Betriebsstruk-

tur liefern. Die Teilnehmenden kommen da-
nach in den Genuss einer Fiihrung durch
das Bildungsinstitut Richemont mit einem
Apéro-Referat von Elisabeth Ghio, Leiterin
Verkauf und Detailhandel, zum Thema «Hu-
morvolles Fiihren — Das Erfolgsrezept fiir
motivierte Mitarbeitende». Das geschmack-
volle Abendessenim Hotel Seeburg Luzern,
das dank seiner ausgezeichneten Lage Ge-
schéftsleute wie auch Touristen aus aller
Welt beherbergt, schliesst die diesjahrige
GV in einem geselligen Rahmen ab.

DerRegionalverband CMZ freut sich auf die
Teilnahme moglichst vieler Mitglieder!

Anmeldung per Mail an info@urfer.ch

oder per Telefon 03131112 36.

Generalversammlung ZCV
Ziirich, Belvoirpark Hotelfachschule
Mittwoch, 10. Mai 2017

Zur 79. Generalversammlung von Cafetier-
Suisse Zirich-Basel-Ostschweiz-Grischuna
(ZCV) begriisst der Verband seine Mitglie-
der in der Hotelfachschule Belvoirpark Zii-
rich. Die GV startet auch in diesem Jahr mit
der traditionellen Trendtour mit Rundgang

und Betriebsvorstellung in erfolgreichen
Ziircher Betrieben: Coco, Le Raymond Bar,
La Stanza, Ona Poké und Moser’s. Die offi-
zielle Generalversammlung findet in der
Hotelfachschule Belvoirpark Zirich statt,
im Anschluss an die GV werden die Gaste
von Paul Nussbaumer (Direktor der Hotel-
fachschule) begriisst und durch den Neu-
bau gefiihrt.

Das Abendessen wird im schuleigenen Re-
staurant serviert, bei dem die Teilnehmen-
den die Gelegenheit haben, sich in einem
informellen Rahmen auszutauschen.

Anmeldung per Mail an info@cafetier.ch

oder per Telefon 044 20167 77.

Delegiertenversammlung SCV
Solothurn, H4 Hotel Solothurn
Montag/Dienstag, 26.-27. Juni 2017

Anden regionalen Versammlungen werden
die Delegierten fiir die nationale Delegierten-
versammlung von CafetierSuisse gewahlt:
Jede Meinung und jede Stimme zahlt!

Wie in den vergangenen Jahren erwartet
die Delegierten ein guter Mix aus unter-
haltsamem Austausch mit Berufskollegin-
nen und Berufskollegen und spannender
Weiterbildung mit einem erstklassigen Re-
ferenten. Zum ersten Mal wird im Rahmen
einer Delegiertenversammlung eine Trend-
tour durchgefiihrt. Dieser Rundgang inkl.
Betriebsfiihrungen in bekannte Lokale ver-
mittelt einen guten Eindruck der lebendigen
Gastronomie von Solothurn. Das Wellness-
angebot im H4 Hotel Solothurn ist gross
und bietet Entspannung und Erholung fiir
die freien Minuten zwischen Versammlun-
gen, Workshops und Referaten. H

Interesse? Dann melden Sie sich bei
Ihrem Regionalverband zur GV an

und werden Sie Delegierte oder Dele-
giertervon CafetierSuisse!
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Schweizer Backerinnen gewinnen am

46. Internationalen Backerwettbewerb
Nina Vogel, Confiserie Maron in Chur /GR,
sbkpv-Mitglied und Angela Bissegger, Ba-
ckerforum Aeschlimann AG in Zollbriick/
BE, gewinnen am 46. Internationalen Wett-
bewerb fiir junge Backer in Lyon Gold und
Silber. Sie hatten unter den 18 Teilnehmen-
den die besten Backwaren gemacht, fiir
die sie insgesamt sechs Stunden Zeit hat-
ten. Herzlichen Gliickwunsch!

Erfolgreiches 100. Geschiftsjahr

fiir Pistor

Pistor verzeichnet fiir das Geschaftsjahr
2016 einen leichten Umsatzriickgang von
0,9 % und blickt dennoch auf eine positive
Entwicklung zurtick. Bestellvolumina und
die Menge der ausgelieferten Tonnagen

Kurz notiert

Neues aus der Gastronomie

sind gewachsen. Das 100. Geschdftsjahr
kann auch als Rekordjahr bezeichnet wer-
den: Pistor hat 105100 Tonnen Waren aus-
geliefert, dies entspricht einem Plus von
0,8 % gegeniiber Vorjahr. Die Pistor-Fahrer
waren tber 4 Mio. km unterwegs, haben
358000 Kundenauslieferungen getatigt und
ein Volumen von 227000 m* an Produkten
ausgeliefert.

Nachhaltige Stadt Freiburg

Die deutsche Stadt Freiburg hat den «Frei-
burg Cup» lanciert, ein recycelter Plastik-
becher, der bis zu 400-mal gewaschen und
wiederverwendet werden kann. Und so
funktioniert es: Die teilnehmenden Be-
triebe, zurzeit 16, erhalten die Becher im
ersten Jahr gratis. Der Kaffee-to-go-Kunde
bezahlt beim Kauf einen Euro Pfand und

kann den Becher in jeder teilnehmenden
Filiale wieder abgeben oder wiederver-
wenden. Ein wichtiger Beitrag zur Nach-
haltigkeit und Abfallreduktion!

Elodie Manesse ist die goldene

Kochin 2017

Mit ihren 24 Jahren ist sie die bisher jlings-
te goldene Kochin. Elodie Manesse, Chef
de Partie, im Restaurant Vieux-Bois der
Hotelfachschule in Genf hat in fiinfeinhalb
Stunden den besten Kabeljau und das bes-
te Schweinskarree zubereitet. lhre Liebe
zum Detail, ihr unermidlicher Fleiss und
eine gehorige Portion Kreaitivitdat haben
sie zur verdienten goldenen Kdchin 2017
gemacht. Vor ihr haben erst zwei weitere
Frauen den Titel geholt. Herzlichen Gliick-
wunsch! H

Der Pionier einer neuen Generation

vereint sportlich-elegantes Design mit kompakter
Bauweise und innovativer Kaffeemaschinen-Technologie,
wie dem Milchsystem Best Foam™. Damit begeistert
die Schaerer Coffee Soul auf ganzer Linie!

Schaerer AG, Allmendweg 8, 4528 Zuchwil
T 032 681 62 00, info@dschaerer.com, www.schaerer.com



http://www.schaerer.com/home/

Service/Rechtsfragen

Schlussabrechnungen

Eine korrekte und detaillierte Schluss-
abrechnung am Ende eines Arbeitsverhalt-
nisses kann verhindern, dass ein bis anhin
ungetriibtes Einvernehmen mit dem be-
troffenen Mitarbeitenden, gestort wird.
Umso wichtiger ist es, sich geniigend Zeit
zu nehmen fiir die Erstellung der Schluss-
abrechnung.

Zeitpunkt der Ubergabe der
Schlussabrechnung

Gemadss Art. 14 L-GAV sind die Schlussab-
rechnung (Lohnguthaben) und das Zeug-
nis nicht wie anhin am letzten Arbeitstag,
sondern erst am letzten Tag des Arbeits-
verhdltnisses auszuhdndigen, resp. aus-
zubezahlen.

Einseitige Rechte des Arbeitgebers

Wird ein Arbeitsverhaltnis gekiindigt, ste-
hen dem Arbeitgeber folgende einseitige
Rechte zu:

e Festlegung des Zeitpunktes des Bezugs
von Feriensaldi; der Arbeitgeber be-
stimmt, ob die Ferien noch wahrend der
Kiindigungsfrist ganz oder teilweise
bezogen werden miissen oder ob die
Ferien nach Beendigung des Arbeits-
verhdltnisses ausbezahlt werden.

e Entscheid ob aufgelaufene Uberstun-
den noch wahrend der Kiindigungsfrist
mit gleicher Freizeit kompensiert wer-
den oder ob diese ausbezahlt werden
sollen.

e Streichen von Ruhetagen oder Anord-
nung von zusdtzlichen Arbeitsstunden,
wenn der Mitarbeitende Minusstunden
aufweist.

Diese Uberlegungen sollten bei Kiindigung
durch den Arbeitgeber bereits vor dem
Aussprechen der Kiindigung gemacht und
im Kiindigungsschreiben klar kommuniziert
werden. Hat der Mitarbeitende gekiin-
digt, miissen Forderungen in seinem Kiin-
digungsschreiben beziiglich Ferienbezug
und/oder Kompensation von Uberstunden
nicht akzeptiert werden.

Vorbereitung der Schlussabrechnung

per Ende Arbeitsverhdltnis mittels

Arbeitszeiterfassung

1. Berechnung der Dauer des Arbeitsverhalt-
nisses im laufenden Jahrin Tagen

2. Zusammenstellung der Abwesenheiten
bis Ende Arbeitsverhiltnis, fiir welche
kein Anspruch auf Ruhetage besteht:
Ferien, Unfall, Krankheit, Militdardienst
und unbezahlter Urlaub.

. Berechnung des Ferienanspruchs

. Berechnung des Feiertaganspruchs

. Berechnung des Ruhetageanspruchs

. Berechnung der Soll-Arbeitsstunden

AV~ W

Diese Soll-Daten werden in der Schluss-
abrechnung mit den Ist-Daten verglichen.

Eigentliche Schlussabrechnung (Beispiel)
Aus der Arbeitszeiterfassung ergeben sich
nachstehende Parameter (Ist):

1. Dauer Arbeitsverhaltnis:
120 Tage (Januar bis April: Jan. 31,
Feb. 28, Médrz 31, April 30 Tage)
2. Abwesenheiten:
11 Tage (Bagatellunfall 3 Tage),
8 Tage krank
3. Ferien
keine Ferien bezogen
4. Feiertage:
1Tag bezogen
5. Ruhetage:
28 Ruhetage bezogen
6. Arbeitszeit
667 Stunden, bei einer Wochenarbeits-
zeit von 42 Stunden

Der Monatslohn betragt Fr. 4120.00 (Min-
destlohn fiir Mitarbeitende mit beruflicher
Grundbildung mit eidg. Fahigkeitsausweis
EFZ, Stufe Illa).

Ein Berechnungsbeispiel einer Schluss-
abrechnung steht online (www.cafetier.ch)
im Mitgliederbereich zur Verfiigung.
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Kaffee

Blaser Café AG

Grossrosterei

Giterstrasse 4,3008 Bern

Tel. 031380 5555/ Fax 031380 55 40
info@blasercafe.ch

Brita Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf

Tel. 041932 4230/ Fax 041932 42 31
info-ppd@brita.net

caffé Don George Gourmetrosterei AG
Industriestrasse 4, 7204 Untervaz
Tel. 081332 4161/Fax 08133233 11
info@dongeorge.ch

Hochstrasser AG

Grossmatte Ost 22, 6014 Luzern

Tel. 0412505057 /Fax 0412505073
info@hochstrasser.ch

Illycafé AG Kaffeerosterei
Wiesengrundstrasse 1, 8800 Thalwil
Tel. 0447231020 /Fax 04472310 21
info@illycafe.ch

Nestlé Professional
Blumenfeldstrasse 15, 9401 Rorschach
Tel. 071844 8359 /Fax 071844 8719
beverage@ch.nestleprofessional.com

Rast Kaffee Gourmet Rosterei
Zugerstrasse 9, 6031 Ebikon

Tel. 04121058 66/ Fax 041210 60 52
mail@rast.ch

Stoll Kaffee AG

Austrasse 38, 8045 Ziirich

Tel. 044 463 3378 /Fax 044 463 3357
info@stoll-kaffee.ch

Turm Handels AG

Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 07128817 35/ Fax 071288 17 40
info@turmkaffee.ch

UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 0319155353 /Fax 03191553 50
info@ucc-coffee.ch
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CafetierSuisse-Partnerfirmen

Mineralwasser, Sdfte, Tee

Nestlé Waters Suisse S.A.

Rte. treize cantons, 1525 Henniez

Tel. 026 668 68 68 /Fax 026 668 68 00
nestlewaters.ch@waters.nestle.com

Rivella AG - Michel Sifte

Neue Industriestrasse 10, 4852 Rothrist
Tel. 0627854111/ Fax 062 785 44 36
info@rivella.ch

A. Kuster Sirocco AG

Hauptstrasse 22, 8716 Schmerikon
Tel. 055286 3131/ Fax 055 286 31 41
info@sirocco.ch

Zamba Fruchtsifte GmbH
Hotwiesenstrasse 48, 8153 Riimlang
Tel. 044 4051010 / Fax 044 40510 20
info@zamba.ch

Kaffeemaschinen

Cafina AG

ROmerstrasse 2, 5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 42 /Fax 062 889 42 89
info@cafina.ch

Schaerer AG

Allmendweg 8, 4528 Zuchwil

Tel. 03268162 00/Fax 03268164 04
info@schaerer.com

Div. Maschinen/Kéltetechnik

PriWaTec GmbH

Wasserveredlung und Kalkschutz
Kornhausstrasse 25, 8840 Einsiedeln
Tel. 055 460 38 88 / Fax 055 460 38 89
info@priwatec.ch

Grimmeisen Kélte-Klima-Technik GmbH
Loogstrasse 30a, 4142 Miinchenstein
Tel. 06148190 64 /Fax 06148190 65
info@grimmeisen.ch

Bier

Feldschlosschen Getranke AG
Weyermannsstrasse 10, 3008 Bern
Tel. 0848 125 000/ Fax 0848 125 001
info@feldschloesschen.com

Lebensmittel

Florin AG

Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz
Tel. 0614662222 /Fax 06146150 65
florin.ag@florin-ag.ch

frigemo ag

Route de Neuchatel 49, 2088 Cressier
Tel. 058 433 9111/ Fax 058 433 9112
frigemo@fenaco.com

Lotus Bakeries Schweiz AG
Baarerstrasse 135, 6301Zug

Tel. 04176353 00/Fax 04176353 04
infoch@lotusbakeries.com

Margo - CSM Schweiz AG
Lindenstrasse 16, 6340 Baar

Tel. 0417682222 /Fax 041768 22 99
info.margo@bakerysolutions.ch

Nestlé Suisse S.A. Frisco Findus
Blumenfeldstrasse 15, 9401 Rorschach
Tel. 071844 8530
frisco-findus@ch.nestle.com

Pistor AG

Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg
Tel. 041289 89 89 /Fax 041289 89 90
info@pistor.ch

Saviva AG

Geschéftsbereich CCA Angehrn
Mooswiesstr. 42,9200 Gossau SG
Tel. 07138813 00/Fax 071388 13 01
cca@saviva.ch

Mérat&Cie. AG

Murtenstrasse 121, 3008 Bern

Tel. 058 57145 45 /Fax 058 57145 46
info@merat.ch

Saviva AG, Geschiftsbereich SCANA
Althardstrasse 195, 8105 Regensdorf
Tel. 044 870 83 00/Fax 044 870 83 01
scana@saviva.ch


http://www.dongeorge.ch
mailto:info@hochstrasser.ch

Lebensmittel-Labor

Labor Zollinger AG
Schdarenmoosstrasse 105, 8052 Ziirich
Tel. 044 3023131/Fax 0443023147
laborzollinger@laborzollinger.ch

Dienstleistungen

AHV/BVG-Versicherung

PANVICA

Talstrasse 7, Postfach 514

3053 Miinchenbuchsee

Tel. 031388 14 88 /Fax 031388 14 89
info@panvica.ch

Basler Versicherung AG
Bahnhofstrasse 5, 8953 Dietikon

Tel. 058 285 69 58 / Fax 058 28557 12
kundenservice@baloise.ch

beck konzept ag

Gewerbezone 82, 6018 Buttisholz
Tel. 041929 60 27 / Fax 041929 60 31
info@beck-konzept.ch

GastroConsult AG

Standstrasse 8, 3014 Bern

Tel. 031340 66 00/ Fax 031340 66 22
bern@gastroconsult.ch

Innova Versicherungen
Bahnhofstrasse 4, 3073 Glmligen
Tel. 0848 866 400
verkauf@innova.ch

SBC Treuhand AG

Sandstrasse 8,3014 Bern

Tel. 031340 66 44 [Fax 031340 66 55
bern@gastroconsult.ch

Schweizer Lunch-Check
Gotthardstrasse 55, 8027 Ziirich

Tel. 044 202 02 08 /Fax 044 20278 89
info@lunch-check.ch

SWICA Gesundheitsorganisation
Romerstrasse 38, 8401 Winterthur
swica@swica.ch

Tel. 052 244 2233 /Fax 05224422 90

Termine

CafetierSuisse

Arbeitsrecht und Arbeitssicherheit

KOPAS-Kurse 2017

Ziirich, Affoltern: 26.04.; 31.05.; 04.07.;
15.09.; 03.11.2017

Jeweils 08.30-16.30 Uhr

L-GAV-Kurse 2017
Ziirich: 11.04.; 31.10.2017, 14.00-17.00 Uhr
Kurse 2017

Umsatz rauf, Kosten runter!
Zirich: 15.05.2017, 09.00-17.00 Uhr

Konzeptentwicklung
Ziirich: 16.10.2017, 09.00-17.00 Uhr

Barista-Kurs fiir Einsteiger ZCV 2017
Ziirich: 13.04.2017, 09.00-17.00 Uhr
Ziirich: 18.10.2017, 09.00-17.00 Uhr

Verbandsveranstaltungen 2017

Generalversammlung CafetierSuisse CMZ
Luzern: 09.05.2017

Generalversammlung CafetierSuisse ZCV
Ziirich: 10.05.2017

Delegiertenversammlung CafetierSuisse
Solothurn, H4 Hotel:
26.06.-27.06.2017

Kaffeetagung von CafetierSuisse
GDI Riischlikon/ZH: 01.09.2017

Tag des Kaffees 2017
Schweiz: 01.10.2017

Jahresmedienkonferenz 2017
Zirich, 27.11.2017

Weitere Termine

GV Genossenschaft Schweizer
Lunch-Check
Zirich: 01.06.2017

Fachmesse Igeho 2017
Basel: 18.11.-22.11.2017

SCHWEIZER LUNCH-CHECK
DIE LECKERSTE WAHRLING DER SCHWEIZ.
i
Schweizer Lunch-Check unter-
stiitzt das Weiterbildungsangebot
von CafetierSuisse.

Reservieren Sie Kurse fiir sich
oder lhre Mitarbeitenden:

CafetierSuisse

Bleicherweg 54, 8002 Ziirich
Tel. 044 20167 77

E-Mail: info@cafetier.ch
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https://cafetier.ch/index.asp?inc=news/events.asp

Regionalpartner ZCV

frigemo=
naiarich frisehen

frigemo AG

Route de Neuchatel 49
2088 Cressier

Tel. 058 4339111

Fax 058 433 9112
www.frigemo.ch

Labor Zollinger AG
Schdrenmoosstr. 105
8052 Ziirich

Tel. 0443023131

Fax 0443023147
www.laborzollinger.ch

Illycafé AG
Wiesengrundstrasse 1
8800 Thalwil

Tel. 04472310 20

Fax 04472310 21
www.illycafe.ch

PriwaTec GmbH
Kornhausstrasse 25
8840 Einsiedeln
Tel. 055 460 38 88
Fax 055 460 38 89
www.aquellio.ch

Michel

Rivella AG -

Michel Séfte

Neue Industriestr. 10
4852 Rothrist

Tel. 062785 4111
Fax 062785 44 36
www.rivella.com

Xy

Zamba

Fruchtsafte GmbH
Hofwiesenstrasse 48
8153 Riimlang

Tel. 044 4051010
Fax 044 40510 20
www.zamba.ch

ZURICH

Stoll Kaffee AG
Austrasse 38

8045 Ziirich

Tel. 044 4633378
Fax 044 463 3357
www.stoll-kaffee.ch

SIROO

A. Kuster Sirocco AG
Hauptstrasse 22
8716 Schmerikon
Tel. 055 286 3131
Fax 055 286 3141
www.sirocco.ch
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Saviva AG
Geschdftsbereich
CCA Angehrn
Mooswiesstrasse 42
9201 Gossau

Tel. 07138813 00
Fax 07138813 01
www.cca-angehrn.ch
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Grimmeisen Kélte-
Klima-Technik GmbH
Loogstrasse 30a
4142 Miinchenstein
Tel. 06148190 64
Fax 06148190 65
www.grimmeisen.ch

OB KAFFEE ODER TEE
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Individuelle Gastronomie
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In jedem Fall tun wir mehr fir Sie. Als Branchenleader und langjéhriger Partner von GastroSuisse
bietet lhnen SWICA ein perfektes Leistungsmeni. Sie profitieren neben finanzieller Sicherheit von
ausgezeichneter Servicequalitat und attraktiven Kollektivvorteilen. Sprechen Sie mit uns tber lhren

Versicherungsschutz. Telefon 0800 80 90 80



http://www.grimmeisen.ch
https://cafetier.ch/index.asp?inc=partner/index.asp&p=56

