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Liebe Cafetiers, Freunde und Partner

Ich hoffe, es geht Euch mindestens gesundheit-
lich gut. Wir alle wurden von dieser «Naturkatas-
trophe» komplett überrascht. Niemand wollte 
oder konnte sich vorstellen, dass eine Pandemie 
auch uns in der Schweiz in dieser Art treffen wür-
de. Wir in der Schweiz, Politik und Wirtschaft, 
haben zwar vor sieben Jahren eine detaillierte 
Pandemieplanung ausgearbeitet. Diese wurde, 
gottseidank, nie gebraucht, weil alle Erkrankungs-
wellen vor Europa und der Schweiz ausliefen. 
Trotz der theoretischen Vorbereitung, wurden wir 
alle überrascht. 

Der Bundesrat hat, indem er das Zepter resolut in die Hand genommen hat, die Weiterver-
breitung des Virus verlangsamt. Der volkswirtschaftliche Schaden für die ganze Schweiz 
wird so hoffentlich geringer sein, als wenn die Behörden zugewartet hätten. Ein grosses 
Kompliment für die rasche und kompetente Führung: Es wurde von Anfang an «geklotzt» 
und nicht «gekleckert»! Der wirtschaftliche Schaden und die sozialen Herausforderungen 
der letzten Wochen sind dennoch immens. 

Wir Cafétiers und Wirte wurden durch die Zwangsschliessungen hart getroffen. Als nach 
der «50-Personen-Regel», die komplette Schliessung verkündet wurde, wurde unsere Fle-
xibilität auf die Probe gestellt. Viele Gastronomie-Betriebe kämpfen seither ums Über
leben. Erschwert wurde die Situation, weil wir zu lange Zeit im Ungewissen gehalten wur-
den. Die Perspektivlosigkeit führte zu Frust und in Teilen zu Aggressivität. Der Einsatz des 
Verbandes für seine Mitglieder ist in dieser Zeit besonders wichtig. Wenn man ums Über-
leben kämpft, geht es nicht immer, den «courant normale» einzuhalten. Wir haben alle 
unsere Beziehungen ausgenützt und ausgereizt. Kreative und technische Lösungen wur-
den gefunden und wir sind näher zusammengerückt. Das Schutzkonzept stellt die ganze 
Branche, besonders aber Kleinbetriebe, vor grosse Herausforderungen, wir arbeiten des-
halb auf allen Ebenen auf eine schnelle und praxistaugliche Weiterentwicklung einzelner 
Punkte hin. 

Ab dem 11. Mai konnten Cafés und Restaurants wieder öffnen. Natürlich muss jede/r Unter-
nehmer/in seine Verantwortung wahrnehmen und alle Möglichkeiten kalkulieren. Es geht 
darum, so schnell wir möglich aus dieser Krise zu kommen. Wann und ob es wieder so wird, 
wie es früher war, ist gar nicht sicher. Dass es aber weiterhin unser Gastgewerbe gibt, das 
ist sicher. Mit unserer Leidenschaft als Gastgeber können wir und unsere Mitarbeiterinnen 
ein Wohlgefühl vermitteln, sodass der Gast eine kleine Zeitlang die Sorgen des Alltags 
vergisst – und hoffentlich wir auch.

Diesen Tiefschlag stecken wir weg und wir stehen wieder auf. Wir haben die Zeit genutzt, 
um unser Ziel festzulegen. Gehen wir die Herausforderungen der nächsten Wochen und 
Monate mit viel Elan an und gemeinsam in diese neue Zeit!

Wir sind weiterhin für Sie da!

Herzliche Grüsse
Hans-Peter Oettli

Mit Elan in die neue Zeit!
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Unerwartet und plötzlich in die Krise

Coronavirus und 
Gastronomie

Die Ereignisse der letzten Monate hatten 
ein ungekanntes Tempo und die bekannte 
Lebensrealität spürbar auf den Kopf ge­
stellt. Wir haben die Entwicklung noch ein­
mal zusammengestellt und Gastronomin­
nen und Gastronomen zu Ihren Erfahrungen 
und einem Ausblick auf die Zukunft befragt. 

Chronologie aus Sicht der Gastronomie
Bis Ende Januar 2020 war das Coronavirus 
noch eine Nachricht von vielen und vor al-
lem aus China, von der man sich in Europa 
und der Schweiz kaum angesprochen fühl-
te. Erst im Februar und mit der schnellen 
Ausbreitung von Covid-19 in Italien und dem 
Übergreifen auf das Tessin wird die Prob
lematik auch in der Schweiz zum alles be-
stimmenden Thema. 

Erhöhte Bereitschaft
Am 24. Februar versetzt der Bundesrat die 
Schweiz in «erhöhte Bereitschaft». In der 
Folge werden im Tessin und weiteren Kanto-
nen erste Anlässe verboten und der Begriff 
des «Social Distancing» verbreitet sich. 

Besondere Lage
Schon vier Tage später, am 28. Februar, wird 
die «besondere Lage» erklärt und Gross
anlässe und Event wie beispielsweise die 
Fasnacht in Basel abgesagt. Ein erster Vor-
geschmack für die Gastronomie vor Ort und 
zu diesem Zeitpunkt trotzdem noch eine 
fast unvorstellbare Einschränkung bzw. 
unvorstellbarer Verdienstausfall. Bis Mitte 
März spitzt sich die Lage in Italien und da-
mit einhergehend im Tessin zu, wo bereits 
am 12. März die Ausnahmesituation ausge-
rufen wird und erste Gastronomiebetriebe 
sowie Schulen geschlossen werden. 

50-Personen Regel
Am 13. März schränkt der Bundesrat die 
Bewegungsfreiheit ein. Veranstaltungen ab 
100 Personen sind verboten und in Restau-
rants, Cafés, Bars und Diskotheken dürfen 
sich nur noch maximal 50 Personen auf
halten. In der ganzen Schweiz versuchen 

Gastronomiebetriebe dieser neuen Realität 
in den folgenden Tagen gerecht zu werden. 
Der Bundesrat startet ein Hilfsprogramm 
für betroffene Unternehmen, das in der 
Folge weiter ausgebaut wird. 

Ausserordentliche Lage
Das Tempo der Krisenverschärfung hat nun 
ein ungeahntes Ausmass angenommen und 
schon am 16. März verkündet der Bundes-
rat die «ausserordentliche Lage». Neben 
zahlreich weiteren Massnahmen beutet 
dies, dass alle Cafés, Restaurants, Bars 
sowie Unterhaltungs- und Freizeitbetriebe 
und Läden vorerst bis am 19. April 2020 ge-
schlossen werden müssen. Eine Massnah-
me, die bis zum 11. Mai verlängert wird und 
die Gastronomie vor enorme Herausforde

3 Fragen an Evelyne Meier/Restaurant Botanica, Rafz

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Zuerst kam die 50 Personen Regel. Die war für die zwei Tage relativ umständlich zum 
Umsetzen, da wir mehrere Eingänge zum Restaurant haben. Aber es hat geklappt. Da­
nach die Schliessung. Die war für mich persönlich am Anfang unglaublich und surreal. 
Da war natürlich noch der Knackpunkt, dass die Totalschliessung so schnell nach der 
max. Personenzahl kam, dass wir noch etliche Lebensmittel im Kühlschrank hatten, die 
die Schliessung nicht überlebt hätten. Wir haben uns entschieden die Lebensmittel 
zum Teil unseren Mitarbeitern mit zu geben und zum Teil haben wir sie an eine Kinder­
tagesstätte in der Region gespendet. 
Die Hilfestellung des Bundes war sehr wichtig, ja überlebenswichtig, für uns. Wir haben 
gerade auf den 1. März eine neue Mitarbeiterin angestellt, da der Frühling unser um­
satzstärkste Zeit ist. Ihr wollten wir auf keinen Fall kündigen, da es für sie unmöglich 
gewesen wäre, eine neue Stelle in der Coronakrise zu finden.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiedereröffnung um?
Wir haben das Privileg, dass wir ein relativ grosses Restaurant mit viel Platz haben. Wir 
werden die Abstandsregelung sicher einhalten und unser a la carte Restaurant mit dem 
Saal erweitern können. Auf der Terrasse werden wir auch grosszügig stuhlen können 
und im Notfall auch auf unsere schöne Wiese ausweichen. Ich denke, da wir einen op­
timalen Standort haben, werden wir gute Umsätze erwirtschaften können. Im Moment 
fallen Veranstaltungen wie Hochzeiten weg, aber ich bin optimistisch, dass wir diese 
Krise meistern werden.

 3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?  
Das ist eine schwierige Frage. Wir werden viele Kollegen haben, die die Türen nicht 
mehr öffnen können, was mir sehr Leid tut. Wir werden aber auch viele neue Unterneh­
men mit innovativen Ideen begrüssen dürfen, die sich mit neuen Angeboten etablieren 
können. 

Zu Beginn noch ein Virus im fernen China und aus dem letzten Beitrag der Nachrichten, 
hat die Ausbreitung von Covid-19 und die Massnahmen zur Eindämmung der Pandemie 
unsere gesamte Gesellschaft in den vergangenen Monaten vor grosse Herausforderun-
gen gestellt. Wie viele Branchen, wurde auch die Gastronomie von dieser unerwarteten 
Krise schwer getroffen. Unzählige Betriebe mussten sich in kürzester Zeit an immer neue 
Situationen und Regelungen anpassen. Seit dem 11. Mai 2020 sucht die gesamte Bran-
che unter den Bedingungen des vom BAG und Bund vorgegebenen Schutzkonzepts nach 
dem Weg aus der Krise und dem richtigen Tempo für die schrittweise Rückkehr in eine 
(neue) Normalität.
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rungen stellt. Fixkosten und Mieten laufen 
weiter, Löhne müssen bezahlt werden, 
aber lediglich Take Aways, Betriebskanti-
nen und Lieferdienste für Mahlzeiten dür-
fen weiter geöffnet bleiben. Der Bundesrat 
begleitet diese Massnahmen nun mit einem 
bisher ungeahnten Hilfspaket: Kurzarbeits-
entschädigung für fast alle Mitarbeitende 
und Personen in arbeitgeberähnlicher Stel-
lung und mitarbeitende Ehegatten, Erwerbs
ausfall für Selbständigerwerbende und 
Überbrückungskredite.

Ungewissheit 
Trotz den Hilfestellungen des Bundes sind 
unzählige Gastronomiebetriebe von einem 
Tag auf den Anderen im Krisenmodus. Zahl
reiche Problemstellungen bleiben schier un-
lösbar oder werden erst Schritt für Schritt 
gelöst, in Teilen sind sie bis zum heutigen 
Tag in der Schwebe. Der Umgang mit Ge-
schäftsmieten und manchen Versicherun-
gen sind da zwei besonders drängende Bei-
spiele. Gerade die Ungewissheit über das 

Photo by Tim Mossholder on Unsplash

3 Fragen an Barbara Cardinaletti/Caffeteria am Limmatplatz, Zürich

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Wir waren natürlich geschockt, hatten eine Totalschliessung eigentlich nicht erwartet. 
In Vorbereitung auf das schöne Wetter, hatten wir gerade an diesem Tag unsere Lie­
ferungen erhalten und als kleinen Familienbetrieb hat uns das sehr getroffen. Die 
Ungewissheit war eigentlich das Schlimmste, aber wie alle Betriebe mussten wir uns 
mit der Situation abfinden. Zwei Tage haben wir es mit Take-Away probiert, aber ohne 
Gäste mussten wir uns zur Totalschliessung entschliessen.
 
2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiedereröffnung um?
Wir hoffen, dass unsere Gäste zurückkommen und wieder Lust haben, bei uns zu ver­
weilen. Vorerst können wir nur noch weniger als die Hälfte der Gäste bedienen. Ich 
hoffe wiederum stark auf schönes Wetter, damit wir auch unsere Terrasse nutzen 
können. Wir sind einerseits froh, dass wir wieder öffnen dürfen, haben andererseits 
aber nicht zu hohe Erwartungen und hoffen, dass wir genügend Umsatz erwirtschaften 
können. 

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?  
Wir werden jetzt natürlich stärker auch noch auf Take-Away setzen, das wird allgemein 
eine grössere Rolle spielen. Als Tagesbetrieb brauchen wir die Rückkehr der Büro­
mitarbeitenden, damit wir auch wieder Laufkundschaft haben. 
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weitere Vorgehen und die damit verbun
dene Perspektivlosigkeit wird von vielen 
Gastronominnen und Gastronomen in die-
ser schweren Situation als grosse Heraus-
forderung wahrgenommen. 

Öffnungsperspektive 
Am 29. April verkündet der Bundesrat einen 
Fahrplan zur Wiedereröffnung der Gastro-
nomie. Ab dem 11. Mai 2020 können Café, 
Restaurants und Bars unter Einhaltung von 
grundlegenden Regeln wieder öffnen:
•	 Hygiene- und Sicherheitsregeln müssen 

eingehalten werden, jeder Betrieb braucht 
ein Schutzkonzept.

•	 Es sind maximal vier Gäste pro Tisch er-
laubt (eine Ausnahme gilt für Eltern mit 
mehr als drei Kindern).

•	 Alle Gäste müssen sitzen und zwischen 
den Gästegruppen bzw. Tischen müssen 
zwei Meter Abstand liegen.

•	 Zwischen 00.00 & 06.00 Uhr müssen die 
Betriebe geschlossen bleiben.

•	 Den Betrieben ist nur die Abgabe von 
Speisen und Getränken erlaubt; weitere 
Angebote wie Konzerte oder Spiele sind 
untersagt.

Schutzkonzept 
Am 5. Mai wird das Schutzkonzept für die 
Gastronomie nach den Vorgaben von BAG 
und Bundesrat veröffentlicht. Das Umfang-
reiche Regelwerk stellt viele Betriebe vor 
grosse Herausforderungen und ist insbe-
sondere für Kleinbetriebe teilweise schwer 
umsetzbar. Besonders die Erfassung der 
Gästedaten bleibt Streitthema und wird 
erst am Wochenende vor der Eröffnung in 
eine freiwillige Erfassung umgewandelt. 

11. Mai 2020
Auf Grundlage der Regeln des Schutzkon-
zepts können Café, Restaurants und Bars 
am Montag, 11. Mai 2020, wieder öffnen. 
Die Gastronomie sucht nach dem Weg aus 
der Krise und dem richtigen Tempo für die 
schrittweise Rückkehr in eine (neue) Norma
lität. Ein wirtschaftliches Arbeiten bleibt 
für viele Betriebe vorerst nicht möglich, die 
Hilfestellung des Bundes laufen deshalb 
teilweise weiter (siehe Rechtsfragen auf 

Seite 20). Trotz eines immer noch sehr un-
gewissen Blicks in die Zukunft, bietet die-
ser Tag eine erste vorsichtige Perspektive 
für die Gastronomie. Die weitere Entwick-
lung der Pandemie und deren Einfluss auf 
das Konsumverhalten der Gäste wird letzt-
lich darüber entscheiden, ob es eine Rück-
kehr in Normalität vor der Krise oder die 
Entwicklung einer neuen Realität mit sich 

anpassender und wandelnder Gastronomie 
geben wird. 

Öffnungsdebatte 
Mit Blick auf den Öffnungstermin und das 
im Zuge dieser Diskussion veröffentlichte 
Schutzkonzept für Gastronomie sind viele 
unterschiedliche Vorstellungen und Erwar-
tungshaltungen aufeinander getroffen und 

Öffnungsdebatte und Schutzkonzept

Coronavirus und 
Gastronomie

3 Fragen an Benjamin Hohlmann/Kaffeemacher und Café Frühling, Basel

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Zurückdenkend an den März erscheinen mir die ersten beiden Wochen bereits wie ein 
Steigerungslauf mit abruptem Aufprall. Jeden Tag haben wir neue Massnahmen ergrif­
fen, um Distanz und Schutz von Gästen und MitarbeiterInnen zu erhöhen. Und dann 
kam der Lockdown.
Zunächst haben wir im pragmatischen Modus die notwendigen Schritte gemacht. Vor­
räte prüfen, Kühlschränke ausräumen und die Cafés Lockdown sicher machen. Darauf 
folgte ein persönlich-emotionales Realisieren, dass unsere gesamte Arbeit der ver­
gangenen Jahre kurzfristig und auf Dauer in Frage gestellt ist.
Das Angehen der verwaltungstechnischen Schritte (Kurzarbeit, Versicherung, Über­
brückungskredit etc.) war fordernd – weniger wegen der inhaltlichen Komplexität als 
vielmehr, weil sie von existentiellen Ängsten und Sorgen überdeckt wurden. 
Wir haben Ende März angefangen uns darauf einzustellen, dass der gastronomische 
Betrieb auf Dauer so eingeschränkt bleiben wird, dass wir die anfallenden Kosten nur 
durch neue Ertragsquellen auffangen können. Mit der Planung solcher neuer Schritte 
und Projekte haben wir dann begonnen. Wir versuchen den negativen Cash Flow spä­
testens im September zu stoppen, bevor die Liquidität von den Infrastrukturkosten auf­
gesaugt ist.

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiedereröffnung um?
Wir haben unseren Café-Bestuhlungsplan entsprechend des Schutzkonzeptes umge­
setzt. Uns bleiben weniger als 50 % der ursprünglichen Sitzplätze. Damit ist ein erfolg­
reicher Betrieb nicht möglich, da wir auch nicht mit weniger als einem Mitarbeiter oder 
einer Mitarbeiterin arbeiten können. Wir versuchen die Kosten aufzufangen, indem wir 
weitere Aufgaben parallel angehen. Dazu gehört z. B. das Abpacken von Röstkaffee 
oder das bereit machen von Paketen für den Online-Shop.

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?  
Die Zukunft für die Genuss- und Gelegenheitsgastronomie ist düster. Schnell- und Mit­
tagsverpflegung wird immer ihren Platz haben, aber Cafés, Bars und andere Orte der 
Geselligkeit dürften vor einem Kahlschlag stehen.
Wir sollten uns nichts vormachen. Die Folgen des Lockdowns und des wärmeren Wet­
ters führen zu einem Abflachen der Infektionszahlen über den Sommer. Spätestens im 
Herbst dürfen wir eine zweite Welle erwarten. Selbst wenn sich dann Wirtschaftsver­
bände durchsetzen und ein «milderer» Lockdown folgt, so ist doch vieles nicht mehr 
freudvoll möglich, was Gastronomie ausmacht.
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3 Fragen an Daniele Tremonte/Famiglia Tremonte, Zürich

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Die Teilschliessung hat uns ziemlich den Boden unter den Füssen 
genommen. Wir waren im Bereich Team-Events und Catering in 
einem erfreulichen Höhenflug und nun ist alles wieder bei null, 
was unseren Plänen für dieses und nächstes Jahr einen dicken 
Strich durch die Rechnung macht. Um uns über Wasser zu halten 
und vor allem unser Team vollständig behalten zu können, haben 
wir sofort Kontakt mit verschiedenen Hauslieferdiensten aufge­
nommen und unser Angebot auf Homedelivery und Office Deli­
very ausgebreitet. 
Die Hilfestellungen vom Bund haben sich als sehr aufwändig und 
kompliziert für uns erwiesen. Die empfohlenen Schutzmassnah­
men vom BAG waren teilweise nicht klar. Dass der Bund einen 
zinslosen Kredit anbietet, macht es sicher nicht einfacher. Er soll­
te Kosten übernehmen und nicht die Schulden ansteigen lassen 
mit einem Kredit. 

2. �Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und  
der Wiedereröffnung um?

Ab dem 11. Mai läuft bei uns alles gleich weiter. Wir werden wei­
terhin alles als to go anbieten und bis auf unsere zwei Tische 
draussen, die Möglichkeit bei uns zu konsumieren unterlassen. 
Seit der ersten Lockerung ist unser Umsatz leicht angestiegen. 
Wir sind zuversichtlich, dass es so weitergeht. Während des Lock­
downs mussten wir ca. 2/3 der Gäste abschreiben. Solange der 
Bund auf den Social distancing beharrt, wird es schwierig blei­
ben auf Kurs zu kommen.

3. �Wie wird sich die Gastronomie in Folge  
der Coronakrise entwickeln?  

Was sich meiner Meinung noch stärker etablieren wird ist die 
Home und Office Delivery. Ich gehe aber davon aus, dass sich 
alles wieder normalisieren wird und dies in kurzer Zeit.

es musste versucht werden, diese ausglei-
chend einer Lösung zuzuführen. Das Schutz-
konzept und die damit verbundenen Ein-
schränkungen macht für viele Betriebe, 
insbesondere Kleinbetriebe, eine wirtschaft-
lich tragfähige Wiederöffnung sehr schwer 
oder unmöglich. CafetierSuisse hat deshalb 
immer zwei Grundsätze als Bedingung für 
die Öffnung genannt: 1. die Möglichkeit von 
unterschiedlichen Öffnungsgeschwindig-
keiten für unterschiedliche Betriebsformen 
und 2. die Weiterführung der Hilfestellungen 
des Bundes für Betriebe, die nur teilweise 
oder gar nicht wiedereröffnen können. Dar-
über hinaus ist eine schnelle Klärung der 
Mietzinsfrage entscheidend für die Überle-
bensfähigkeit vieler Gastronomiebetriebe. 
Gemeinsam mit Partnerorganisationen und 
Branchenverbänden setzen sich die Gast-
ronomieverbände deshalb auf allen Ebenen 
für weitere Anpassungen ein:
•	 Schutzkonzept: Die praxistaugliche Wei

terentwicklung und Vereinfachung des 
Konzepts wird angestrebt. 

•	 Geschäftsmieten: Es braucht weitreichen-
de und verbindliche Regelungen zum Um-
gang mit Geschäftsmieten. Das Parla-
ment muss in dieser Frage eine schnelle 
Entscheidung herbeiführen. 
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•	 Mehrwertsteuer & Konjunkturprogramm: 
Zur Unterstützung des Gastgewerbes ist 
eine befristete Herabsetzung der Mehr-
wertsteuer nötig. Neben den schnel-
len und sinnvollen Sofortmassnahmen 
braucht es auch mittel- und langfristige 
Unterstützungsmassnahmen, etwa in 
Form eines Konjunkturprogramms.

Es ist klar, dass bei einem unbekannten 
Phänomen wie der Covid-19-Pandemie im-
mer auf neue Entwicklungen reagiert wer-
den muss und keine fertigen und ideal pas-
senden Lösungen in der Schublade parat 
liegen können. Das Coronavirus wird unse-
re Gesellschaft noch eine Weile begleiten 
und auch einen Einfluss auf die zukünftige 
Ausrichtung und Entwicklung der Gastro-
nomie haben. Die Gastronomie wird sich, 
wie bisher auch schon, an ein sich ändern-
des Gästeverhalten und neuen Konsumge-
wohnheiten anpassen und innovative Kon-
zepte und Ideen werden sich durchsetzen 
und Erfolg haben können in dieser neuen 
Realität.  ■

•	 Kurzarbeit: Weiterführung der KAE bis 
zur Aufhebung der Schutzmassnahmen. 

•	 Überbrückungskredite: Die Kredite sind 
im ersten Jahr zinslos, dies wird für die 
ganze Dauer gefordert. 

•	 Versicherungen: Manche Versicherer 
zahlen nur bei Pandemieversicherung. 
Eine Lösung bzw. Zahlungspflicht muss 
auch bei Epidemieversicherungen er-
reicht werden. 

3 Fragen an Stefan Fries/Flamme.so, Solothurn 

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Im Juni 2019 haben meine Frau und ich uns den Traum von unserem eigenen Unterneh­
men verwirklicht und in Solothurn ein kleines gemütliches Bistro eröffnet. Die nachbar­
schaftlichen Verhältnisse bei uns sind hervorragend und deshalb wurden wir schon im 
Februar aus erster Hand von Nachbarn mit italienischer Familie über die Entwicklung in 
Italien informiert und haben begonnen, die Frage zu stellen, was passiert wenn das 
Virus zu uns kommt. Ab Anfang März sind die Umsätze in allen Läden unserer Gasse 
weggebrochen, weil die Menschen bereits reagiert haben. Der 16. März war dann der 
Tag der Wahrheit, ab dem wir improvisieren mussten. Bis Ende März haben wir es mit 
Take Away und Lieferdienst probiert, mussten es aber einstellen, weil es nicht rentabel 
war. Bemerkenswert waren die Geschwindigkeit von Banken und Behörden in der Kri­
sensituation und auch der Mittelweg, den der Bundesrat gegenüber anderen Ländern 
eingeschlagen hat.  

2. Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und der Wiedereröffnung um?
In Bezug auf die Lockerungsmassnamen für die Gastronomie sind wir der Überzeu­
gung, dass mit den nötigen Hygienemassnamen und Abstandsregeln, viele Betriebe 
wieder in einer Art Alltag fortbestehen können. Für unseren Betrieb im speziellen, wird 
es keine grosse Herausforderung sein, die vorgeschriebenen Parameter zu erfüllen. 
Wir haben auch zuvor schon auf eine leichte Bestuhlung und ausreichend Freiraum 
zwischen den Tischen geachtet. Zusätzlich werden wir im kleinen Saal weitere Sitz­
plätze mit ausreichend Abstand zur Verfügung stellen und werden dadurch unser ge­
wohntes Sitzplatzangebot nahezu erhalten können. 

3. Wie wird sich die Gastronomie in Folge der Coronakrise entwickeln?  
In Zukunft wird an sämtlichen öffentlichen Orten ein Display mit Händedesinfektions­
mittel bereitgestellt sein. Bargeldloses Bezahlen wird zunehmen. Küsschen links, 
Küsschen rechts, Küsschen links wird als Begrüssungszeremonie kaum mehr zu sehen 
sein. Es ist auch davon auszugehen, dass Hochzeitsgesellschaften und Geburtstags­
feste in kleinerem Rahmen gefeiert werden und Tischreservationen für grössere Grup­
pen abnehmen werden. Gastronomen, die auf Auslandtourismus angewiesen sind, 
wird es wohl besonders hart treffen, da der Massentourismus und Pauschalreisen im 
Moment nicht möglich sind. Positive Entwicklungen sehen wir im Bereich kleiner Grup­
pen, die nach getaner Arbeit gerne zusammen etwas Essen möchten oder Familien, die 
ihre Ferien nun gerne in der Schweiz verbringen werden. Viele Wirte werden kleinere 
Brötchen backen und einen Teil ihrer Angestellten in Kurzarbeit behalten müssen. Viel­
leicht werden einige von ihnen ihr Geschäft mit Onlineshops, Take Away oder Lie­
ferdienst ergänzen. Grundsätzlich dürfen wir uns trotz alle dem glücklich schätzen, in 
einem Land zu leben, das die Krise wohl mit einem blauen Auge überstehen wird. Aus 
diesem Grund schauen auch wir hoffnungsvoll in die Zukunft und freuen uns sehr dar­
auf, unsere Gäste wieder an einem Tisch bedienen zu dürfen.

Gemeinsam in die Zukunft

Coronavirus und 
Gastronomie

Photo by Andrei Damian on Unsplash
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3 Fragen an Gianni Ranallo/ Restaurant Gerberstube,  
Schaffhausen

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Es war wie ein Traum, alles ging so schnell. Natürlich hatte man 
die Hoffnung, dass es nicht soweit kommt, aber es war voraus­
sehbar. Die Teilöffnung ist zwar sozial gesehen gut, aber wirt­
schaftlich nicht tragbar. Dann kam der Lockdown. Wir haben über­
legt, ein Take Away Angebot anzubieten, haben es dann aber 
gelassen, weil unsere Gäste in diesem Bereich mit uns keine Er­
fahrung haben. Um die Fixkosten so minimal wie möglich zu hal­
ten, war die komplette Schliessung die einzige Möglichkeit.

2. �Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und  
der Wiedereröffnung um?

Die Auflagen sind sicherlich wichtig und richtig, es ist jedoch un­
heimlich schwer damit einen rentablen Umsatz für meinen Be­
trieb zu generieren und ansatzweise die Fixkosten zu decken. 
Anstatt 98 Plätze sind es nun 39 Plätze, wir könnten kaum Mit­
arbeiter einsetzen und mit den anderen nicht genug Umsatz 
generieren.  

Das Verhalten der Gäste in den nächsten Wochen wird ausschlag­
gebend. Es kommt noch eine schwere Zeit auf uns zu, aber ich 
persönlich habe das Glück, dass mein Betrieb zu einer grossen 
Unternehmung gehört, das bietet Sicherheit. 
  
3. �Wie wird sich die Gastronomie in Folge  

der Coronakrise entwickeln?  
Die Gastronomie wird sicherlich einen kreativen Sprung machen, 
die Anforderungen und Gästewün-sche werden sicherlich in Rich­
tung Social distancing gehen. Man sieht das ja heute schon beim 
Ein-kaufen, wie die Menschen sich stark aus dem Weg gehen. Ich 
denke dieses Verhalten wird uns noch eine Weile begleiten. 
Ich wünsche mir natürlich, dass die Menschen, wieder normal 
miteinander umgehen, ihr normales Leben inkl. der Gastronomie 
aufnehmen. Aber neben fremden Menschen zu stehen, wird ak­
tuell von einem komischen Gefühl begleitet. Ich hoffe, dass  sich 
dies so schnell wie möglich wieder normali-siert. Wir werden 
aber alle noch ein paar Monate mit den Konsequenzen und der 
Angst vor dem Virus leben.

3 Fragen an François Bolay/naanu take&eat, Zürich

1. Wie haben Sie die Zeit seit dem 16. März 2020 erlebt?
Ab 16.März haben wir den naanu Restaurant-Teil geschlossen, 
jedoch unseren Take Away Betrieb weitergeführt. Unsere Gäste 
haben wir über diese Änderung via unserer Webseite, den so­
zialen Medien und einem Aushang informiert. Gleichzeitig ha­
ben wir mit einer Flyer-Aktion im Kreis 5 auf unser erweitertes 
Take & Eat Angebot aufmerksam gemacht. Vor und nach Ostern 
starteten wir  mit Flyers  eine Nachbarschafts-Aktion mit Haus­
lieferdienst für Do/Fr/Sa Abend. Ins Haus geliefert wurden die 
nepalesischen/indischen Menüs per Velokurier. Ein Nachbar lie­
ferte die Menüs freiwillig aus und der Veloverleih stellte das 
Transportvelo kostenlos zur Verfügung. Diese  Solidaritätsaktion 
fand grossen Anklang. 
Betriebswirtschaftlich haben wir einen CORONA Kredit beantragt 
und Kurzarbeit angemeldet. Diese Hilfen erfolgten von den Be­
hörden/Banken rasch und unbürokratisch. Der Mietzins April 
und Mai wurde uns gestundet, ein zum Umsatz prozentualer 
Mietzinserlass (ca. 70 % im April) steht noch zur Diskussion.  Ent­
täuschend ist, dass unsere Epidemie Versicherung bei einer Pan­
demie nicht zum Zuge kommen sollte! Ein definitiver Entscheid 
steht noch aus. Rechtliche Schritte behalten wir uns vor.  

2. �Wie gehen Sie mit dem Schutzkonzept und  
der Wiedereröffnung um?

Wir werden unser Restaurant gemäss den BAG Vorgaben (2-Me­
ter Abstand, 4er-Tische, Schutzmasken für Personal) wieder er­
öffnen. Dies hat jedoch zur Folge, dass wir nur noch 50 % der 
Plätze besetzen können. Wir werden den Take & Eat Betrieb for­
cieren und denken dabei an eine E-Commerce Lösung mit Haus­
lieferdienst. Ziel ist bis Ende Mai wieder einen Umsatz von 50 % 
erwirtschaften zu können. Wir werden daher die Kurzarbeit noch 
verlängern müssen und Massnahmen zur Kostenreduktion (z. B. 
Mietzinsreduktion) weiter verfolgen.  

3. �Wie wird sich die Gastronomie in Folge  
der Coronakrise entwickeln?  

Für Restaurants, welche keine alternativen Angebote wie Take 
Away, Lieferservice,  Catering, Selbstbedienung, Buffet usw. ma­
chen können sieht es aus  meiner Sicht momentan sehr schlecht 
aus. Sie können keinen oder nur stark reduzierten Umsatz gene­
rieren. Falls die Tischbelegung mittelfristig nicht wieder erhöht 
werden kann, werden Kostenreduktionen (Mietzinsen/Personal) 
nicht zu umgehen sein, will man weiterhin ein profitables Restau­
rant führen können. Gemütliches, gemeinschaftliches Essen in 
angenehmer Atmosphäre und die Erlebnisgastronomie werden 
wohl erst nach erfolgreicher Pandemiebekämpfung wieder mög­
lich sein. 



MITARBEITER UND GÄSTE NACHHALTIG UND 
WIRTSCHAFTLICH ERFRISCHEN

Carsten Scheel, Commercial Director 
Wasserspender bei BRITA AG Schweiz

Wer ist BRITA?
Carsten Scheel: BRITA wuchs innert 50 
Jahren vom Einmannbetrieb zum weltweit 
führenden Trinkwasseraufbereiter. BRITA 
entwickelt, produziert und vertreibt für den 
privaten wie gewerblichen Einsatz. BRITA 
ist ein inhabergeführtes Familienunterneh-
men und in mehr als 60 Ländern mit rund 
1827 MitarbeiterInnen tätig.

Wie funktioniert ein Wasserspender?
BRITA Wasserspender werden direkt an 
die Wasserleitung angeschlossen. Dieses 

BRITA VIVREAU Top und Extra
So heissen die jüngsten Wasserspender 
von BRITA. Entwickelt wurden sie für 
mittleren bis grossen Trinkwasserbedarf. 
Dafür analysierte BRITA die Bedürfnisse 
unterschiedlicher Branchen. Den Top 
50/85 gibt es als Stand- oder Auftischge-
rät. Die schlanke Zapfsäule heisst Extra 
50/85, da verschwindet die Technik un-
sichtbar im Unterbau.
Beide verbrauchen wenig Energie, er-
zeugen geringe Nutzungskosten und sind 
sehr geräuscharm. Gekühlt werden die 50 
oder 85 l/h Kühlkapazität mit dem natür-
lichen Kühlmittel R290. Standardmässig 
ist die BRITA ThermalGate™ verbaut, für 
noch mehr Hygiene gibt es optional 
«BRITA HygienePlus».

regionale, frische Wasser wird gefiltert 
und als gewünschte Wasserart ins Glas 
oder Flasche gefüllt: gekühlt, ungekühlt, 
still, gesprudelt oder heiss. 

Wasserspender sollen Mensch und 
Umwelt gut tun?
Ja. Trinkt der Menschen genug gutes 
Wasser, schafft er Wohlbefinden, fördert 
optimale Körperfunktionen, Gedächtnis, 
Konzentration, Leistungsfähigkeit und 
Motivation. 
Die Umwelt profitiert von der Nachhaltig-
keit. Weil BRITA lokales Wasser filtert und 
optimiert, fallen Wassertransporte und 
CO2-Ausstoss weg. Kunststoffflaschen 
und damit Plastikmüll waren einmal.
 
Kann man denn Leitungswasser be-
denkenlos trinken?
In der Schweiz ist die Wasserqualität sehr 
hoch und Wasser das bestkontrollierte 
Lebensmittel. Die Filter im Wasserspen-
der beseitigen Geruchsstoffe und halten 
unterschiedliche Partikel zurück.
 
Wer setzt BRITA Wasserspender ein?
Unternehmen versorgen damit ihre Besu-
cher und Mitarbeiter. Hotels, Restaurants 
und Catering oder das Bildungswesen 

gehören zu unseren Kunden – wie auch 
Spitäler, Heime usw. 

Braucht es da nicht mehr Hygiene? 
Serienmässig desinfiziert ThermalGate™ 
den Wasserauslauf wirkungsvoll alle 90 
Minuten. Mehr als 99% aller Bakterien 
beseitigt die optional erhältliche «BRITA 
HygienePlus» – etwa für Spitäler usw.

Wieso soll ich mich für einen Wasser-
spender von BRITA entscheiden?
Sie können ihn 30 Tage kostenlos vor Ort 
testen. BRITA verfügt über ein breites 
Portfolio mit praktischem Zubehör: etwa 
personalisierbare Designer-Flaschen. Ent-
scheidend für Hygiene und Werterhaltung 
ist die halbjährliche Wartung. 
 
Und die Kosten? 
Mit Wasserspendern von BRITA zapfen 
Sie für sehr wenig Geld frischen Trink-
genuss. Da Bestellen, Transportieren, 
Schleppen, Lagern, Kühlen und Entsor-
gen der Flaschen wegfällt, wird dieses 
Geld für Zeit und Platz gespart. Je nach 
Modell entstehen unterschiedliche Kauf- 
oder Mietkosten. Die meisten Kunden 
amortisieren das Gerät im ersten Jahr.
Mehr Infos: www.brita.ch/wasserspender

BRITA VIVREAU Top 50/85
• Auftisch- oder Standgerät mit 50 oder 85 l/h Kühlkapazität 
• Wasserarten: still gekühlt/ungekühlt und sprudelnd medium/stark 
• Hygienisch sicher mit BRITA ThermalGate™ oder optional mit 

BRITA HygienePlus
• Definierbare Portionengrössen für Gläser und Flaschen
• Geringer Energieverbrauch, tiefe Nutzungskosten, geräuscharm, 

natürliches Kühlmittel R290

BRITA VIVREAU Extra 50/85
• Zapfsäule mit Technik im Unterbau, gleiches Gerät wie Top 50/85
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Umfangreiches Regelwerk zur Gastro-Öffnung 

Gastro-Schutzkonzept

Für die Wiedereröffnung von Cafés, Res-
taurants und Bars ab dem 11. Mai 2020 
haben Bundesrat und BAG umfangreiche 
Regelungen erlassen, die im Schutzkon-
zept für die Gastronomie gemündet sind. 

Das Schutzkonzept muss in den Unterneh-
men umgesetzt werden und sicherstellen, 
dass die folgenden Vorgaben eingehalten 
werden. Für jede dieser Vorgaben müssen 
ausreichende und angemessene Massnah-
men vorgesehen werden. Arbeitgeber/innen 
und Betriebsverantwortliche sind für die 
Auswahl und Umsetzung der Massnahmen 
verantwortlich.

Das Schutzkonzept orientiert sich an den 
folgenden Grundregeln, die dann im Kon-
zept im Detail erläutert werden:

1.	� Alle Personen im Betrieb reinigen sich 
regelmässig die Hände. Anfassen von 
Objekten und Oberflächen möglichst 
vermeiden.

2.	� Die Betriebe stellen sicher, dass sich 
die verschiedenen Gästegruppen nicht 
vermischen.

3.	� Mitarbeitende und andere Personen 
halten 2 Meter Abstand zueinander. Für 
Arbeiten mit unvermeidbarer Distanz 
unter 2 Meter sollen die Mitarbeitenden 
durch Verkürzung der Kontaktdauer 
und/oder Durchführung angemessener 
Schutzmassnahmen möglichst minimal 
exponiert sein.

4.	� Bedarfsgerechte regelmässige Reini-
gung von Oberflächen und Gegenstän-
den nach Gebrauch, insbesondere, wenn 
diese von mehreren Personen berührt 
werden.

5.	� Angemessener Schutz von besonders 
gefährdeten Personen.

6.	� Kranke im Betrieb nach Hause schicken 
und anweisen, die (Selbst-)Isolation ge
mäss BAG zu befolgen.

7.	� Berücksichtigung von spezifischen As-
pekten der Arbeit und Arbeitssituatio-
nen, um den Schutz zu gewährleisten.

8.	� Information der Mitarbeitenden und an
deren betroffenen Personen über die 
Vorgaben und Massnahmen und Ein
bezug der Mitarbeitenden bei der Um-
setzung der Massnahmen. 

9.	� Umsetzung der Vorgaben im Manage-
ment, um die Schutzmassnahmen effi-
zient umzusetzen und anzupassen.

10.	� Personendaten der Gäste werden er-
fasst.

Die Auflagen in der Übersicht 
Die Details zu den 10 Punkten müssen dem 
Schutzkonzept entnommen werden, eine 
Auswahl der wichtigsten Regeln kann aber 
wie folgt aussehen:

Abstandsregeln für Gäste und 
Mitarbeiter/innen
•	 Der Betrieb stellt sicher, dass es keine 

Vermischung von Gästegruppen gibt. 
Alle Gäste nutzen Sitzplätze, Stehplätze 
sind nicht zugelassen. Bei Thekenkon-
zepten werden die Gäste schriftlich auf 
die maximale Anzahl Personen pro Tisch 
hingewiesen.

•	 Aufstellen von Händehygienestationen: 
Die Gäste müssen sich bei Betreten des 
Betriebs die Hände mit Wasser und Sei-
fe waschen oder mit einem Händedes
infektionsmittel desinfizieren können.

•	 An einem Tisch darf maximal eine Gäste
gruppe von 4 Personen sitzen. Davon 
ausgenommen sind Eltern mit Kindern 
sowie die nicht öffentliche Betriebs- 
und Schulgastronomie.

•	 Zwischen den Gästegruppen muss nach 
vorne und seitlich «Schulter-zu-Schul-
ter» ein Abstand von 2 Metern und nach 
hinten «Rücken-zu-Rücken» ein 2-Meter-
Abstand von Tischkante zu Tischkante 
eingehalten werden. Befindet sich eine 
Trennwand zwischen den Gästegruppen, 
entfällt der Mindestabstand.

•	 2 Personen, die länger nebeneinander 
arbeiten, halten einen Abstand von 
2 Metern zueinander ein, wenden sich 
den Rücken zu und arbeiten versetzt, 
oder tragen Hygienemasken oder Ge-
sichtsvisiere. Werden die Arbeitsplätze 
durch eine Trennwand, eine Gardine oder 
einen Vorhang getrennt, gilt ebenfalls 
kein Mindestabstand.

•	 Der Betrieb stellt u. a. mit Bodenmar
kierungen sicher, dass die wartenden 
Gäste den Mindestabstand von 2 Metern 
zu anderen Gästen einhalten können. 
Der Betrieb stellt sicher, dass der Min-
destabstand von 2 Metern in WC-Anlagen 
(z. B. durch Absperren einzelner Pis-
soirs), Aufenthalts- und Umkleideräumen 
sowie anderen Personalräumen einge-
halten werden kann.

•	 Um das Servicepersonal hinter der The-
ke zu schützen, braucht es besondere 
Massnahmen bei längerer Kontaktdauer, 
sofern der Mindestabstand von 2 Me-
tern zu den Gästen nicht eingehalten 
werden kann (z. B. mittels Abgrenzung 
von besonders exponierten Bereichen 
durch Plexiglasscheibe als Spuckschutz).

•	 Der Betrieb vermeidet, dass das Personal 
Gegenstände der Gäste anfasst. Dazu 
gehört auch deren Kleidung. Garderoben 
sind nur zulässig, wenn das Kleidungs-
stück versorgt oder entnommen werden 
kann, ohne dass andere Kleider oder 
Gegenstände (z. B. Kleiderbügel) ange-
fasst werden.

•	 Der Betrieb weist die Gäste auf die Hy
giene- und Schutzmassnahmen hin. Bei 
Nichteinhaltung macht der Betrieb vom 
Hausrecht Gebrauch. Wo Gäste die Be-
stellungen an der Theke abgeben, sind 
die Gäste mit Plakaten auf die Abstands-
regeln aufmerksam zu machen und es 
sind Distanzhalter anzubringen. Betrie-
be mit Buffetkonzept machen die Gäste 
mit Plakaten und Bodenmarkierungen 
auf die Abstandsregeln aufmerksam.

•	 Alle Personen im Betrieb waschen sich 
regelmässig die Hände mit Wasser und 
Seife. Dies insbesondere vor der Ankunft 
sowie vor und nach Pausen. An Arbeits-
plätzen, wo dies nicht möglich ist, muss 

MITARBEITER UND GÄSTE NACHHALTIG UND 
WIRTSCHAFTLICH ERFRISCHEN

Carsten Scheel, Commercial Director 
Wasserspender bei BRITA AG Schweiz
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Carsten Scheel: BRITA wuchs innert 50 
Jahren vom Einmannbetrieb zum weltweit 
führenden Trinkwasseraufbereiter. BRITA 
entwickelt, produziert und vertreibt für den 
privaten wie gewerblichen Einsatz. BRITA 
ist ein inhabergeführtes Familienunterneh-
men und in mehr als 60 Ländern mit rund 
1827 MitarbeiterInnen tätig.

Wie funktioniert ein Wasserspender?
BRITA Wasserspender werden direkt an 
die Wasserleitung angeschlossen. Dieses 

BRITA VIVREAU Top und Extra
So heissen die jüngsten Wasserspender 
von BRITA. Entwickelt wurden sie für 
mittleren bis grossen Trinkwasserbedarf. 
Dafür analysierte BRITA die Bedürfnisse 
unterschiedlicher Branchen. Den Top 
50/85 gibt es als Stand- oder Auftischge-
rät. Die schlanke Zapfsäule heisst Extra 
50/85, da verschwindet die Technik un-
sichtbar im Unterbau.
Beide verbrauchen wenig Energie, er-
zeugen geringe Nutzungskosten und sind 
sehr geräuscharm. Gekühlt werden die 50 
oder 85 l/h Kühlkapazität mit dem natür-
lichen Kühlmittel R290. Standardmässig 
ist die BRITA ThermalGate™ verbaut, für 
noch mehr Hygiene gibt es optional 
«BRITA HygienePlus».

regionale, frische Wasser wird gefiltert 
und als gewünschte Wasserart ins Glas 
oder Flasche gefüllt: gekühlt, ungekühlt, 
still, gesprudelt oder heiss. 

Wasserspender sollen Mensch und 
Umwelt gut tun?
Ja. Trinkt der Menschen genug gutes 
Wasser, schafft er Wohlbefinden, fördert 
optimale Körperfunktionen, Gedächtnis, 
Konzentration, Leistungsfähigkeit und 
Motivation. 
Die Umwelt profitiert von der Nachhaltig-
keit. Weil BRITA lokales Wasser filtert und 
optimiert, fallen Wassertransporte und 
CO2-Ausstoss weg. Kunststoffflaschen 
und damit Plastikmüll waren einmal.
 
Kann man denn Leitungswasser be-
denkenlos trinken?
In der Schweiz ist die Wasserqualität sehr 
hoch und Wasser das bestkontrollierte 
Lebensmittel. Die Filter im Wasserspen-
der beseitigen Geruchsstoffe und halten 
unterschiedliche Partikel zurück.
 
Wer setzt BRITA Wasserspender ein?
Unternehmen versorgen damit ihre Besu-
cher und Mitarbeiter. Hotels, Restaurants 
und Catering oder das Bildungswesen 

gehören zu unseren Kunden – wie auch 
Spitäler, Heime usw. 

Braucht es da nicht mehr Hygiene? 
Serienmässig desinfiziert ThermalGate™ 
den Wasserauslauf wirkungsvoll alle 90 
Minuten. Mehr als 99% aller Bakterien 
beseitigt die optional erhältliche «BRITA 
HygienePlus» – etwa für Spitäler usw.

Wieso soll ich mich für einen Wasser-
spender von BRITA entscheiden?
Sie können ihn 30 Tage kostenlos vor Ort 
testen. BRITA verfügt über ein breites 
Portfolio mit praktischem Zubehör: etwa 
personalisierbare Designer-Flaschen. Ent-
scheidend für Hygiene und Werterhaltung 
ist die halbjährliche Wartung. 
 
Und die Kosten? 
Mit Wasserspendern von BRITA zapfen 
Sie für sehr wenig Geld frischen Trink-
genuss. Da Bestellen, Transportieren, 
Schleppen, Lagern, Kühlen und Entsor-
gen der Flaschen wegfällt, wird dieses 
Geld für Zeit und Platz gespart. Je nach 
Modell entstehen unterschiedliche Kauf- 
oder Mietkosten. Die meisten Kunden 
amortisieren das Gerät im ersten Jahr.
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BRITA VIVREAU Top 50/85
• Auftisch- oder Standgerät mit 50 oder 85 l/h Kühlkapazität 
• Wasserarten: still gekühlt/ungekühlt und sprudelnd medium/stark 
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• Definierbare Portionengrössen für Gläser und Flaschen
• Geringer Energieverbrauch, tiefe Nutzungskosten, geräuscharm, 

natürliches Kühlmittel R290
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• Zapfsäule mit Technik im Unterbau, gleiches Gerät wie Top 50/85

B
RI

TA

-ge
�ltertes Wasser fürweniger
Einweg-
plastik

1912016 interview-carsten-scheel-de_05.indd   1 26.02.20   14:45

Das Schutzkonzept wurde seit  
der Veröffentlichung schon mehr- 
fach angepasst. Die immer  
aktuelle Version und Umsetzungs- 
hilfen finden Sie im Download- 
bereich auf www.cafetier.ch. 
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eine Händedesinfektion erfolgen. Vor 
folgenden Arbeiten sind die Hände im-
mer zu waschen oder zu desinfizieren: 
Tische eindecken, Servietten falten und 
Besteck polieren.

•	 Zwischen Gast und Personal findet kein 
Körperkontakt statt. Davon ausgenom-
men sind medizinische Notfälle. Auf 
Händeschütteln wird strikt verzichtet. 

•	 Im Service wird ein Mindestabstand von 
2 Metern dringend empfohlen. Der Be-
trieb soll organisatorische Massnahmen 
prüfen, damit dieser Abstand eingehal-
ten wird (z. B. Service-Tische, Abholsta-
tionen, Service über Theke). Kann der 
Mindestabstand nicht gewährleistet 
werden, schützt der Betrieb das Per
sonal, indem es durch Verkürzung der 
Kontaktdauer und/oder andere Schutz-
massnahmen möglichst minimal expo-
niert wird. 

•	 Sollte der Abstand von 2 Metern im Ser-
vice auch nur während kurzer Dauer un
terschritten werden, wird das Tragen 
einer Hygienemaske oder eines Gesichts-
visiers dringend empfohlen, aber es be-
steht keine Tragepflicht.

Reinigung und Hygiene 
•	 Hygienemasken werden mindestens alle 

vier Stunden gewechselt. Vor dem An-
ziehen sowie nach dem Ausziehen und 
Entsorgen der Maske müssen die Hände 
gewaschen werden. Die Einwegmasken 
sind in einem geschlossenen Abfallei-
mer zu entsorgen. Einweghandschuhe 
werden nach einer Stunde gewechselt 
und in einem geschlossenen Abfalleimer 
entsorgt. 

•	 Sitzplätze in Seminarräumen des Be
triebes haben einen Mindestabstand 
von 2 Metern. 

•	 Türgriffe, Liftknöpfe, Treppengeländer, 
Armlehnen der Stühle, Kaffeemaschinen, 
verwendete Küchengeräte, und anderes 
Arbeitsmaterial, das von mehreren Per-
sonen benutzt wird, werden regelmä-
ssig – je nach Gebrauch, aber mindes-
tens 1 × täglich – fachgerecht gereinigt 
oder desinfiziert. WC-Anlagen werden 
nach jeder Schicht gereinigt und desinfi-

ziert (aber mindestens 2 × täglich) und es 
ist ein Reinigungsprotokoll zu führen.

•	 Für die Reinigungsarbeit werden vorzugs-
weise Einwegtücher verwendet. Sind 
Stofflappen im Einsatz, müssen diese 
regelmässig, aber mindestens 2 × täg-
lich ausgewechselt werden. Oberflächen 
und Gegenstände (z. B. Arbeitsflächen, 
Tastaturen, Kassen, Telefone, Kleider-
bügel) werden regelmässig mit einem 
fachgerechten Reinigungs- oder Desin-
fektionsmittel gereinigt, besonders bei 
gemeinsamer Nutzung.

•	 Arbeitskleider werden täglich gewech-
selt und nach dem Gebrauch mit handels-
üblichem Waschmittel gewaschen. Das 
Personal verwendet persönliche Arbeits-
kleidung. Schürzen und Kochhauben 
werden beispielsweise untereinander 
nicht geteilt. 

•	 Kundenwäsche wird nach jedem Gast ge
waschen (z. B. Tischtuch). Seifenspen-
der, Händedesinfektionsmittel, Einweg-
handtücher sowie Reinigungsmittel (für 
Gegenstände und/oder Oberflächen) 
werden regelmässig nachgefüllt.

•	 Das Gedeck wird nach jedem Gast aus-
getauscht und vor der Wiederverwen-
dung gereinigt. 

•	 Besteck und Geschirr (auch bei Nichtbe-
nutzung) werden möglichst im Geschirr-
spüler gereinigt (nicht von Hand). Die 
Spülvorgänge werden bei Temperaturen 
von über 60 °C durchgeführt.

•	 Der Betrieb sorgt für einen regelmässi-
gen und ausreichenden Luftaustausch in 
Arbeits- und Gasträumen (z. B. 4 × täglich 
für ca. 10 Minuten lüften). 

•	 Offene Abfalleimer werden täglich mehr
mals geleert. Abfallsäcke werden nicht 
manuell zusammengedrückt. 

•	 Das Personal trägt Handschuhe im Um-
gang mit Abfall und Schmutzwäsche. 
Die Handschuhe werden sofort nach Ge
brauch entsorgt, und das Personal wäscht 
sich nach dem Umgang mit Abfall und 
Schmutzwäsche gründlich die Hände. 

Unterhaltung & Material 
•	 Unterhaltungsangebote wie z. B. Live-

Musik, Billard, Dart, Bowling, Karaoke, 

Spielautomaten und Tactilo-Geräte sind 
nicht zugelassen. 

•	 Der Betrieb verzichtet auf gemeinsam 
benutzte Utensilien und Gegenstände 
(z. B. Zeitschriften, Magazine, Snacks, 
Tischgewürze, Besteckkörbe, Butter-
töpfchen) oder reinigt diese nach jedem 
Gast. Menükarten und Tabletts werden 
nach jedem Gast gereinigt oder desin
fiziert. 

•	 Der Betrieb stellt selbstbediente Buffets 
auf bediente Buffets um. Alternativ ge-
währleistet er, dass jeder Gast vor dem 
Schöpfen die Hände desinfiziert, oder 
Einweghandschuhe benutzt, oder mit 
frischem Besteck schöpft. 

•	 Der Betrieb verzichtet entweder auf 
Touchscreens für Gäste (z. B. zur Be
stellung), desinfiziert diese nach jedem 
Gast, oder stellt Desinfektionsmittel und 
Einwegtücher zur Verfügung. 

Management, Information & Schulung 
•	 Der Betrieb informiert die Arbeitnehmen

den über ihre Rechte und Schutzmass-
nahmen im Betrieb.

•	 Das Personal weist die Kundschaft dar-
auf hin, dass bargeldloses und kontakt-
loses Bezahlen bevorzugt wird.

•	 Der Betrieb stellt Hygieneartikel wie 
Seife und Desinfektionsmittel in genü-
gender Menge zur Verfügung. Er kontrol-
liert den Bestand regelmässig und füllt 
nach. Bei Bedarf bietet er Hygienemas-
ken, Gesichtsvisiere und Handschuhe an.

•	 Die Kontaktperson Arbeitssicherheit 
(KOPAS/Sicherheitsbeauftragte des Be-
triebs) überprüft die Umsetzung der 
Massnahmen.

•	 Gäste werden beim Empfang oder am 
Eingang mündlich oder schriftlich darum 
gebeten, bei Krankheitssymptomen, die 
auf eine Atemwegserkrankung hindeu-
ten, auf einen Besuch zu verzichten.

Umfangreiches Regelwerk zur Gastro-Öffnung 

Gastro-Schutzkonzept

Quellen: Schutzkonzept für die Gastro-
nomie (V3/07.05.2020), Betriebsinter-
nes Merkblatt zum Schutzkonzept von 
GastroSuisse.

zkb.ch/unternehmensphasen

Eine der stärksten 
Verbindungen in der 
Wirtschaft: KMU und 
Zürcher Kantonalbank.



•	 Der Betrieb instruiert die Arbeitnehmen-
den regelmässig über die ergriffenen 
Hygienemassnahmen und einen sicheren 
Umgang mit der Kundschaft. Das Perso-
nal wird beim fachgerechten Anwenden 
von Flächendesinfektionsmittel und im 
Umgang mit persönlichem Schutzma
terial geschult, sodass die Materialien 
richtig angezogen, verwendet und ent-
sorgt werden.

•	 Der Betrieb hängt die Schutzmassnah-
men gemäss BAG im Eingangsbereich 
aus. Die Gäste sind insbesondere auf 
die Distanzregeln sowie auf die Vermei-
dung der Durchmischung der Gäste
gruppen aufmerksam zu machen.

Risikogruppen & kranke Mitarbeiter/innen 
•	 Der Betrieb berücksichtigt, dass Risiko-

gruppen einen besonderen Schutz bedür-
fen. Soweit möglich, erhalten besonders 
gefährdete Arbeitnehmende nur Aufga-
ben mit geringem Infektionsrisiko zuge-
wiesen. Der Arbeitsplatz ist so ausgestal-
tet, dass jeder enge Kontakt mit anderen 
Personen ausgeschlossen ist.

•	 Der Betrieb lässt keine erkrankten Mit-
arbeitenden arbeiten und schickt Be-
troffene sofort nach Hause. Bei Krank-
heitssymptomen werden Mitarbeitende 
nach Hause geschickt und angewiesen, 
die (Selbst-)Isolation gemäss BAG zu 
befolgen. Weitere Massnahmen folgen 

auf Anweisung des kantonsärztlichen 
Dienstes.

Freiwillige Erfassung der Gästedaten 
Jede Gästegruppe gibt freiwillig die Kon-
taktdaten (Vorname, Nachname, Telefon-
nummer, Datum, Zeit, Tischnummer) von 
einer Person an. Der Betrieb stellt ein For-
mular zum Erfassen der Kontaktdaten zur 
Verfügung. In Selbstbedienungsrestaurants 
werden keine Kontaktdaten erfasst. Das 
Unternehmen bewahrt die Daten 14 Tage 
auf und vernichtet sie danach vollständig. 
Der Betrieb muss über die letzten 14 Tage 
Auskunft darüber geben können, welche 
Tische ein Mitarbeitender bedient hat.  ■

Anzeige

zkb.ch/unternehmensphasen

Eine der stärksten 
Verbindungen in der 
Wirtschaft: KMU und 
Zürcher Kantonalbank.
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Kaffeewissen

Fragen und Antworten zum Thema Cold Brew Coffee:  
Gekommen, um zu bleiben!

Was ist Cold Brew? 
Cold Brew ist im Grunde genommen ein 
Extraktionsprozess. Hitze und Druck des 
herkömmlichen Kaffeebrühens werden ein-
fach durch kaltes Wasser und Zeit ersetzt. 
Das grob gemahlene Kaffeemehl wird für 
mehrere Stunden kalt angesetzt, wodurch 
der Kaffee sein ganzes Geschmackspoten-
zial entfalten kann. Die chemische Zusam-
mensetzung von Cold Brew Coffee unter-

scheidet sich von der des heiss gebrühten 
Kaffees. Bestimmte Inhaltsstoffe sind im 
kalten Wasser nicht löslich. Und andere 
Stoffe werden wiederum vom heißen Was-
ser zerstört.

Ist Cold Brew ein kalter Kaffee?
Nein, Cold Brew ist kein kalter oder erkal
teter Kaffee und ist auch nicht mit Iced 
Coffee zu verwechseln, sondern eine eige-

ne Brühmethode. Leider ist der Name irre-
führend bzw. ein Widerspruch in sich. Denn 
«brew» bedeutet brühen, also etwas mit 
kochendem Wasser übergießen, aber ge-
nau das passiert ja hier nicht – Cold Brew 
zieht im kalten Wasser. Also «kalt extra-
hiert» käme als Bezeichnung der Sache 
schon näher.

Zum Erkalten von Kaffee gibt es generell 
mehrere Möglichkeiten: Auskühlen lassen, 
Kühlhaus oder Schockerkalten mit Eiswür-
fel. Diese Methoden erkalten den Kaffee, 
das Resultat ist aber kein Cold Brew im ei-
gentlichen Sinn. Cold Brew definiert sich 
allerdings auch nur als Verkehrsbezeich-
nung für ein kaltes Kaffeegetränk bzw. ei-
nen Kaffeeausguss. Mit dem Zusatz eines 
bestimmten Eigen- oder Fantasienamens 
(Brandname) kann leider so manches als 
Cold Brew bezeichnet werden.

Ist Cold Brew ein neues Produkt?
Cold Brew ist nicht ganz neu, schon Ende 
der 1960er Jahre gab es die U.S. Firma 
Toddy, die sowohl Cold Brew-Konzentrat 
als auch Brew-Equipment verkauft hat – 
die Firma gibt es übrigens auch heute noch. 
Geht man weiter zurück so wurde im 
17. Jahrhundert mit dem Kyoto Style Coffee 
etwas Ähnliches bereits in Japan herge-
stellt (Drip Coffee). In den letzten Jahren ist 
der Trend von den USA aus (um 2010) in nur 
wenigen Jahren auf England bzw. dann 
ganz Europa übergeschwappt. 

Wenn nach dem Corona Shutdown die Gastronomie – hoffentlich bald – wieder Gäste 
empfangen wird, dann ist auch Cold Brew Kaffee wieder ein Thema für den Sommer 2020. 
Oft werde ich gefragt, ob Cold Brew ein Trend oder nur eine wenig zu berücksichtigende, 
kurzfristige Modeerscheinung ist? Nun, frei heraus würde ich sagen, Cold Brew ist ge-
kommen, um zu bleiben. Ein Produkt, das seinen fixen Platz in der Kaffeewelt bzw. in der 
Gastronomie dauerhaft auch bei uns finden wird. Es lohnt sich auf jeden Fall, sich näher 
damit zu beschäftigen. 

Photo by Tyler Nix on Unsplash

Martin Kienreich, Autor von faq-kaffee.com
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Wofür steht Cold Brew Coffee?
Das Resultat ist in den meisten Fällen ein 
milder Kaffee mit vielfältigen Aromen, 
weniger Säure und Bitterstoffen, aber mit 
natürlicher Süsse. Cold Brew wird zwi-
schen 6 und 24 Stunden extrahiert, meist 
bei 20 bis 25° C, oft auch bei niedrigeren 
Temperaturen. Umso kühler umso länger 
die Extraktion.

Wie wird Cold Brew angepriesen?
Werbung und Marketing machen aus Cold 
Brew fast schon den «zweiten Grünen Tee». 
Die Lobhudelei überschlägt sich, die Werbe-
Versprechungen machen Cold Brew fast 
schon zum Zaubertrank: gesund, bekömm-
lich, säurearm, mild – ohne Bitterstoffe, aro
mareich, fruchtig, süsslich, koffeinreicher 
Muntermacher, uvm.

Aber was stimmt und was nicht?
•	 Gesund: Das ist relativ und kann nicht 

verallgemeinert werden. Faktum ist je-
doch, dass Cold Brew pur getrunken kei-
nen Zucker (Kalorien) enthält.

•	 Säurearm: Ist nicht erwiesen, hängt von 
vielen Faktoren ab; kann nicht generell 
für alle Cold Brew Getränke verwendet 
werden.

•	 Bekömmlich: Siehe oben.
•	 Mild: Cold Brew wird meist als weniger 

bitter empfunden; aber Cold Brew ist 
eine Extraktionsmethode und sagt nichts 
über das verwendete Roh-Produkt (Kaf-
feebohnen) oder die Röstung aus.

•	 Leicht süsslich: Stimmt vielfach.
•	 Koffeinreich: Stimmt oftmals, schon 

durch die lange Ziehzeit. 
•	 Aromareich: Für das große Aromaerleb-

nis kommt es auf die Auswahl der Boh-
nen, die richtige Röstung und die Cold 
Brew Zubereitungsmethode an

Wie wird Cold Brew getrunken?
Cold Brew kann pur getrunken werden, auf 
Eis, eventuell gesüsst mit Sirup, Flavors 
oder Kondensmilch, als Eiskaffee, mit Milch 
zum Caffè Latte gemischt oder vegan mit 
Hafer-, Mandel- oder Sojamilch angeboten 
werden. Das Mischen von Cold Brew funkti-
oniert hervorragend mit Sodas oder Limos, 

wie Tonic, Ginger Ale, Kräuter- oder Zitro-
nenlimo gerne auch einmal mit einer Zitro-
nen- oder Grapefruitscheibe. Als Longdrink 
eignet sich Apfel- oder Kirschsaft, aber 
auch als Shot oder Cocktail lässt sich Cold 
Brew variantenreich verkaufen. 

Ist Cold Brew für die Gastronomie 
geeignet?
Ja, Cold Brew ist bestens für praktisch die 
gesamte Gastronomie geeignet. Das etwas 
mildere und wenig bittere Aromaprofil lie-
fert einen neuen Geschmackseindruck und 
führt so zu alten und neuen Kundenschich-
ten gleichermassen. Die Zubereitung ist 
einfach und schnell. Darüber hinaus sind 
die Einsatzmöglichkeiten für den Gastro-

nomen sehr vielfältig: als Cocktail, Aperi-
tif, Shot, Energydrink, Sportdrink oder zum 
Foodpairing.

Cold Brew kann fertig gekauft werden, pur 
oder als RTD Drink (ready to drink), man 
kann den Kaffee selbst ansetzen bzw. ext-
rahieren, auf ein Konzentrat zurückgreifen 
oder sich eines Cold Brew Nitro Systems 
bedienen. 

Was ist Cold Brew Nitro Coffee?
Nitro steht für Stickstoff, d.h. der Kaffee 
wird mit Stickstoff (Nitrogen) versetzt. Ge-
liefert wird der Kaffee als Cold Brew Kon-
zentrat meist in einer Bag in Box oder im 
Tetra Pak. Der Kaffee wird quasi über eine 
Schankanlage (Kompressor mit einem Stick-
stoff-Sauerstoff-Gemisch) gezapft. Der ge-
kühlte Kaffee kommt sehr weich mit leichtem 
Schaum aus dem Zapfhahn. Durch diesen 
Effekt erinnert das Getränk rein optisch mehr 
an ein Guinness Bier als an Kaffee. Doch 
Cold Brew Nitro ist kalorienfrei im Gegen-
satz zum Bier. Die weiteren Vorteile sind die 
lange Haltbarkeit, die ungekühlte Lager-
möglichkeit, die standardisierte Handha-
bung und Dosierung sowie die gleichblei-
bende Qualität.  ■

Literaturtipp
Das Buch FAQ KAFFEE  
mit dem Sonderteil  
«Espresso-» und «Filter- 
kaffee» erscheint gerade 
aktuell mit dem Spezial
kapitel über den Schweizer 
Kaffeemarkt inklusive dem 
«Schweizer Rösterguide».
ISBN 978-3-9817661-1-0
Ebenfalls erhältlich: FAQ TEE
www.faq-kaffee.com; www.faq-tee.com

Photo by Ryan De Hamer on Unsplash
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Ausbildung für die gesamte Breite der Kaffee-Branche 

Schweizer Kaffee-Sommelier

In 6 Tagen zum Schweizer Kaffee-Somme-
lier®: Alle Informationen zum Ablauf und 
Inhalt auf www.kaffee-sommelier.ch 

Zielgruppe: Die Ausbildung zum Schweizer 
Kaffee-Sommelier® richtet sich an die 
gesamte Breite der Schweizer Gastrono-
mie und Kaffeebranche, an Unternehmer/
innen und Kadermitarbeitende aus der 
Café-/Kaffee-Branche und Gastronominnen 
und Gastronomen sowie Interessierte mit 
Vorwissen im Bereich Kaffee (z.B. Praxis
erfahrung oder Barista-Kurse).

Ausbildungsablauf: Die Ausbildung be-
steht aus sechs Kurstagen, einer prakti-
schen und mündlichen Abschlussprüfung 

sowie einer Abschlussarbeit (selbstständi-
ges Training und Lernen sind Vorausset-
zung, um die Abschlussprüfung zu beste-
hen). Drei Kurstage widmen sich dem 
theoretischen und praktischen Kaffeewis-
sen, während an den anderen drei Kursta-
gen betriebswirtschaftliche Grundlagen, 
Verkaufsförderung und die Entwicklung 
eines Kaffeekonzepts vermittelt wird. Alles 
mit dem Ziel, das erlangte Fachwissen ver-
kaufsfördernd und gewinnbringend ein- 
und umzusetzen.

Ausbildungsziele – Teilnehmer/innen der 
sechstägigen Ausbildung zum Schweizer 
Kaffee-Sommelier®:
•	 verfügen über die Kompetenzen, Kaffee

qualität zu beurteilen und Massnah-
men zur Qualitätskontrolle und Quali-
tätssteigerung einzuleiten,

•	 kennen die Kundenbedürfnisse und Kun
denwünsche im Schweizer Kaffeemarkt 
und können diese erfüllen,

•	 verstehen das betriebswirtschaftliche 
Potential von Kaffee in der Gastronomie,

•	 entwickeln ein Kaffeekonzept und kön-
nen dieses nach Innen und Aussen kom-
munizieren.

Kosten:
•	 Mitglieder CafetierSuisse CHF 2700.00 

bzw. Teilnehmer/innen, die in einem Mit-
glied-Betrieb arbeiten.

•	 Nicht-Mitglieder CafetierSuisse CHF 
2950.00 bzw. Teilnehmer/innen, die in 
einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten.
(ggf. abzüglich der möglichen Förderung 
von 80 % durch den L-GAV)

Inbegriffene Leistungen:
•	 6 Ausbildungstage & Prüfung
•	 Maximal 8 Teilnehmer/innen
•	 Komplette Ausbildungsdokumentation
•	 Kaffeeverpflegung/Mineralwasser
•	 Teilnahmebestätigung & Diplom Schwei

zer Kaffee-Sommelier® (bei bestande-
ner Prüfung in beiden Teilbereichen)

Trainingstage Kaffee CHF 200.00
Die Schweizer Röstergilde bietet für die 
Kaffeepraxis zusätzliche Trainingstage zur 
Erweiterung der praktischen Fähigkeiten 
oder zur Prüfungsvorbereitung an.  ■

Die Erwartungshaltung und das Qualitätsbewusstsein der Gäste und Kaffeekunden sind 
hoch und müssen von der Gastronomie an der vollautomatischen Kaffeemaschine ge
nauso wie am Siebträger erfüllt werden. Der Kurs unterstützt deshalb dabei, die Kaffee-
qualität kompetent zu verbessern, das richtige Kaffeekonzept für jede Art von Betrieb zu 
entwickeln und das betriebswirtschaftliche Potential von Kaffee gewinnbringend einzu-
setzen.

Die Ausbildung zum Kaffee-Sommelier  
wird durch die Ausbildungsförderung 
des L-GAV unterstützt: Für Arbeitge-
ber/innen und Arbeitnehmer aus zwin-
gend dem L-GAV unterstellten Betrie-
ben werden 80 % der Kurskosten durch 
den L-GAVs übernommen. Bei oder vor 
der Anmeldung können Sie Ihre För
derungsfähigkeit prüfen lassen. 

Für den Herbstkurs 2020 wird weiter 
geplant und es sind nur noch wenige 
Plätze verfügbar – jetzt anmelden! 

Herbst 2020 
Kurstage 1 & 2: Montag/Dienstag, 
14./15. September 2020 (St. Gallen)
Kurstage 3 & 4: Dienstag/Mittwoch, 
29./30. September 2020 (St. Gallen)
Kurstage 5 & 6: Donnerstag/Freitag 
15./16. Oktober 2020 (St. Gallen)
Prüfungstag: Freitag, 13. November 
2020 (St. Gallen)

www.kaffee-sommelier.ch 

Die Ausbildung Schweizer Kaffee-
Sommelier® wird in gemeinsamer 
Trägerschaft der Verbände Schweizer 
Röstergilde und CafetierSuisse ange-
boten. Sie soll sich als Grundlagen-
ausbildung an die gesamte Breite der 
Schweizer Gastronomie und Kaffee-
branche richten und zur Steigerung 
der Kaffeequalität und des Kaffee
umsatzes beitragen.



Eis Eis Baby
EISIG. ERFRISCHEND. EINFACH.

GENAU DAS  R ICHT IGE  FÜR  HE I SSE  SOMMERTAGE !
MIT  UNSEREN E I S IGEN KREAT IONEN ERFR I SCHEN S I E  IHRE  GÄSTE 

GANZ E INFACH ,  INNOVAT IV  &  ÜBERZEUGEND

1 5 0  M L  A R T E M I S
6 0  M L  M A R AC U J A S A F T

5 0  M L  G U AV E N S A F T
1 0  M L  L I M E T T E N S A F T

E I S W Ü R F E L

1 3 0  M L  R E  C O F F E E  B L AC K
1 0 0  M L  TO N I C

1  S C H E I B E  Z I T RO N E
1  Z W E I G  RO S M A R I N

3  C O L D  B R E W  E I S W Ü R F E L

B IO  OL IVENBLATT

COLD  BREW
THE  G IN

150  m l  Tee  in  den  Shaker  fü l l en , 
danach  60  m l  Maracu jasaft , 

50  m l  Guavensaft  &  10  m l 
f r i scher  L imettensaft 

h inzugeben  &  kräft ig  shaken .

M it  dünn  geschn ittenen 
L imettensche iben  garn ieren .

G las  m it  E i swürfe l  befü l l en , 
100  m l  Ton i c  h inzufügen  &  mit 

130  m l  Co ld  Brew auffü l l en . 
Z i t ronensche ibe  ha lb i eren  & 
über  dem Dr ink  ausdrücken .

M it  rest l i cher  Z i t ronensche ibe 
und  Rosmar in  garn ieren .

G las  m it  den  Co ld  Brew E i s-
würfe ln  fü l l en ,  1 50  m l  G i n  &
60  m l  Ton i c  dazugeben  &  gut 

umrühren .

Zum Sch luss  dünn  geschn ittene 
E rdbeersche iben  &  He ide lbee-

ren  h inzufügen .

w w w. t u r m ka f f e e . c hw w w. b i o t e a q u e . c h

ICE  TEA
COFFEECOFFEE

1 5 0  M L  G I N  C O F F E E
6 0  M L  TO N I C

3  S C H E I B E N  E R D B E E R E N
3  H E I D E L B E E R E N

3  C O L D  B R E W  E I S W Ü R F E L

w w w. t u r m ka f f e e . c h
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Unterstützung für den Neustart in der Gastronomie 

We love Gastro

Konsumenten oder zu den Social-Media-
Kanälen von BOSG. Bestehende, individu-
elle Angebote der einzelnen Gastrobetrie-
be wie Gutscheinverkauf, Take-Away oder 
Lieferservice von Drittplattformen können 
auf der Plattform einfach integriert werden.

Der Best of Swiss Gastro Award soll auch 
in diesem Jahr sicher stattfinden. Innova
tive Betriebe können sich bewerben und 
CafetierSuisse unterstützt in der Kate
gorie «Coffee & Bistro» nominierte Mitglie-
der weiterhin mit 50 % der Teilnahmege-
bühr.  ■

BOSG will damit einen Beitrag zur Unter-
stützung der Gastro-Branche leisten. And-
reas Krumes, Gründer und CEO von BOSG: 
«Es geht um unzählige Betriebe und deren 

Mitarbeiter, die gefährdet sind. Die Corona-
bedingte Krise der Gastronomie wirkt sich 
aber auch auf den Freizeit- und Erholungs-
wert aller Schweizer Städte und Gemein-
den aus, schliesslich sind Gastrobetriebe 
wichtige Zentren des sozialen Lebens.»

BOSG stellt allen Gastronomen den bisher 
kommerziell ausgerichteten Dining-Guide 
kostenfrei zur Verfügung. Die Betriebe er-
halten damit Zugang zu allen bestehenden 
Basisangeboten und Marketinginstrumen-
ten von BOSG, unter anderen zum regel-
mässigen Newsletter mit über 100 000 Abo
nnenten, zu den mehr als 60 000 auf der 
Plattform registrierten, genussorientierten 

In Zusammenarbeit mit CafetierSuisse bieten wir Ihnen ein erstklassiges Angebot rund um die Gesundheit Ihres Betriebs. 
 Profitieren Sie von Lösungen rund um Krankentaggeld, Unfallschutz oder von einem hervorragenden Gesundheitsmanagement. 
Dazu gibt es attraktive Kollektivvorteile. Für das perfekte Leistungs-Menü: Telefon 0800 80 90 80 oder swica.ch/de/cafetiersuisse

WARUM
VERTRAUEN  
CAFETIERS AUF  
DIE NUMMER 1?
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Gratis registrieren:
www.we-love-gastro.ch

Infos und Anmeldung BOSG:
www.bestofswissgastro.ch

Best of Swiss Gastro (BOSG) lanciert We Love Gastro, ein neues Projekt zur Unterstützung 
der Schweizer Gastronomie nach dem Neustart aus der Coronakrise. Als erste Massnah-
me stellt BOSG allen Gastrobetrieben kostenfrei seine crossmedialen Marketingplatt-
formen zur Verfügung.
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Fragestellungen rund um die Öffnung vom 11.05.2020
(Stand 18.05.2020)

Service/Rechtsfragen

Kurzarbeit bei Betriebsöffnung
Der Anspruch auf Kurzarbeitsentschädi-
gung kann auch nach dem 11. Mai 2020 
weiterhin geltend gemacht werden, wenn 
ein Betrieb aus wirtschaftlichen Gründen 
nur eingeschränkt öffnen kann (bspw. ein-
geschränkte Öffnungszeiten, eingeschränk-
tes Angebot). Für Mitarbeitende, welche 
nach wie vor nicht eingesetzt werden kön-
nen, gibt es somit weiterhin Kurzarbeits-
entschädigung.

Kurzarbeit für weiter geschlossene 
Betriebe
Der Bundesrat hat bestätigt, dass es für 
weiter geschlossene Betriebe weiterhin 
möglich sein kann, Kurzarbeitsentschädi-
gung zu erhalten. Folgende Bedingungen 
sind allerdings zu beachten:
•	 Aufgrund des Schadenminderungsprin-

zips muss der Betrieb aufzeigen kön-
nen, dass er alle vernünftigerweise zu-
mutbaren Massnahmen getroffen hat, 
um den Schaden der Arbeitslosenversi-
cherung zu vermindern und die Weiter-
führung der Arbeit zu ermöglichen (wes-
halb er im Normalfall die Führung seines 
Betriebs wieder aufnehmen muss, so-
bald die Wiedereröffnung bewilligt ist).

•	 ABER: Ein geschlossener Betrieb hat 
auch nach dem 11. Mai 2020 Anspruch 
auf Kurzarbeitsentschädigung, wenn er 
aufzeigen (plausibel machen) kann, 
dass die Wiedereröffnung des Betriebs 
mit Verlusten verbunden wäre und zu 
einem erhöhten Risiko von Entlassun-
gen oder einer definitiven Schliessung 
führen würde.
➜ �Es wird empfohlen, diese Angelegen-

heit mit der Arbeitslosenkasse mög-
lichst umgehend zu klären, was rela-
tiv problemlos erfolgen sollte.

•	 Im Weiteren ist es auch aus folgenden 
Gründen möglich, geschlossen zu blei-
ben: Wenn es objektiv unmöglich ist, die 
erforderlichen Hygienemassnahmen ein-
zuhalten oder wenn der Betrieb nur ein-
geschränkt zugänglich ist (weil er nur 
von Transportmitteln bedient wird, die 
noch geschlossen bleiben müssen).

Datenerfassung der Gäste 
Die Datenbekanntgabe der Gäste ist frei-
willig:
•	 Der gastgewerbliche Betrieb muss (le-

diglich) ermöglichen, dass die Kontakt-
daten erfasst werden können.

•	 Der Gast ist aber nicht verpflichtet, sei-
ne Kontaktdaten anzugeben. Die Gäste 
können freiwillig entscheiden, ob sie 
dies tun möchten.

Einreise von ausländischen Mitarbeitenden
Mitarbeitende mit gültiger Aufenthalts- 
oder Grenzgängerbewilligung können un-
gehindert in die Schweiz einreisen. Ab so-
fort behandeln die Kantone alle Gesuche 
und Meldungen und werden – sofern die 
üblichen Voraussetzungen gemäss Perso-
nenfreizügigkeitsabkommen erfüllt sind – 
bewilligen, wenn diese vor dem 25. März 
2020 bei der zuständigen kantonalen Be-
hörde eingereicht worden sind, oder vor 
diesem Zeitpunkt eine arbeitsverträgliche 
Verpflichtung mit einem Schweizer Arbeit-
geber eingegangen worden ist.

Saisonbetriebe: Personen, die nachweis-
lich bereits mindestens zweimal beim 
gleichen Schweizer Arbeitgeber gearbeitet 
haben, können ganz einfach über das 
Meldeverfahren zugelassen werden. Der 
Arbeitgeber muss hierfür gegenüber den 
kantonalen Behörden den nötigen Nach-
weis über frühere Einsätze erbringen. Die 
Abwicklung über das Meldeverfahren ist 
die aktuell einzige Möglichkeit, Personen 
ohne schriftlichen Arbeitsvertrag die Ein-
reise in die Schweiz zu ermöglichen. Es 
muss in jedem Fall eine Meldung an die 
kantonale Behörde gemäss dem Online-

Meldeverfahren vor der Einreise erfolgt 
und bestätigt worden sein.

Epidemieversicherungen & Mietzinsfrage
Sowohl bei der Frage der Zahlungspflicht 
für Epidemieversicherungen als auch bei 
der Frage der Geschäftsmieten besteht 
noch Klärungsbedarf. 

Ein von GastroSuisse in Auftrag gegebenes 
Rechtsgutachten kommt zum Schluss, Epi-
demieversicherungen müssen für die durch 
das Coronavirus verursachten Schäden auf-
kommen. Ein Gutachten des Ombudsmans 
kommt zur gleichen Bewertung. Die end-
gültige rechtliche Klärung steht noch auch. 
Gleichzeit kündigen aktuell viele Versiche-
rer auch den Anspruch auf Deckung bei 
einer Pandemie. Wenn möglich, stellen Sie 
für diesen Fall sicher, dass der eröffnete 
Fall der ersten Coronawelle nicht geschlos-
sen wird, damit auch eine mögliche zweite 
Welle noch zu diesem ersten Fall gehört 
und weiter gedeckt bleibt. 

Aus der Mietzinsfrage hat sich der Bundes-
rat bisher unverständlicherweise heraus 
gehalten. Eine Einigung konnte auch von 
der TaskForce Mietwesen des Bundesrates 
nicht erreicht werden und im Parlament 
haben unterschiedliche Vorschläge einer 
Mietreduktion bisher noch keine Mehrheit 
gefunden.

Der Bundesrat hält sich unverständlicher-
weise weiter aus der Mietfrage heraus. 
Und überlässt die Frage, ob die Miete wäh-
rend des Lockdowns geschuldet ist, den 
Vermietern und Geschäftsmietern. Auch die 
TaskForce Mietwesen des Bundesrates ist 
gescheitert. Der politische Druck muss also 
weiter aufrecht gehalten werden, damit 
das Parlament bei nächster Gelegenheit 
eine Lösung in der Mietzinsfrage herbei-
führt. Für den Umgang mit Vermietern, die 
sich einer Lösung verweigern, finden Sie 
im Downloadbereich auf cafetier.ch ver-
schiedene Merkblätter und Vorlagen zum 
entsprechenden Vorgehen.  ■ DESIGNED TO PERFORM
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Bei Änderungen und Neuigkeiten  
zu allen rechtlichen Fragen rund um 
die Wiederöffnung der Gastronomie 
informiert CafetierSuisse per  
E-Mail-Newsletter und im Download-
bereich auf www.cafetier.ch.



Neues aus der Gastronomie

Kurz notiert

vermutlich auch keine Verhandlungen zu 
den Mindestlöhnen 2021 aufgenommen. 

Neuer Geschäftsleiter bei Gastroconsult 
Jakob Huber hat sich entschlossen, die Ge-
schäftsleitung von Gastroconsult per Ende 
2020 abzugeben. Jakob Huber war 14 Jahre 
erfolgreiches Mitglied der Geschäftsleitung 
und wird der Gastroconsult als Verwaltungs-
rat vorerst erhalten bleiben. Als Nachfolger 
hat der Verwaltungsrat Enzo Pontoriero ge-
wählt, der die Gastroconsult seit 2010 als 
Revisor geprüft hat.  ■

Mehr Aussenbestuhlung 
In einigen Städten und Gemeinden (Bsp. 
Zürich) wird diesen Sommer mehr Platz 
für Aussenbestuhlungen eingeräumt und 
kulanter mit entsprechenden Kontrollen 
umgegangen, teilweise wird sogar auf die 
Gebühren verzichtet (Bsp. Bern). Diese Ini-
tiativen sollen die Gastronomie mit Blick 
auf die Schutzabstände zwischen den Ti-
schen unterstützen.

CafetierSuisse hat sich für diese Regelun-
gen eingesetzt und wird dies auch weiter-
hin tun, um der Gastronomie bei schönem 
Wetter zu mehr Tischen für potentiellen 

Umsatz zu verhelfen. Sprechen Sie Ihre zu-
ständigen Behörden vor Ort auf diesen Ini-
tiativen an, damit möglichste viele Städte 
und Gemeinden diesen Beispielen folgen. 

Mindestlöhne 2020
Nach wie vor, liegt kein Entscheid des 
Schiedsgerichts bezüglich der Mindest-
löhne 2020 vor.  Der für den 25. März 2020 
angesetzte Gerichtstermin wurde wegen 
der Coronakrise auf Ende Juni 2020. Ak
tuell gelten also weiterhin die Mindestlöh-
ne 2019 (Übersicht im Downloadbereich 
auf www.cafetier.ch). Bis ein Entscheid zu 
den Mindestlöhnen 2020 vorliegt, werden 
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Quellenregister

CafetierSuisse-Partnerfirmen

Kaffee 

Blaser Café AG
Grossrösterei
Güterstrasse 4, 3008 Bern
Tel. 031 380 55 55 / Fax 031 380 55 40
info@blasercafe.ch

Brita Wasser-Filter-Systeme AG
Gassmatt 6, 6025 Neudorf
Tel. 041 932 42 30 / Fax 041 932 42 31
info-ppd@brita.net

G. Henauer Sohn AG
Henauer Kaffee
Hofstrasse 9, 8181 Höri
Tel. 044 861 17 88 / Fax 044 860 37 80
info@henauer-kaffee.ch

Illycafé AG Kaffeerösterei
Wiesengrundstrasse 1, 8800 Thalwil
Tel. 044 723 10 20 / Fax 044 723 10 21
info@illycafe.ch

Nestlé Professional
(Nestlé Suisse S.A.)
Business Unit Professional
Postfach 352, 1800 Vevey
Tel. 021 924 59 42
beverage@ch.nestleprofessional.ch

Rast Kaffee Gourmet Rösterei
Zugerstrasse 9, 6031 Ebikon
Tel. 041 210 58 66 / Fax 041 210 60 52
mail@rast.ch

Stoll Kaffee AG
Austrasse 38, 8045 Zürich
Tel. 044 463 33 78 / Fax 044 463 33 57
info@stoll-kaffee.ch

Turm Handels AG
Martinsbruggstrasse 90, 9016 St. Gallen
Tel. 071 288 17 35 / Fax 071 288 17 40
info@turmkaffee.ch

UCC Coffee Switzerland AG
Bernstrasse 180, 3052 Zollikofen
Tel. 031 915 53 53 / Fax 031 915 53 50
info@ucc-coffee.ch

Mineralwasser, Säfte, 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 Säfte
Neue Industriestrasse 10, 4852 Rothrist
Tel. 062 785 41 11 / Fax 062 785 44 36 
info@rivella.ch

A. Kuster Sirocco AG
Hauptstrasse 22, 8716 Schmerikon
Tel. 055 286 31 31 / Fax 055 286 31 41
info@sirocco.ch

Zamba Fruchtsäfte AG
Hofwisenstrasse 48, 8153 Rümlang
Tel. 044 405 10 10 / Fax 044 405 10 20
info@zamba.ch

Kaffeemaschinen

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

Schaerer AG
Allmendweg 8, 4528 Zuchwil
Tel. 032 681 62 00 / Fax 032 681 64 04 
info@schaerer.com

Lebensmittel

Demaurex & Co AG
CC ALIGRO Zentrale
Mooswiesstrasse 42, 9201 Gossau SG
Tel. 071 388 13 00 / Fax 071 388 13 01
info@ccaligro.ch

Florin AG
Hofackerstrasse 54, 4132 Muttenz
Tel. 061 466 22 22 / Fax 061 461 50 65
florin.ag@florin-ag.ch

frigemo ag
Route de Neuchâtel 49, 2088 Cressier
Tel. 058 433 91 11
info@frigemo.ch

Lotus Bakeries Schweiz AG
Nordstrasse 3, 6300 Zug
Tel. 041 726 55 00 / Fax 041 726 55 01
infoch@lotusbakeries.com 

Froneri Switzerland S. A.
Blumenfeldstrasse 15, 9403 Goldach
Tel. 071 844 81 11 / Fax 071 844 81 70

Pistor AG
Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg
Tel. 041 289 89 89 / Fax 041 289 89 90
info@pistor.ch

Lebensmittel-Labor

Labor Zollinger AG
Schärenmoosstrasse 105, 8052 Zürich
Tel. 044 302 31 31 / Fax 044 302 31 47
laborzollinger@laborzollinger.ch

Kältetechnik

ER Kältetechnik AG
Kälte- und Klimaanlagen
Zunstrasse 11, 8152 Glattbrugg 
Tel. 044 440 19 19 / Fax 044 440 19 20
info@er-kaeltetechnik.ch
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Termine

CafetierSuisse

Dienstleistungen

AHV / BVG-Versicherung 
Ausgleichskasse panvica
Talstrasse 7, Postfach 514
3053 Münchenbuchsee
Tel. 031 388 14 88 / Fax 031 388 14 89
info@panvica.ch 

Basler Versicherung AG
Bahnhofstrasse 5, 8953 Dietikon
Tel. 058 285 69 58 / Fax 058 285 57 12
kundenservice@baloise.ch

beck konzept ag
Gewerbezone 82, 6018 Buttisholz
Tel. 041 929 60 30 / Fax 041 929 60 31
info@beck-konzept.ch

GastroConsult AG
SBC Treuhand AG
Blumenfeldstrasse 20, 8046 Zürich
Tel. 044 377 54 77
www.gastroconsult.ch
www.sbc-treuhand.ch

GastroConsult AG
SBC Treuhand AG
Sandstrasse 8, 3014 Bern
Tel. 031 340 66 44 / Fax 031 340 66 55
bern@gastroconsult.ch

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

Schweizer Lunch-Check
Gotthardstrasse 55, 8027 Zürich
Tel. 044 202 02 08 / Fax 044 202 78 89
info@lunch-check.ch

SWICA Gesundheitsorganisation
Römerstrasse 38, 8401 Winterthur
Tel. 052 244 22 33 / Fax 052 244 22 90
swica@swica.ch

Schweizer Lunch-Check unter- 
stützt das Weiterbildungsangebot 
von CafetierSuisse.

Reservieren Sie Kurse für sich 
oder Ihre Mitarbeitenden:

CafetierSuisse
Bleicherweg 54, 8002 Zürich
Tel. 044 201 67 77
E-Mail: info@cafetier.ch

Kurse: Arbeitsrecht und Arbeitssicherheit

L-GAV-Kurse 2020
Zürich, CafetierSuisse:  
27.10.2020, 13.00–16.30 Uhr

KOPAS-Kurse 2020
Zürich, Affoltern: 1 
5.06.; 25.08.; 01.10.; 30.11.2020
Jeweils 08.30–16.30 Uhr

Café-Touren by CafetierSuisse 2020

Café-Tour 2020-1
Bern: Absage. Nachholtermin noch offen. 

Café-Tour 2020-2
Winterthur: Absage.  
Nachholtermin noch offen.

Café-Tour 2020-3
Zürich: 26.08.2020  
(Durchführung noch offen)

Café-Tour 2020-4
vrs. Thun: 21.10.2020  
(Durchführung noch offen)

Die Details zu den Café-Touren  
durch unterschiedliche Städte der 
Schweiz finden Sie im CaféBistro  
und auf www.cafetier.ch 

Kaffee-Sommelier 2020

Kaffee-Sommelier (Herbst)
Kurstage 1 & 2: Montag/Dienstag,  
14. & 15. September 2020
Kurstage 3 & 4: Dienstag/Mittwoch,  
29./30. September 2020
Kurstage 5 & 6: Donnerstag/Freitag  
15./16. Oktober 2020
Prüfungstag: Freitag, 13. November 2020

CafetierSuisse Termine 2020

Generalversammlungen CMZ,  
ZCV & Delegiertenversammlung 2020
Die GVen und DV mussten auf Grund der 
Corona-Pandemie abgesagt und ver- 
schoben werden. Aktuell wird eine Durch-
führung aller Verbandsversammlungen  
an einem Tag und Ort im September 2020 
geprüft. 

Kaffeetagung by CafetierSuisse
Zürich, Kosmos: 01.10.2020

Tag des Kaffees
Schweiz: 01.10.2020

Medienkonferenz 2020
Zürich: 7. Dezember 2020



Regionalpartner CMZ

Regionalpartner ZCV

Blaser Café AG
Güterstrasse 4
3001 Bern 
Tel. 031 380 55 55
www.blasercafe.ch

Cafina AG 
Kaffeemaschinen 
Römerstrasse 2
5502 Hunzenschwil
Tel. 062 889 42 35
www.cafina.ch

beck konzept ag
Gewerbezone 82
6018 Buttisholz
Tel. 041 929 60 30
www.beck-konzept.ch 

GastroConsult AG
SBC Treuhand AG
Standstrasse 8
3000 Bern
Tel. 031 340 66 00
www.gastroconsult.ch
www.sbc-treuhand.ch

A. Kuster Sirocco AG
Hauptstrasse 22
8716 Schmerikon
Tel. 055 286 31 31
Fax 055 286 31 41
www.sirocco.ch

frigemo AG 
Route de Neuchâtel 49
2088 Cressier
Tel. 058 433 91 11
Fax 058 433 91 12
www.frigemo.ch 

Illycafé AG
Wiesengrundstrasse 1
8800 Thalwil
Tel. 044 723 10 20
Fax 044 723 10 21
www.illycafe.ch

Rivella AG –
Michel Säfte
Neue Industriestr. 10
4852 Rothrist
Tel. 062 785 41 11
Fax 062 785 44 36
www.rivella.com

Stoll Kaffee AG
Austrasse 38
8045 Zürich
Tel. 044 463 33 78
Fax 044 463 33 57
www.stoll-kaffee.ch

Henauer Kaffee
Hofstrasse 9
8181 Höri
Tel. 044 861 17 88
Fax 044 860 37 80
www.henauer- 
kaffee.ch

Labor Zollinger AG
Schärenmoosstr. 105
8052 Zürich
Tel. 044 302 31 31
Fax 044 302 31 47
www.laborzollinger.ch

Zamba
Fruchtsäfte AG
Hofwisenstrasse 48
8153 Rümlang
Tel. 044 405 10 10
Fax 044 405 10 20
www.zamba.ch

ER Kältetechnik AG
Zunstrasse 11
8152 Glattbrugg 
Tel. 044 440 19 19
Fax 044 440 19 20
www.er-kaelte 
technik.ch

CC ALIGRO 
Ihr Einkaufsmarkt  
an 14 Standorten in  
der Schweiz
www.ccaligro.ch

CC ALIGRO 
Ihr Einkaufsmarkt  
an 14 Standorten in  
der Schweiz
www.ccaligro.ch


